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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO CARNES

PRODUCTO RES, CARNE MAGRA, CRUDA

DESCRIPCION Parte muscular esquelética de los animales de abasto, incluyendo tejido conective y adiposo que haya sido

declarada apta para el consumo humano por la inspeccion oficial antes y después del beneficio.

REQUISITOS GENERALES

«Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos guimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color

uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto.

-Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion; debe tener color uniforme libre de manchas u olores fuertes.

*No se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacion.

+Se permiten los siguientes cortes de carne los cuales corresponden a carne de res con menos del 14% de grasa:
cadera, centro de pierna, bola.

-Se permite el uso de cories de carne de cerdo cuyo contenido de grasa no supere el 14%: cortes magros
contenido entre el 2 - 3% lomo, cadera, centro de pierna, bola de piena, cortes semi magros contenido entre el 5 4
8 % de grasa: bondiola o cabeza de lomo, bota de pierna, muchacho de pierna, brazo de pierna, lagarto de
pierna.

*En caso de requerirse el suministro de embutidos de cames en el ciclo de menus, la Entidad Territorial debe
enviar el respectivo soporte técnico v solicitar la aprobacion de la UApA, teniendo en cuenta que el producto que
se suministre cumpla con los limites de nutrientes criticos y acompafiado de un Plan de Educacion Alimentaria y
Nutricional, suministréndose méximo una vez en el ciclo de mends.

-Se permite el empleo de carne molida, siempre y cuando se garantice que provenga de los cortes mencionados
anteriormente, asi como el cumplimiento del porcentaje establecido para el tipo de proteina, ademas de los
controles de calidad e inocuidad.

*Se puede utilizar preparaciones con carne desmechada y carne picada.

Carne de Res

CARACTERISTICAS - Color: Rojo Cerezo Brillante
ORGANOLEPTICAS « Olor: Propio de la especie.

« Textura: Firme al Tacto, descartar si presenta textura pegajosa

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 1500 de 2007,
TRANSPORTE y sus reglamentaciones, Resolucion 2505/2004.

ALMACENAMIENTO

*Productos refrigerados: 0°C a 4°C.
*Productos congelados: -18°C o inferior.

VIDA UTIL

*Definida por el productor ¢ proveedor.
-Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo periddico de la temperatura.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

PROYECTADO POR:

Decreto 1500 de 2007, y sus reglamentaciones, Decreto 2270 de 2012, Decreto 1282 de
2016, Decreto 1975 de 2019 y sus modificaciones, Resoluciones 240 y 241 de 2013, y las demas normas que los
medifiquen, aclaren, complemente, sustituyan o adicionen.

Angela Morenao - Nutricionista y Dietista -

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad é Inocuida%




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CARNES
PRODUCTO POLLO, PECHUGA CON PIEL, CRUDA

DESCRIPCION

Pieza de pollo derivada del despiece, que comprende el pectoral, entera con piel o fileteada y sin hueso.

REQUISITOS GENERALES

¥ Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color

uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto.

¥ Se debe asegurar que el manejo del pollo beneficiado en el almacenamiento y

distribucién se realice con buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del  producto.

. No se permite el suministro de pollc marinado.

. No se permite el uso de aditivos en el pollo beneficiado.

Se sugiere el suministro de pechuga sin piel y sin hueso, (sin piel y descontando el peso del hueso para
cumplir con la porcidn servida) a los Beneficiarios del Programa; en caso de suministrar otras partes del pollo se
hace necesario justificar y garantizar que cumple con el porcentaje de proteina y porcién acorde a lo establecido
en la minuta patron y seglin la edad del Beneficiario.

. En caso de que la porcién entera de la pechuga supere el peso establecido, se podré fraccionar en crudo,
de tal manera que asegure el peso neto en porcién servida establecido en la minuta patron.

" Por el alto riesgo de contacidn por la posible presencia y proliferacion de microorganismos en la
preparacion “arroz con pollo”, no se permite su inclusidn en el

ciclo de menus ni su entrega a los Beneficiarios del Programa.

CANAG TCNO TToAD
OO ARMAL FOTICAS

+ Color; rosado y ligeramente amarillento = Olor: propio de la especie. * Textura: firme al tacto, humeda,

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuestc en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 1500 de 2007,
y sus reglamentaciones, Resolucidn 2505/2004.

ALMACENAMIENTO

-Productos refrigerados: 0°C a 4°C.
*Productos congelados: -18°C o inferior.

VIDA UTIL

+Definida por el productor o proveedor.
«Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo periédico de la temperatura.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

Decreto 1500 de 2007, y sus reglamentaciones, Decreto 2270 de 2012, Decrete 1282 de
2016, Decreto 1975 de 2019 y sus modificaciones, Resoluciones 240 y 241 de 2013, y las demas normas que los
modifiquen, aclaren, complemente, sustituyan o adicienen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista Qy ~

PROYECTADO POR:

|
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad %




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO HUEVO
PRODUCTO HUEVO DE GALLINA ENTERO, CRUDO

DESCRIPCION

Huevo fresco: Es aquel huevo contenido en su cdscara, que no ha sido sometido a ningln procedimiento de
lavado y/o refrigeracion, conservacion, fertilizacion y/o incubacién y que cumple con lo estipulado en la
normatividad.

REQUISITOS GENERALES

. La cascara debe ser fuerte y homogénea.

. Deben estar libres de contaminacion.

. Debe cumplir con el empaque primario segln lo establecido en la Resolucion 683 de 2012, debe cumplir
con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 y las demas normas que los modifiguen,
sustituyan o adicionen.”

CARACTERISTICAS

=Color: de acuerdo a la especie de ave. Clara fransparente, yema amarilla o naranja de acuerdo a la especie.
*Olor; descartar si presenta olor fétido.

ORGANOLEPTICAS «Textura: cascara integra, superficie libre de excremento, clara espesa y firme.
*Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013,

TRANSPORTE +Los huevos deben ir empacados en cajas o bandejas de material apropiado, con compartimientos que
permitan colocar el huevo verticalmente.
«Conservar a temperatura ambiente (12°C — 20°C), si es posible almacenarlos en su carton original y colocarlos
de forma vertical con la punta hacia abajo.
=Si el producto no se va a consumir en un tiempo cercano se recomienda almacenarlos en refrigeracion (0° y
4°C).

ALMACENAMIENTO -Durante el transporte y aimacenamiento, los huevos no deben estar en contacto con productes, pajas, virutas
himedas u otros elementos que puedan contaminarlos y comunicaries aromas.
El huevo de gallina se debe almacenar en lugares frescos, no someterse a cambios bruscos de temperatura ni
exponerlos directamente a los rayos del sol o a fuentes de calor.

VIDA UTIL . Definida por el productor o proveedor.

REFERENCIA

Resolucion 834 de 2015, y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista @

EOYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios- Nutricionista y Dietista - Componente Ca[!dad e Inocuidad J\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CARNES
PRODUCTO CERDO, CARNE MAGRA, CRUDA

DESCRIPCION

Parte muscular esquelética de los animales de abasto, incluyendo tejido conectivo y adiposo que haya sido
declarada apta para el consumo humano por la inspeccién oficial antes y después del beneficio.

REQUISITOS GENERALES

*Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimices, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color

uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto.

-Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion; debe tener color uniforme libre de manchas u olores fuertes.

-No se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacion.

«Se permiten los siguientes cortes de carne los cuales corresponden a came de res con menos del 14% de grasa:
cadera, centro de pierna, bola.

*Se permite el uso de cortes de carne de cerdo cuyo contenido de grasa no supere el 14%: cortes magros
contenido entre el 2 - 3% lomo, cadera, centro de pierna, bola de pierna, cortes semi magros contenido entre el 5 4
8 % de grasa: bondiola ¢ cabeza de lomo, bota de pierna, muchacho de pierna, brazo de pierna, lagarto de
pierna.

*En caso de requerirse el suministro de embutidos de carnes en el ciclo de menus, la Entidad Territorial debe
enviar el respectivo soporte técnico v solicitar la aprobacion de la UApA, teniendo en cuenta que el producto que
se suministre cumpla con los limites de nutrientes criticos y acompafiado de un Plan de Educacion Alimentaria y
Nutricional, suministrandose maximo una vez en el ciclo de menus.

-Se permite el empleo de carne molida, siempre y cuando se garantice que provenga de los cortes mencionados
anteriormente, asi como el cumplimiento del porcentaje establecido para el tipo de proteina, ademas de los
controles de calidad e inocuidad.

*Se puede utilizar preparaciones con carne desmechada y care picada.

Carne de Cerdo
+Color: porcién de carne rosada, la grasa blanca. Descartar si presenta color café - verdoso o manchas.

CARACTERISTICAS *Olor: propic de la especie.
ORGANOLEPTICAS “Textura: firme al tacto, ligeramente himeda.

Si su empaque es al vacio no debe presentar pérdida de éste y/o exceso de agua-sangre.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 1500 de 2007,
TRANSPORTE y sus reglamentaciones, Resolucién 2505/2004.

ALMACENAMIENTO

*Productos refrigerados: 0°C a 4°C.
*Productos congelados: -18°C o inferior.

VIDA UTIL

*Definida por el producter o proveedor.
*Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo periodico de la temperatura.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

Decreto 1500 de 2007, y sus reglamentaciones, Decreto 2270 de 2012, Decreto 1282 de
2016, Decreto 1975 de 2019 y sus modificaciones, Resoluciones 240 y 241 de 2013, y las demas normas que los
modifigquen, aclaren, complemente, sustituyan o adicionen. 1y

PROYECTADQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 47 _)

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad % Inccuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CARNES
PRODUCTO PESCADO
Producto obtenido de verebrados acuaticos de sangre fria, comprende pescados 0seos y
DESCRIPCION cartilaginosos enteros o descabezado que han sido: desangrados, eviscerado seccionados o

fileteados y lavados, producte fresco que haya sido declarado apto para el consumo humano.

REQUISITOS GENERALES

-Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimicas, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicion; debe tener color uniforme libre de manchas y de consistencia firme al
tacto.

*No se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacién.

+La carne del pescado debe presentar color caracteristico, ausencia de olores extrafios (rancio, putrefacto,
sustancias quimicas, otros), y consistencia firme.

-No se permite la inclusion de embutidos de pescado en el PAE.

-Se sugiere el suministro de pescado en filete o posta a los Beneficiarios del Programa;

en caso de suministrar pescado en otra presentacion debe ser adaptada a los habitos alimentarios de la region
sin que implique un riesgo para la salud de los nifios, de igual manera debe cumplir con el porcentaje de proteina
y porcién (descontando huesos y

espinas) acorde a lo establecido en la minuta patrén y seglin la edad del Beneficiario.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

«Color: blanco nacar o rosada segln el tipo. Ojos claro-brillantes, agallas de color rojo, escamas brillantes.
*Olor:  caracteristico
<Textura; firme al tacto, descartar si la carne esta babosa.

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 561/1984,
Resolucidon 2505 de 2004 y Resolucion 2674 de 2013.

ALMACENAMIENTO

Productos refrigerados: 0°C a 4°C.
«Productos congelados: -18°C o inferior.

«Definida por el productor o proveedor.

VIDA UTIL «Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo periddico de la temperatura.
NORMATIVIDAD DE Decreto 561/1984, Resolucion 776/2008, Resolucion 122/2012, Resolucion 2674 de 2013 y
REFERENCIA demas normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

il

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista <y Ao

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidéd e Inocuidad ‘ﬂ




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LACTEOS
PRODUCTO LECHE ENTERA LIQUIDA DE VACA

DESCRIPCION

Leche Pasteurizada: Es el producto obtenido al someter Ia leche cruda, termizada o recombinada a una adecuada relacion de
temperatura y tiempo para destruir su flora patégena y la casi totalidad de flora banal, sin alterar de manera esencial ni su
valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoguimicas y organolépticas. Las condiciones minimas de pasteurizacién son aquellas
que tiene efectos bactericidas equivalentes al calentamiento de cada particula a 72°C - 76°C por 15 segundos (pasteurizacion
de flujo continuo) o 61°C @ 63°C por 30 minutos (pasteurizacion discontinua) seguido de enfriamiento inmediato hasta
temperatura de refrigeracion.

Leche Ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda o
termizada en una combinacidn de temperatura entre 135 ° C @ 150 ° C durante un tiempo de 2 a 4 segundos, seguido
inmediatamente de enfriamiento hasta la temperatura de refrigeracion y envasado en condiciones de alta higiene, en
recipientes previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asegure la inocuidad microbioldgica
del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual
deberé ser comercializada bajo condiciones de refrigeracién,

Leche Ultra-Alta-Temperatura UAT (UHT) Leche Larga Vida: Es el producto obtenido mediante procese térmico en fiujo
continuo, aplicado a la leche cruda o termizada a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de
tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de
enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados
herméticamente, para su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure |a esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a
temperatura ambiente,

REQUISITOS GENERALES

« No se permite |a adicién de suero lacteo.

- Se puede suministrar leche pasteurizada, leche ultrapasteurizada o leche ultra-alta-temperatura UAT (UHT) leche larga vida,
de acuerdo con las candiciones establecidas para cada producte.

« Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

- Deben tener Registro Sanitario, fecha de vencimiento vigente, su empaque debe cumplir con lo establecido en la Resolucion
683 de 2012 y el rotulado segun lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 y las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen,

REQUSITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicoquimicas
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Caracteristicas microbiologicas
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Leche Ultra pasteurizada Y Leche Ultra-Alta-Temperatura UAT (UHT) Leche Larga Vida Prueba de esterilidad comercial:
Después de incubar durante 10 dias no presentar crecimiento microbiano a 55° C y 35° C.

CARACTERISITICAS
ORGANOLEPTICAS

+ Color: blanco viscoso, opaco mate o amarillento (de acuerdo con el grado de pasteurizacion).
« Olor: caracteristico. Descartar si presenta olor acido, rancio.
« Textura: liquida. Descartar si presenta apariencia semisdlida con grumos.

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2008, y Resolucion 2674 de 2013

ALMACENAMIENTO

« Leche pasteurizada, leche ultra pasteurizada: Refrigeracidn 0°C a 4°C.
= Leche UHT o larga vida: Temperatura ambiente en un lugar fresco y seco.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor,
NORMATIVIDAD DE Decreto 616/2008, Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que lo modifiguen, sustituyan o adicionen. ¢
REFERENCA

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista

i 0

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente CaWidah e Inocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO LACTEOS

PRODUCTO LECHE EN POLVO ENTERA

DESCRIPCION Es el producto que se obtiene por la eliminacién del agua de constitucion de la leche, dejando un méximo del 5% en peso del

producto final; previamente ha sido sometida a un proceso de pasteurizacion, ultra-alta-temperatura UAT (UHT), ultra
pasteurizacion, esterilizacion para reducir la cantidad de microorganismos, u otros tratamientos que garanticen productos
inocuos microbiolégicamente.

REQUISITOS GENERALES

No se permite la adicion de suero lacteo.

« No se permite el suministro de leche en polve azucarada.

- Se permite el empleo de leche de vaca en polve entera con adicién de vitaminas A y D.

« El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parémetros fisicoguimicos establecidos en la
normatividad vigente especifica.

- Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

- Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecides en la
Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5109/2005 y demas normas que la modifiguen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicoquimicas
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CARACTERISTICAS

«» Color: blanco - beige.

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido del sol y la humedad en un lugar con buena ventilacion, y protegido
del ingreso de insectos y roedores.

» Temperatura entre 10°C y 25°C. Una vez abierto el envase, mantenerlo bien cerrado y en las condiciones de
almacenamiento indicadas para conservar las propiedades del producto.

VIDA UTIL

Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE

Decreto 616/2006, Decreto 1673 de 2010, Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que los modifiquen, sustituyan o

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista \57 D{ )

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidéd e Inocuidad
L]




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
PRODUCTO QUESO FRESCO SIN MADURAR
VARIEDAD QUESO CAMPESINO O DOBLE CREMA
Es el producto obtenido por coagulacion de leche, de la crema de leche, de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de
DESCRIPCION la mezcla de algunos o todos estos productos, por la accién del cuajo u otros coagulantes aprobados.

REQUISITOS GENERALES

El tipo de queso que se debe ofrecer es fresco, higienizado sin madurar, que después de su fabricacion esta listo para el
consumo.

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal diferente a |a lactea.

- Estar practicamente exento de sustancias tdxicas y residuos de drogas o medicamentos.

+ Estar libres de plaguicidas.

» La elaboracién de queso fresco para consumo humano no debe ser a partir de leche cruda, salve en los casos en que
autorice la autoridad de salud delegada.

» La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado que permita eliminar la flora patégena y la casi totalidad de
su flora banal,

= Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

» Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucidn 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resolucion 5109/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicoquimicas
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Se tendra en cuenta lo estipulado en la herramienta 06. Nutrientes criticos, del anexo técnico de alimentacion saludable y
sostenible de la Resolucion 00335 de 2021.

La siguiente tabla presenta una guia respecto a los limites especificos por categorias de alimentos de energia, sodio,
azlcares totales, grasas saturadas y trans, que se recomienda tener en cuenta por parte de las entidades territoriales
principalmente para alimentos procesados o ultra procesados,
teniendo en cuenta las siguientes definiciones:

“Limite Deseable: valor de nutriente que se destaca por ser menor que el limite maximo, y puede considerarse adecuado para
seleccionar los alimentos,
“Limite Maximo: valor de nutriente maximo para la adquisicién de alimentos”. (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2018).
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CARACTERISTICAS

- Color: blanco crema.

ORGANOLEPTICAS « Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta olor a rancio o desagradable.

- Textura: de acuerdo con el tipo de queso puede presentar consistencia semiblanda con humedad o dura.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2505/2004, Resolucion 2674/2013.
ALMACENAMIENTO Refrigeracion 0°C a 4°C.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 2310 de 1986, Resolucion 1804/1989, Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que las modifiquen,
REFERENCA sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista < _J(

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios- Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e{lnocuidad hE———




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LACTEOS
PRODUCTO CREMA DE LECHE
Es el producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacion de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos especificos,
DESCRIPCION se puede obtener como crema de leche para batir, crema de leche batida, crema de leche en pulverizadores y crema de leche

en polvo.

REQUISITOS GENERALES

Segun su contenido en grasa lactea la erema de leche se clasificaré en: rica en grasa, entera y semientera, La crema de leche
proviene de la leche de especies aptas y autorizadas para el consumo humano. La crema de leche fresca, podra estar
elaborado a partir de leche cruda y ser sometida a proceso de pasteurizacion ultrapasteurizacién (UHT) o esterilizacion. La
crema de leche destinada al consumo humano directo, debe ser higienizada. Debe estar exenta de grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactica y demas sustancias diferentes a las lacteas. La crema de leche debe estar exenta de sustancias
téxicas y residuos de drogas o medicamentos. lacteo de color blanco, sabor y olor caracteristico, textura semiliquida, debe
estar exenta de sustancias toxicas, residuos de drogas, medicamentos que pongan en riesgo la salud humana. Debe estar
exenta de grasa de origen vegetal o animal diferentes a la lactica. La crema de leche debe cumplir con los limites de residuos
de plaguicidas establecidos en el resolucién 2906 de Materia grasa % m/m: semientera: 18 % minimo Rica en grasa: 48%
minimo. Acidez como #cido lactico % m/m: 0,25% maximo La crema de leche acidificada con cultivo lactico debe La crema de
leche en polvo, debe presentar un méximo de 5% M/m de humedad. La crema de leche ultrapasteurizada (UHT) y esterilizada
bien sea semientera, entera o rica en grasa, no debe presentar crecimiento micrebiano, El producto debe mantenerse
refrigerado a temperatura entre 0 y 4 C. Color, olor y sabor caracteristico del preducto. Cumplir con los requisitos establecidos
en la norma Técnica

CARACTERISTICAS

Color: Blanco caracteristico. Olor: Caracteristico de las grasas lacteas. Textura: viscoso.

ORGANOLEPTICAS

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
ALMACENAMIENTO Almacenar 2 temperatura ambiente (entre 12°C y 22°C preferiblemente) evitando la incidencia de luz solar y artificial.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE

REFERENCA Resolucion 2154/2012 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen. NTC- 930 y Resolucion 1804.
PROYECTADOQ POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista Lo Pz
PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e ]nucuia?d @\

I



FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO CEREAL

PRODUCTO ARROZ, BLANCO PULIDO, CRUDO
DESCRIPCION Granos enteros o quebrades, con apariencia ovalada y de color blanco de la especie Oryza sativa L.

REQUISITOS GENERALES

= Humedad menor al 14%.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

- Color: blanco uniforme, sin presencia de puntos negros y/o materias extrafias.

+ Olor: descartar si presenta olor a productos quimicos.

« Textura: granc seco y fluido desprovisto de grumos. Descartar si presenta gorgojo,
moho e impurezas organicas o inorganicas

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y
lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas,

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE - ’ ; : i

REFERENCIA NTC 671, Resolucién 2674/2013, y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen. .

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricicnista y Dietista [

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inoquidad fl—"




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO CEREAL

PRODUCTO PASTA, ALIMENTICIA ENRIQUECIDA, CRUDA
Producto cuyo ingrediente basico es la harina de trigo mezclada con agua a la cual se le puede adicionar sal, huevo u otros
ingredientes. Es el producto preparado mediante el secado de las figuras formadas con una masa sin fermentar, preparada con
agua vy los derivados del trigo u otras farinaceas aptas para el consumo humano ¢ mediante la combinacién adecuada de los

DESCRIPCION mismos.

REQUISITOS GENERALES

-El producto se debe empacar en recipientes de un material que asegure su buena conservacion e higiene durante el
almacenamiento, transporte y distribucion.

-Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
-Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resolucién 5109/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS

# Color: amarillo caracteristico. Descartar si presenta color palido
. Olor: descartar si presenta olor a productos quimicos.

ORGANOLEPTICAS Textura: dura y firme al tacto, exenta de humedad. Descartar si presenta gorgojo y moho.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido del sol y la humedad, protegide del ingreso de insectos y roedores y
ALMACENAMIENTO lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 1055, Resolucion 4393/1991, y demas normas que las modifiquen, sustituyan o
REFERENCIA adicionen.

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricicnista y Dietista = B
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inofuidad =




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CEREAL
PRODUCTO PASTA, ALIMENCIA, CRUDA

DESCRIPCION

Producto cuyo ingrediente basico es la harina de trigo mezclada con agua a la cual se le puede adicionar sal, huevo u otros
ingredientes. Es el producto preparado mediante el secado de las figuras formadas con una masa sin fermentar, preparada con
agua y los derivados del trigo u otras farindceas aptas para el consumo humane o mediante la combinacion adecuada de los
mismos.

REQUISITOS GENERALES

-El producto se debe empacar en recipientes de un material que asegure su buena conservacion e higiene durante el
almacenamiento, transporte y distribucion.

-Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
-Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resolucion 5109/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Olor: descartar si presenta olor a productos quimicos.
. Textura: dura y firme al tacto, exenta de humedad. Descartar si presenta gorgojo y moho.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor,

NORMATIVIDAD DE NTC 1055, Resolucion 4393/1991, y demas normas que las modifiquen, sustituyan o

REFERENCIA adicionen,

—

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidaﬂ S

(




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CEREAL
PRODUCTO HARINA DE TRIGO, FORTIFICADA, PARA PANIFICACION, CRUDA
Principal producto obtenido de la molienda y cernido, del endospermo y capas internas del pericarpio de granos de trigo comun
triticum aestivum L, o trigo ramificado triticum compactum host, o mezcla de ellos, con el fin de obtener un tamafio de
DESCRIPCION particula determinado,

Fortificacion: Significa la adicion de uno o mas nutrientes esenciales a un alimento ya sea que esté(n) o no contenido(s) en el
alimento, con el propésito de prevenir o corregir una deficiencia demostrada de uno o mas nutrientes en la poblacion o en
grupos especificos de poblacién.

REQUISITOS GENERALES

. La harina de trigo debe estar fortificada con los micronutrientes de vitamina B1,

vitamina B2, niacina, acido félico, hierro y calcio.

. La harina de trigo no podré contener contaminantes de tipo fisico, quimico o biolégico que afecten la salud.

’ La harina de trigo debe estar exenta de excrementos animales,

’ La harina de trigo debe estar exenta de sabores y olores extrafios.

. Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
. Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado
General: Resolucién 5109/2005 y demés normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

g Color: blanca o de color crema claro. Descartar si presenta coloracion ligeramente azulada

= Olor: caracteristico, ligero y agradable.

¥ Textura: fina - suave, sin presencia de grumos. Descartar si presenta mohosidad, presencia de particulas extrafias o
contaminantes.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y
ALMACENAMIENTO lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA . NTC 267, Decreto 1944/1996, y demas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ) )

PROYECTADQ POR:

Femanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Ijocuidad -~ A




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CEREAL
PRODUCTO HARINA DE MAIZ, PRECOCIDOS
Producto obtenide a partir del endospermo de granos de maiz, clasificados para el consumo humano, que han sido sometidos
DESCRIPCION a un proceso de limpieza, germinacién, precoccién y molturacion o molienda.

REQUISITOS GENERALES

B No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentades, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor objetables.

. La harina de maiz precocida debe presentar un color uniforme y no debe tener grumos ni materiales o contaminantes
extrafios, debe revelar el elemento histologico del aimidon de maiz.

- Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius ylo la legislacion nacional vigente,

- Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni clores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
£ Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado
General: Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,

+Color: amarillo claro.

CARACTER.IST'CAS Qlor; caracteristico, ligero y agradable. Descartar si presenta olor fermentado, rancio, amargo.
ORGANOLEPTICAS »Textura: fina - suave, sin presencia de grumos,
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Reselucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y
lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCIA

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 1
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Ifocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO CEREAL
PRODUCTO FECULA DE MAIZ
Producto obtenido por molienda hiimeda del granc de maiz y que corresponde a un polimero constituido de grupos anhidro de
DESCRIPCION a D-glucosa, debe presentarse en forma de polvo fino blanco libre de particulas negras, suciedad u otras impurezas visibles y

debe ser inoloro.

REQUISITOS GENERALES

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS
Humedad 13 % maximo

Proteina 0,5 % maximo

Grasa 2,0 % maximo

Fibra 2,0 % maximo

Cenizas 2,0 % maximo

GRANULOMETRIA

Pasa malla 60 tamiz US Tyler 90% minimo

Pasa malla 80 tamiz US Tyler 0% minimo
CRITERIOS DE ACEPTABILIDAD FISICO QUIMICAS
No se aceptan desviaciones superiores al 1 %
Para proteina se aceptan tolerancias de 95 - 115%

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Apariencia: polvo. Color:
blanca.

Olor: caracteristico del maiz.

Sabor; caracteristico del maiz.

pH: no registra.

Textura: polve.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

re i ilacio i humedad, protegid | ingreso de insectos y roedores
ALMACENAMIENTO i i o e e Btk ’ ’
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA Resolucién 2674/2013 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen, ) .
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista - (o)

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO CEREAL

PRODUCTO AVENA EN HOJUELAS

DESCRIPCION La avena en hojuelas es un producto sometido a limpieza, precocido, laminado, obtenido de los granos de avena sin cascara,

de cualquier variedad de las especies de A. Sativa L.y A. ByzantinaL

REQUISITOS GENERALES

- La avena en hojuelas debe ser fabricada a partir de granos de avena sin cascara, sana y limpia, libre de signos de infestacién
y/o contaminacion de roedores.

- La avena en hojuelas para consumo humano debe estar libre de olores y sabores fungosos fermentados, rancios o amargos,
o cualquier otro olor © sabor objetable.

- Los residuos de plaguicidas no deben exceder las tolerancias establecidas por la comisién del Codex Alimentarius.

« En la elaboracidn de la avena en hojuelas, no se permite el uso de conservantes.

+ Al momento de la preparacion no debe presentar signos o sefiales de contaminacion como moho en el producto. Si presenta
esta contaminacion |a avena debera ser desechada.

- Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

- Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen

CARACTERISTICAS

- Color: crema, ligeramente caoba claro uniforme.
« Olor: caracteristico a avena tostada, estaré libre de olores o extraios (rancio, amargo, a praductos quimicos).

ORGANOLEPTICAS - Textura: mezcla homagénea de hojuelas de tamario uniforme, de forma ovalada, bordes suaves, superficie suave, compacta
y sin desprendimiento de particulas.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispueste en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013,

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente con buena ventilacidn, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y
lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE » Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCIA « Codex Standar 201-1995

PROYECTADOQ POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista e
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Ipocuidad
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC

CASANARE

GRUPO

GRASAS

PRODUCTO

ACEITE DE SOYA

DESCRIPCION

- Debe corresponder a aceite puro: - Aceite de girasol: aceite extraido de las semillas de girasol. - Aceite
de soya: aceite extraido de las semillas de soya. - Aceite de maiz: aceite extraido del germen de maiz -
Aceite de sacha Inchi: aceite extraido de las semillas de sacha Inchi. - Corresponde a aceite comestible,
es decir aguel aceite apto para consumo humano, sin ningtin sabor u olor, el cual debe ser refinado,
descerado, blanqueado y desodorizado. - No exceder los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas
—LMR- en alimentos para consumo humano establecidos en la Resolucién 2906 de 2007 o en la norma
que la sustituya, modifique, adicione o complemente. - Debe cumplir con los limites maximos de
contaminantes establecidos en la normatividad nacional y en el Codex Alimentarius. - El contenido de
4cidos grasos libres debe ser maximo del 0.2%. - El aceite se debe observar con consistencia liquida, color
amarillo claro y fresco, caracteristico. - Aspecto limpido a 25°C, tener sabor y olor caracteristico no
objetable. - Libre de rancidez, de materiales extrafios, de sustancias empleadas en su extraccion y
refinacién. - No se permite el uso de mezclas de aceites vegetales. - Solo se permite el uso de los aceites
vegetales puros descritos en la presente ficha técnica (soya, maiz, girasol, canola, sacha inchi).

REQUISITOS
GENERALES

+ Debe corresponder a aceite puro de soya ¢ de girasol 6 de canola ¢ de maiz.

» No se permiten las mezclas de aceites vegetales.

+Su envase no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad
asegura calidad e inocuidad.

- Todos los empagques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de
Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

=Color: amarillo claro u oscuro segun el tipo.
«Olor: caracteristico.
«Textura: liquido denso, viscoso y turbio. Descartar si presenta particulas extrafias.

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente con buena ventilacidn, protegide del sol y la humedad, protegido del ingreso de
insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE o ; ; s .

REFERENCIA Resolucién 2154/2012 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adlmone:\.
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista = A

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad g Inocuidad gy




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO GRASAS
PRODUCTO MANTEQUILLA

DESCRIPCION

Se entiende por mantequilla al producto graso derivado exclusivamente de la leche y/o de productos
obtenidos de la leche, principalemente en forma de emulsién del tipo de agua en aceite.

La Mantequilla Concentrada se produce a partir de nata o mantequilla de primera calidad mediante
procesos fisicos de separacion en los que se extraen el agua y las materias secas no grasas. No se le
afiade ninguna sustancia neutralizante. Esta Mantequilla Concentrada se obtiene por fraccionamiento

REQUISITOS (cristalizacién fraccionada). Debido a su bajo punto de fusién, esta Mantequilla Concentrada se recomienda

GENERALES para todas las aplicaciones donde es necesaria la fluidez a temperatura ambiente. También proporciona
una mayor concentracion de aromas naturales de la mantequilla. Producto Sin Lactosa: apto para los
intolerantes a la lactosa (contenido en Lactosa < 0,01 g).

CARACTERISTICAS |/ "o e

ORGANOLEPTICAS | Textura: Debe ser firme, homogenea y untosa

TRANSPORTE 2505/2004, Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO |Temperatura de refrigeracion de 6 a 8 grados

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE  [Resolucion 2310 de 1986, Resolucion 1804/1989, Resolucion 2674 de 2013 y las demas

REFERENCIA

normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ¥ ™

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad o= |




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO GRASAS
PRODUCTO MARGARINA

DESCRIPCION

Elaborada a base de aceite vegetales e ingredientes de optima calidad el cual proporciona optima textura,
y con fina textura

REQUISITOS
GENERALES

El producto es para consumo industrial , empleado como materia prima en Panaderias y Reposterias,
Industrias de panificacién y en general en industrias para el procesamiento de Alimentos, incluyendo
restaurantes, cadenas de preparacién de alimentos varios, hoteles, etc. Especial en la elaboracion de
postres, tortas, ponqués, mantecadas finas, panes de excelente calidad y galletas. Se recomienda
atemperar: * Clima Frio: 20°C — 25°C. * Clima Célido: 26°C — 32°C.

CARACTERISTICAS

- color: blanca amarillenta

ORGANOLEPTICAS |- Olor:  caracteristico.
- Textura: Debe ser firme, homogenea y untosa
TRANSPORTE 2505/2004, Resolucién 2674/2013.
ALMACENAMIENTO |Temperatura de refrigeracion de 6 a 8 grados
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE |Resolucion 2310 de 1986, Resolucion 1804/1989, Resolucion 2674 de 2013 y las demas
REFERENCIA normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

<L

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista -—P 1

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad,e Inocuidad
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC

CASANARE

GRUPO

GRASAS

PRODUCTO

ACEITE DE GIRASOL

DESCRIPCION

- Debe corresponder a aceite puro: - Aceite de girasol: aceite extraido de las semillas de girasol. - Aceite
de soya: aceite extraido de las semillas de soya. - Aceite de maiz: aceite extraido del germen de maiz -
Aceite de sacha Inchi: aceite extraido de las semillas de sacha Inchi. - Corresponde a aceite comestible,
es decir aquel aceite apto para consumo humano, sin ningtn sabor u olor, el cual debe ser refinado,
descerado, blanqueado y desodorizado. - No exceder los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas
-LMR- en alimentos para consumo humano establecidos en la Resolucion 2906 de 2007 o en la norma
que la sustituya, modifique, adicione o complemente. - Debe cumplir con los limites maximos de
contaminantes establecidos en la normatividad nacional y en el Codex Alimentarius. - El contenido de
4cidos grasos libres debe ser maximo del 0.2%. - El aceite se debe observar con consistencia liquida, color
amarillo claro y fresco, caracteristico. - Aspecto limpido a 25°C, tener sabor y olor caracteristico no
objetable. - Libre de rancidez, de materiales extrafios, de sustancias empleadas en su extraccion y
refinacion. - No se permite el uso de mezclas de aceites vegetales. - Solo se permite el uso de los aceites
vegetales puros descritos en la presente ficha técnica (soya, maiz, girasol, canola, sacha inchi).

REQUISITOS
GENERALES

« Debe corresponder a aceite puro de soya o de girasol ¢ de canola 6 de maiz.

* No se permiten las mezclas de aceites vegetales.

«Su envase no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad
asegura calidad e inocuidad.

- Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de
Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS

+*Color: amarillo claro u oscuro segun el tipo.
«QOlor:  caracteristico.

ORGANOLEPTICAS *Textura: liquido denso, viscoso y turbio. Descartar si presenta particulas extrafas.

TRANSPORTE ; ; o o G s i
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucidn 2674/2013.
Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de

ALMACENAMIENTO insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE % ; : : o

REFERENCIA Resolucion 2154/2012 y las demas normas que la medifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista L/ A~

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Inocuidad 3B
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC

CASANARE

GRUPO

FRUTAS

PRODUCTQ

MANGO COMUN , CRUDO

DESCRIPCION

El mango es una fruta exdtica de origen asidtico que se caracteriza por ser de pulpa carnosa y tener un sabor muy dulce. Esta fruta es de color verde y
sabor medianamente acido durante su proceso de maduracién y amarillo o naranja cuando esta completamente madure. El color de la céscara es verde-
amarillo mezclado con un rojo suave casi anaranjado.

REQUISITOS
GENERALES

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en la Resolucion 2806 de 2007 del Ministerio de la Proteccién Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién anteriormente mencionada una vez entren en vigencia. Y los niveles maximos de
contaminantes establecidos en la Resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que medifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacién anteriormente mencionada una vez entren en vigencia.

« La fruta se encuentre entera, sana y exenta de podredumbre o deterioro.

« La fruta entregada podra ser de diferentes variedades, siempre y cuando no se mezclen dentro de la misma canastilla.
- La fruta debe estar exenta de plagas y darios causados por [as mismas.

- La fruta debe estar exenta de humedad externa anormal.

- La fruta debe presentar color caracteristico para el grado de fruta madura, con censistencia firme.

- La fruta debe estar exenta de manchas oscuras internas.

+La fruta debe estar sin dafios mecanicos o golpes (sin magulladuras).

+La fruta no debe presentar piel opaca, arrugada o con manchas.

=La fruta no debe presentar alteraciones por frio, y no debe estar verde o pintén o sobre madura.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

~Textura: Pulpa camosa.

«Color: Cascara de color amarillo mezclade con un rojo suave casi anaranjado. Su pulpa es de color amarillo intenso, casi anaranjado.
+Olor: Caracteristico de la fruta, muy aromatico.

=Sabor: Dulce, con casl nada de acido, jugosa.

«Consistencia: La fruta debe presentar una consistencia firme.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higidnico sanitarias dptimas a temperatura ambients. El producto no debe tener ningln tipo de contacto cen el piso del
vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte
debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y
demas normas gue modifiguen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a |a cantidad de producto a almacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas nermas que medifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE

» Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
-Resolucion 2906 de 2007 expedida per el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministeric de la Proteccién Social
*NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas, Generalidades.

REFERENCIA -Resolucién 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social
*Resolucidn 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social. Y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la
reglamentacién anteriormente mencionada una vez entren en vigor. A Pan)
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista —
PROYECTADO POR: Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad -




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO FRUTAS

PRODUCTO MARACUYA, CRUDA
Baya redonda u ovoide que mide entre 6 y 8 cms de didmetro y de 6 a 12 cms de longitud, en su etapa inicial el fruto es verde y al madurar torna amarrilla,
también hay variedades purpuras y rojas. En su interior sus semillas cubiertas de arilos carnosos y muy aromaticos de sabor acido pero muy agradable.

DESCRIPCION
<Deben presentarse frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipulacién, transporte y conservacién y que rednan las
caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo inmediato.

REQUISITOS +Color caracgeristi;o pa{'a grado de fruta madura, con consistencia firme. )

GENERALES *No se pen'mte la \n:_lusudn de frutas en estado verde o pintdn o sobremaduro, ni la
presencia de alteraciones fisicoquimicas y/o sustancias extranas.
+E| estado fisico externo debe correspander a una apariencia sana, libre de magulladuras, insectos, hongos, dafios por deshidratacion.
Calor:Intenso y homogéneo, caracteristico de la maracuya, puede presentarse un ligero cambio de color, por los procesos naturales de oxidacion de la

CARACTERiSTICAS [Tt .

ORGANOLEPTICA *Oler:Intenso y caracteristico de la maracuya madura- ysana. ) ) ) ) )
«Textura: Uniforme, libre de materiales extrarios, admitiéndose una separacion de fases y la presencia minima de trozos, particulas oscuras propias de la
maracuya.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

«Conservar a temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores.
-Refrigerar a 0°C = 4°C si el tipo y variedad lo requiere.

ALMACENAMIENTO «Almacenar en pallets, canastas retiradas del suelo.

VIDA UTIL De acuerdo 2 la pericibilidad, manipulacién, almacenamiento, transporte y refrigeraciéon de cada producto.

NORMATIVIDAD DE NTC 1291, Resolucion 2674/2013, y las demas normas que las medifiquen, sustituyan o

REFERENCIA adicionen. AN i

=

PROYECTADO POR:
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO FRESA, MADURA, CRUDA
DESCRIPCION Fruto redondo, carmoso y dulce, de color rojo escarlata, con pequefias semillas negras o amarillas en la superficie.
REQUISITOS Producto que presenta una came perfumada, jugosa y mantecosa, con un sabor que varia de &cido a muy dulce, intenso aroma, con adecuado grado de
GENERALES madurez, libre de maltrato, humedad excesiva, podredumbre gris, frutos deformes.
P Color; rojo brillante.
CARACTERISTICAS Sabor: agradable, ligeramente agrio.
ORGANOLEPTICAS Olor: intensc aroma.
Consistencia: fragil y camosa.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningln tipo de contacte con el piso del
vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte
TRANSPORTE debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y

demds normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacidn antes mencionada una vez entre en vigencia,

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a aimacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministeric de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen, sustituyan ¢ adicionen
la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

De acuerdo a la pericibilidad, manipulacién, almacenamiento, transporte y refrigeracion de cada producto,

NCRMATIVIDAD DE

- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministeric de Salud y Proteccion Social.
-Resolucién 2806 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrolle Rural y Ministerio de la Proteccién Social
«NTC 1291:1977, Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

REFERENCIA “Resolucién 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social
*Resclucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social. Y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la
reglamentacién anteriormente mencionada una vez entren en vigor.

PROYECTADO POR:

PROYECTADOQ POR:

i
Angela Moreno - Nutricionista y Dietista o
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e mo{;uidad
t



FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPQ FRUTAS
PRODUCTO LIMON, CRUDO

DESCRIPCION

Género: citrus
El fruto es una baya que tiene un epicarpio delgado granuloso y de colores vivos o intensos, la pulpa en forma de tabiques tapizados de células muy
jugosas y envuelven las semillas.

Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad

gzﬁ gg{gg del fruto. Deben presentar aspecto al tacte fresce y consistencia firme y impia. Debe estar liore de humedad extemna anormal producida por el mal manejo
en la recoleccién o el transporte.
CARACTERISTICAS El fruto es cosechado en zona por debajo de 700m scbre el nivel del mar. El producto debe tener un color: 3 (NTC 4086), el frute de color amarille con visos
ORGANOLEPTICAS verdes claro.
TRANSPQRTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucidn 2674/2013.
-Conservar a temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores.
ALMACENAMIENTO -Refrigerar a 0°C — 4°C si el tipo y variedad lo requiere.
*Almacenar en pallets, canastas retiradas del suelo.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 1291, Resolucidn 2674/2013, y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCIA P
PROYECTADO POR: Angela Morenc - Nutricionista y Dietista 1/ 7
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPQ FRUTAS
PRODUCTO GUAYABA, MADURA, CRUDA
Fruta tropical, es un arbusto siempre verde de lafamilia de las Myrtaceas, frondoso quealcanza de 5 a 6 metros de altura enpromedio, pero si se
DESCRIPCION man_eja_adecuadamente con podas, nosobrepasa los 3 m, la temperatura idealpara su desarrollo oscila entre 23° y28°C, con lluvias bien
distribuidas, principalmente en la fase de brotacién,floracién y desarrollo de frutos para quelos mismos sean de buena calidad. Notolera heladas fuertes y
prolongadas.Los suelos deben ser del tipo areno-arcilloso, profundo, bien drenados. Psidium Guajava
REQUISITOS Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que d_eterminen la calidad
del fruto. Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo
GENERALES en la recoleccidn o el transporte.
CARACTERISTICAS El fruto es casechado en zona por debajo de 700m scbre el nivel del mar. El producto debe tener un color: 3 (NTC 4086), el fruto de color amarillo con visos
ORGANOLEPTICAS verdes claro.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningln tipo de contacto con el piso del
TRANSPORTE vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte

debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demés normas que medifiguen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plésticas y sabre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia,

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE . ‘ ’
REEERENCIA NTC 1291, Reselucién 2674/2013, y las demas normas que las medifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ~ L N

PROYECTADQ PCR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inpcuidad S—




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPC FRUTAS
PRODUCTO LULO, CRUDO
DESCRIPCION Fruto entero esferico caracteristico del lulo, aspecto firme y de consistencia sana
REQUISITOS Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad
GENERALES del fruto. Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo
en |a recoleccidn o el transporte.
< Color: amarillo verdoso
CARACTER'ISHCAS Sabor: agradable, ligeramente agrio.
ORGANOLEPTICAS Olor: intenso y caracteristico de producto fresco
Consistencia: fragil y camoesa.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningln tipo de contacto con el piso del
TRANSPORTE vehiculo, debe ir en canastillas pidsticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte

debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resalucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y

ALMACENAMIENTO

demas normas que modifiguen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demds normas que modifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE 2 > . ]

NTC 1281, Ri m: i
REFERENCIA C 1281, Resolucion 2674/2013, y las deméas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen

PROYECTADO POR:

PROYECTADQO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista i
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO PINA, CRUDO
Fruta tropical, la planta crece en el suelo donde adopta la forma de una roseta, compuesta por multiples hojas rigidas, largas dotadas con espinas, fruta de
DESCRIPCION forma ovalada, con corona de hojas, se consume en jugos o sorbete.
Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad
REQUISITOS del fruto. Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia, Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo
GENERALES en |a recoleccién o el transporte.
Color: verdosa y cambia amarilla
. Sabor: agradable al paladar.
CARACTERISTICAS Olor: intenso y caracteristico de producto fresco
ORGANOLEPTICAS Consistencia: firme y camosa.
El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de
Salud y Proteccion Social y demés normas que medifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.
TRANSPQORTE

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demés normas que modifiguen, sustituyan o adicionen
la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 1291, Resolucion 2674/2013, y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o
REFERENCIA adicionen.

P
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO TOMATE DE ARBOL, CRUDO
z Fruta tropical, es una baya que se encuentra suspendida por un pendunculo largo, generalemente de forma cvalada, la épidermis es lisa y brilante color
DESCRIPCION ) L : it
variantenaranja, amarillento y merado, la pulpa es de color anaranjado intenso.
REQUISITOS Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque qe insectos y enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad
del fruto, Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo
GENERALES en la recoleccién o el transporte.
Color: anaranjado, amarillento y cambia morado rojiso
CARACTERISTICAS Sabor: agradable al paladar.
ORGANOLEPTICAS Olor: intenso y caracteristico de producte fresco
Consistencia: firme y camosa.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningln tipa de contacto con el piso del
vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte
TRANSPORTE debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y

demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia,

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE . : ; -
REFERENCIA NTC 1291, Resolucién 2674/2013, y las demds normas que las modifiguen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADOQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista —1 N

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Cemponente Calidad e Inocyidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/Q PRODUCTOS

ETC

CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO CURUBA, CRUDO
DESCRIPCION Fruta tropical, es una baya de forma elipsoidal de 7 a 10 ¢m de largo, céscara amarillaSus frutos son de color amarillo y con alto contenido de agua.
REQUISITOS Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad
NERALES del fruto, Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo
GE| L en la recoleccién o el transporte.
Color. Son frutes de color verde claro cuando se esta desarroliande y completamente amarille ai madurar, momento en el cual emite un agradable aroma.
. Sabor: agradable al paladar.
CARACTER.ISHCAS Olor: intenso y caracteristico de producto fresco
ORGANOLEPTICAS Consistencia: firme y carnosa.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias Gptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ning(n tipo de contacto con el piso del
vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte
TRANSPORTE debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acerde ala cantidad de producto a almacenar, dando
ALMACENAMIENTO cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacién antes mencicnada una vez entre en vigencia.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
REFERENCIA NTC 1281, Resolucién 2674/2013, y las demés normas que las modifiguen, sustituyan o adicionen. =,

PROYECTADO POR:

PROYECTADQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista " N
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Inoct Jdad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPOQ FRUTAS

PRODUCTO MORA DE CASTILLA, CRUDOQ

DESCRIPCION Su fruto tiene una pulpa con numerosas semillas y jugo de color mora.

REQUISITOS Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras que qeterminen la caiidac_!
del fruto, Deben presentar aspecto al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal producida por el mal manejo

GENERALES en la recoleccién o el transporte.

CARACTER_ESﬂCAS (S_::Eg%(;‘cggd?g;:i?:;:g::e caracteristico de la mora

ORGANOLEPTICAS Oler: intenso y caracteristico de producto fresco
Consistencia: El fruto, es una baya formada por pequefias drupas adheridas a un receptéculo que al madurar es blanco y camoso y hace parte del mismo.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del
vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte

TRANSPORTE debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando

ALMACENAMIENTO cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que medifiquen, sustituyan o adicionen
la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor,

INORMATIVIDAD DE

NTC 1291, Resolucidn 2674/2013, y las demas normas que las modifiquen. sustituyan o adicionen. A

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ~V U\
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Compenente Calidad e Ino\:uidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO AJO
- — P :
DESCRIPCION La cabeza de ajo es cada bulto que se encuentra envuelto por una tinica blanca, a veces algo lisa, desprendible,
transparente y delgada.
*H dad maxi 75%.
REQUISITOS umedad maxima de 0.75% N i _ ) _ i
« Los bultos deben estar firmes al tacto, rigidos y lisos. No debe tener presencia de hongos o deterioro por insectos, dafios
GENERALES fiscos 0 mecanicos, debe estar libre de tierra y contaminantes.
CARACTERISTICAS Olor y textura caracteristica
ORGANOLEPTICAS JrE :
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demés normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde & la cantidad de
ALMACENAMIENTO producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social y deméas normas que medifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.
VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
« Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
:g?ggb:\gEAD R - Resolucidn 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

P
Angela Moreno - Nutricionista y Dietista - [

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inoéuidad =




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO CEBOLLA CABEZONA BLANCA

DESCRIPCION Raiz fibrosa, poco profundas y sin ramificaciones, tallo, esta dividido en dos, el superior aéreo y el inferior que forma el
bulbo tunicado.
Las cebollas deberan encontrarse en condiciones satisfactorias al lugar de destino, enteras se tolera la presencia de
pequefias grietas en la superficie de la piel 0 ausencia de parte de esta, siempre y cuando la pulpa quede protegida,

REQUISITOS exentas de cualquier dafio causado por congelamiento, libres de humedad externa anormal, de plagas, mohos u hongos o

GENERALES dafios causados por estas, el tallo debera estar doblade o con un corte limpio y la longitud no podra exceder los 4 cm. Sana
con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques de insectos y enfermedades.

CARACTERISTICAS La cebolla debe estar en estado y fase de desarrollo que les permita conservarse bien durante el transporte y manipulacion.

ORGANOLEPTICAS

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Scocial y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez enire en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
» Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social
= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ~j;
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidat e Inocuidad ,._—jﬁ




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO CEBOLLA JUNCA
Desarrolla 2 a 6 brotes o ramificaciones de tamario parecido y que se cosechan al estado verde. La parte comestible esta
DESCRIPCION compuesta por el pequerio tallo que es recubierto por las partes envainadas de las hojas y que conforman un falso tallo
blanco, similar al puerro,
No debe presentarse fraccionada, rota o arrancada, debe estar libre de residucs de tierra dafios mecénicos o de otra indole
REQUISITOS ;er;l!laa;ﬁ::rmls exterior completa y libre de dafos causados por plagas y no presentar indice de pudricién o
GENERALES y

El tallo debe estar entero y sano con la forma caracteristica de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Olor y textura: caracteristicas.
Calidad 1, longitud de 15 a 24,9 cm y didmetrode 1,5cma 1,9 cm.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénice-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
preducto 2 almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

- Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
+ Resolucién 2806 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social
« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

Angela Mareno - Nutricionista y Dietista <D I

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad d Inocuidad P —

C




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO CILANTRO

DESCRIPCION Color verde intenso, brillante, sin picaduras de insecto, bordes enteros, hojas limpias, follaje abundante, tallos cortos y
delgados. No debe mostrar hojas amarillas, sucias con puntos negros o color café, tampoco flores.

REQUISITOS Debe estar fresca y libre de cualguier humedad anormal exterior.

GENERALES

CARACTERISTICAS g:::::i:?aj'ma del 10%.

o i

ORGANOLEPTICAS QOlor y textura caracteristicas.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitaria_s para evitar contaAminacién, El vehiculo de‘ transporte ggbe :_:umpltr con las condif_:i’ones rligiénico ganitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencicnada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién

ALMACENAMIENTO - p 5 s 2 :
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE + Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

REFERENCA » Resolucidn 2806 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

—

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista - AN

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inbcuidad s




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

S

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO HABICHUELA

: Género: phaseolus vulgaris.

DESCRIPCION El fruto es una vaina con dos valvas unidas por un hilo dorsal y ventral, las vainas pueden ser de color verde o amarillo y de
forma redonda, ovalada, aplanada o segun la variedad.

REQUISITOS Debe_ tener humedad natural al tacto, no debe fibras o hilos que indiquen que el fruto esta muy madn{ro. No debe te_n_'ter
deterioro en su color, olor y apariencia debido a exceso de humedad no debe tener manchas pequenas de color rojizo o

GENERALES negro causado por hongos.

CARACTERISTICAS Vainas verdes intenso, ligeramente brillante, frescas, limpias, tiernas, fragiles superficie lisa con ondulaciones de la semillz,

ORGANOLEPTICAS crujientes al partirlas con la mano, debe quebrarse facilmente sin rasgaduras.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacic acorde a la cantidad de

roducto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion

ALMACENAMIENTO gocial y demas normas que modiﬂrc)]uen. sustituyan o adicionen la reg!amentapcién antes mencionada una vez cfntre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
* Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

agsgn;gh:\gEAD DE - Resolucidn 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

- NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADOQO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 47 v

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad fﬁ\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO REPOLLO BLANCO
Genero: brassica oleracea.

DESCRIPCION Esférica o ligeramente achatada en buen grado de madurez comercial, cultivados en buenas condiciones de cultivo.

REQUISITOS Fresca, libre de cualquier humedad, anermal exterior, no debe presentar indicios de deshidratacién, sin olores y sabo_res
extrafios, libre de plagas e indicios de pudricidn o heridas, debe tener un desarrollo normal con un grado de maduracion que

GENERALES les permita soportar el transporte y la manipulacion normal.

CARACTERISTICAS Se determina por el diametro de 20 a 30 cm y debe presentar un color verde intenso en sus hojas, no debe presentar color

ORGANOLEPTICAS amarillo en sus hojas o tallo y un peso aproximade de 3,5 kg
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehicule de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demés normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en |a sede.

NORMATIVIDAD DE » Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

REFERENCA - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social

« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 4 /

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Inocuidad _ﬁg\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO MAZORCA
Mazorca de maiz amarillo graminea, destacada por su inflorescencia femenina llamada mazorca agrupada a lo largo de un
DESCRIPCION eje, la mazorca esta cubierta por bacterias de color verde y textura papiracea y termina en una especie de penacho de color
amarillo oscuro, formado por los estilos.
REQUISITOS Debe estar libre de insectos, ataque de plagas, enfermedades, residuos quimicos, sin olores extrafios. Entera y sana con la
GENERALES forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.
CARACTERISTICAS El grado de madurez se determina por la longitud de las ramas que debe ser de 20 cm, minimo con presencia de bactea
ORGANOLEPTICAS (penacho) y dos hojas de envoltura, El estado de maduracion es palpable al tacto sin que se rompa el grano.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las cendiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
ALMACENAMIENTO pro@ucto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.
VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE » Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
REFERENCA + Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

o
Angela Moreno - Nutricionista y Dietista N/
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad cé’




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO PEPINO COHOMBRO
Geénero: solanum
DESCRIPCION Baya bicarpelar, bilocular, carnosa de forma variable segun el cultivar, encontréndose tipos redondeados, ovoides y
alargados.
Aspecto fresco, limpio de residucs de tierra, sano, no debe dar muestras de ablandamiento apical y amarillento. Oblongo,
REQUISITOS alargado.
GENERALES Entera y sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de atague de insectos y enfermedades, libre de

magulladuras.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Caracteristico del alimento, firme, crocante, cascara verde firme, sin presencia de cortaduras o deterioro, centro claro y con
semillas hidratadas.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
+ Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
:g?gﬂéTp:\ggAD DE - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

* NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

L

PROYECTADO POR:

L
Angela Moreno - Nutricionista y Dietista D N\

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Inocuidad éﬁ_




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS
PRODUCTO PIMENTON
DESCRIPCION Género: Capsicum annuum

De forma blocosa o cénica.

REQUISITOS GENERALES

Debe tener humedad natural firme al tacto, la superficie lisa, sin sefales de deshidratacion, recalentamiento o pasmado.
Libre de dafios por congelacién, heridas no cicatrizadas, qguemaduras producidas por el sol, humedad externa, sabores y
olores extranos.

CARACTERISTICAS El grado de madurez debe ser en méas del 50% de la fruta, su color rojo Vinotinto (cuando esta madura).
ORGANOLEPTICAS
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas gue
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE + Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
REFERENCA « Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

» NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. P

PROYECTADO POR:

PROYECTADOQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista i:)
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad é Inocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO REMOLACHA, CRUDA
Género: Beta
DESCRIPCION Raiz de pulpa uniforme con anillos un poco mas claros pero muy delgados.
REQUISITOS Debe tener humedad natural al tacte, jugosa, turgente, con todas las caracteristicas de un producto recién cosechado.
GENERALES Ra_lz sana, e_ntera. sin rajaduras, sin dafos mecénicos, sin indicios de mfeccto_nes de ninguna clase, sin ruptura de la
epidermis, sin huellas de ataque de larvas, sin manchas negras en la superficie de la raiz.
gﬁmﬁgﬁggﬁgﬁg El grado de madurez debe ser en méas del 50% de la fruta, su color rojo Vinotinto (cuando este maduro).
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social y demas normas que modifiguen, sustituyan o adicionen |a reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
:EEEMI:ETI:I\(,:I:AD BE + Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

PROYECTADO POR:

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. ~
Angela Moreno - Nufricionista y Dietista & ‘l\

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad ¢ Inocuidad <9 ——




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO TOMATE, CRUDO
Género: lycopersicum esculentum.

DESCRIPCION El fruto e;’unpa baya de forma y tamario variable, uniforme, redondo sin protuberancias ni deformaciones.

REQUISITOS La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, de pulpa jugosa, sin arrugas Y sin sefiales de marchitamiento. Sin manchas

GENERALES externas, sin indicios de infecciones internas y/o externas producidas por microorganismos sin rupturas de epidermis, sin
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos téxicos de fumigacion, sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos sin indicios
de pudricion.

CARACTERISTICAS El grado de madurez debe ser de coloracién avanzada (3/4 pinton) cuando muestra mas del 60% superficie rojo pero no es

ORGANOLEPTICAS totalmente rojo.

TRANSPORTE Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningun

tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Sccial y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE + Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
REFERENCA - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nufricionista y Dietista WJ

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e lnocuidad ~~F




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO ZANAHORIA, CRUDO
Género: Daucos Carota t.

DESCRIPCION Forma cilindrica a conicas, lisa al hacer un corte es posible observar dos zonas bien diferenciadas, una al centro llamada
corazon que debe ser pequena y otra a su alrededor donde se acumulan las sustancias nufritivas.

REQUISITOS Fresca, libre de cualquier humedad anormal exterior sin ramas, no debe presentar indicios de deshidratacién, ni

GENERALES consistencia lefios. No debe presentar indicios de pudricin o heridas libres de fisuras, magulladuras y libre de defecto de

coloracién, el producto debe estar libre de materia extrano.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El grado de madurez debe ser del 100% su color anaranjado, uniforme externa e internamente, no se permite la parte
superior verde o violeta.

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacidn. El vehiculo de transporte debe cumplir cen las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez enire en vigencia.

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de

ALMACENAMIENTO producto a almacenar, dande cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en |a sede.

NORMATIVIDAD DE . F;eso]uci{)'n 2674 de 2013 expediga por el Mipi_steri_o de Salu_d y Proteccién Social. - 3 _

REFERENCA » Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministeric de la Proteccién Social

PROYECTADO POR:

+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. y,
Angela Moreno - Nutricionista y Dietista = 0

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Caliddd e Inocuidad g~




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO AGUACATE, CRUDO
Género: persea americana
DESCRIPCION Fruto de superficie lisa, lustrosa, corteza delgada, blanca; pulpa amarilla clara, semilla mas bien pequenia, adherida a la

pulpa, buen sabor.

REQUISITOS GENERALES

Enteros, sanos; se excluye todo producto afectado por podredumbre o cualquier otra afeccién gue impida su consumo.
Libres de cualquier materia extrafa, exentos de plagas y de dafios causados por estas. Externos de dafos causados por
bajas temperaturas. Peddnculo con una longitud menor o igual a 10 mm seco e intacto, cuyo corte debe estar limpio. La falta
de pedunculo no se considera defecto siempre y cuando |a union con el fallo esta seca e intacta. Exentos de humedad
anormal. Olor y/o sabores extrafios. El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar magulladuras, golpes
ni cortes.

CARACTERISTICAS

El grado de madurez debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amarillento moderado e interno amarillo claro

ORGANOLEPTICAS brillante. (cuando esta madura). El producto debe tener una longitud de 15 ¢m y un didmetro ecuatorial de 8 a 8 cm.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion, El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde 2 la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Szalud y Proteccion
Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE - Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
REFERENCA - Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministeric de la Proteccion Social

« NTC 1291:1977, Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. A

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista R \

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e jnocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO AHUYAMA, CRUDA
Género: Cucurbita
DESCRIPCION Forma ovalada, color amarillo fuerte en su interior, verde y anaranjado en la cascara.
REQUISITOS Sin magulladuras, manchas, decoloraciones, perforaciones, residuos quimicos y signos de pudricion.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El grado de madurez debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde intenso opaco (cuando esta maduro).
Textura suave y firme al tacto aspecte de fruto lleno y fresco.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condicicnes higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, 2 temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento 2 la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE - Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
REFERENCA - Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministeric de la Proteccion Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. =

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista P i)

PROYECTADOQ POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocfiidad* #—-—




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO LECHUGA, CRUDO
Género: Lactuca sativa
DESCRIPCION Hojas ligeramente aboilonadas, onduladas de bordes rizados, consistentes y crujientes, forma un cogollo voluminese,

redondo y denso.

REQUISITOS GENERALES

Debe estar fresca, libre de cualquier humedad anormal en el exterior, no debe presentar indicios de deshidratacion o
pudricion.

CARACTERISTICAS

Debe tener un desarrollo normal con un grado de maduracién que les permitan soportar el transporte y manipulacién.

ORGANOLEPTICAS
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

- Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
- Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social
« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR;:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista .{D \)\

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e{lnocuidad #—

T




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO ARVEJA VERDE, CRUDO

DESCRIPCION Granos de especie pisum salivum. De forma esférica con legumentos externos de colores generalmente amarillo claro.
- Las vainas de la arveja verde categoria primera deben presentarse con la adecuada madurez comercial, limpias, frescas,
enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,

REQUISITOS transporte y conservacién en buenas condiciones.

GENERALES = Granos tiernos y consistentes, no harinosos.

= No se tolera indicios de pudricién.
- Se tolera 20% de arvejas con defectos.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: verde crema
Olor: caracteristico
Sabor: caracteristico
Textura: lisa

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningln
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacic acorde a la cantidad de

ALMACENAMIENTO prod_ucto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE i Resolucif')'n 2674 de 2013 expedi(_:la por el Ministerig de Sa!u_d y Proteccién Social. ) _ y _

REFERENCA + Resolucidn 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social

+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADOQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 1 [

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Ihocuidad ;3#—




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO ALBAHACA, CRUDO
DESCRIPCION Planta herbacea, con hojas anchas, con formas diferentes seglin la especie, poseen color verde, follaje aromatico.
Hierba de hojas sanas, limpias frescas y secas, con propiedades saborizantes y olores aromaticos, empleada como infusion
REQUISITOS Lzﬁ?ao especias o condimentos vegetales, por sus caracteristicas saborizantes y aromatizantes. Se puede utilizar entera o
GENERALES
Producto libre de materiales extrarios, presencia de plagas, exceso de humedad, olores y sabores no caracteristicos.
. Color: verde caracteristico de las hojas.
CARACTERISTICAS Sabor: propio del producto.

ORGANOLEPTICAS

Olor: aromatico propio del producto.
Consistencia; suave.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehicule, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
+ Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
:(EDI?QHRAETP:I\QADAD DE + Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

=

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista \-P N

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad & Inocuidad @\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO APIO, CRUDO
DESCRIPCION Planta horticola de tallo jugoso, grueso, lampifio, surcado y ramoso, hojas largas y hendidas, flores blancas y muy
pequefias, fruto en aguenio.
REQUISITOS Tallo apretado, aspecto fresco y sano, hojas libres de indicios de contaminacion por plagas, signos de pudricion, sin
GENERALES muestras de color amarillento, marchitamiento, manchas, olores y sabores extrafios.
Color; verde
CARACTERISTICAS Sabor: amargo
ORGANOLEPTICAS Olor; fuerte aroma.
Consistencia: turgente.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas 2 temperatura ambiente. El producto no debe tener ningin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higienico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

+ Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
+ Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social
= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. 2

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista — <

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidade; Inocuidad g_)\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ORGANOLEPTICAS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO BROCOLI, CRUDO

DESCRIFCION Hortaliza en forma de cabgza redond_eqda_ c_ompacta. formada por floretes, homegéneos. Las flores en los floretes deben
ser pequenas, cerradas, sin sobresalir individualmente en el florete.
Producto color verde, debe presentar las flores y floretes cerradas, cabeza compacta, apariencia fresca, brillante, sin hojas
externas sueltas, sin signos de maltrato, tallo firme cortado a menos de 2 cm, hojas de proteccion del producto.

REQUISITOS ;

GENERALES Libre de dafios o lesién grave, podredumbre, tallo con el centro café blando, union de las hojas con el tallo color cafe, hojas
se desprenden con facilidad, dafio y presencia de insectos, entre la base de las hojas presencia de babosas, bolitas negras
o cafés oscuras, marchitez (amarillamiento, hojas flacidas), sobre madurado (cabeza floja).
Color: verde o violaceo, brillante natural.

CARACTERISTICAS Sabor: acre.

Olor: caracteristico.
Consistencia: fresca y de textura crocante.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resclucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social.
:g?g‘gr:\gEAD BE - Resolucian 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccidn Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista v Dietista -7 W

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inécuidad =




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO ESPINACA, CRUDO

DESCRIPCION Planta horticola de ta!iq ramoso, hojas estrechas y suaves, unidas por la base y de tallo rojizo, flores sin corola y semillas
redondas o con pequefios Cuernos.

REQUISITOS Hojas de aspecto fresco, sin manchas, libres de cualquier humedad exterior anormal, plagas, hongos, maltrato de hojas,

GENERALES tierra, residuos visibles de abono o plaguicidas, restos florales, olores y sabores extrafos.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: verde oscuro brillante.
Sabor: suave.

Olor: caracteristico de la espinaca.
Consistencia: tierna.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningun
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producte a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

:(I:E)EEI\HR‘G;ETP«II\Q.EAD DE + Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccidn Social
+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. i

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista - A

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Indcuidad aﬁ‘




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO COLIFLOR, CRUDO
Corazdn o cogollo formado por una inflorescencia, constituida por numerosas flores no desarrolladas que se rednen
DESCRIPCION alrededor de un eje central; que estan rodeadas por una serie de hojas de color verde griséceo con grandes nervicio
blanquecinos y arrugadas hacia los margenes que la protegen.
REQUISITOS Consistencia compacta y sin zonas blandas, flor o inflorescencia sin manchas oscuras, libre de humedad anormal exterior,
GENERALES color amarillo en sus hojas y fallo, presencia de plagas.
Color: penca blanca o amarilla, rama blanca y hojas que protegen el corazén verde mate.
CARACTERISTICAS Sabor: suave caracteristico.

ORGANOLEPTICAS

Olor; inodoro
Consistencia: firme al tacto.

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehicule, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higienico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demés normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de

ALMACENAMIENTO producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que medifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencicnada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
= Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministeric de Salud y Proteccidn Social.

EEEEM;E-I;:\QEAD BE - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. -

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Morene - Nutricionista y Dietista rdb _A
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO CALABAZA, CRUDA
DESCRIPCION Fruto de la calabacera, co_mestib!e, de gran tamanio y for(na redonda, achatac_ﬁa, ova!adg 0 a_largada de forma de botella,
presenta el entorno acostillado, de color amarille o naranja, con muchas semillas en su interior.
REQUISITOS Entero, firme, de aspecto fresco, sano, limpio, libre de magulladuras, insectos, humedad externa anormal y olores extrafios,
GENERALES
Color: la corteza puede ser anaranjada, amarilla, roja, verdosa, blanca, negra, morada o mezcla de varios colores. Su pulpa
CARACTERISTICAS generalmente es de color anaranjado o amarillo.
ORGANOLEPTICAS Olor: @ melon, dulce agradable.
Consistencia: firme al tacto.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningtn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Sccial.
:gggﬂ;;[?gEAD oE + Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministeric de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccidn Social

« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. &

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista P D

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nufricionista y Dietista - Componente Calidad e Im*:ua'dad #‘




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO TOMILLO, CRUDO

DESCRIPCION Planta silvestre aromatica, de tallos lefiosos y muy ramesos, hojas perennes y pequefias, blanguecinas por el envés, y
flores blancas o rosadas, agrupadas en espiga; puede alcanzar hasta 25 cm de altura.

REQUISITOS Producto seco, en forma de ramillete, suave, firme, fresco, libre de exceso de humedad.

GENERALES

i Color: verde oscuro

CARACTERISTICAS Sabor: caracteristico a tomille.

ORGANOLEPTICAS Olor: aromatico
Consistencia: densa.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningun
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-

TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y deméas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de

ALMACENAMIENTO prodycto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE il Resoluci_r:»_n 2674 de 2013 expedi\_:la porel Mir‘-n't_sterig de Salu'd y Proteccién Social. o . _
« Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

REFERENCA « NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. e

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista (?'r
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=

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Caﬂdad_‘e\lnocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO ROMERO, CRUDO
Hierbas aromaticas, de caracteristica lefiosa perenne, con follaje siempre verde y flores blancas, rosas, purpuras o azules.
Pueden llegar a medir hasta 3 cm de largo y 4 mm de ancho, y sus margenes enteros enrollados hacia abajo hacen que
DESCRIPCION parezcan casi cilindricas. La cara superior de las hojas jovenes es pelosa y de color verde intenso, las hojas adultas son
glabras. Esta cara es rugosa y esta surcada por el nervio medio, que esté hendido. Este mismo nervio sobresale claramente
en el envés, que esta cubierto por un denso tomento blanco.
REQUISITOS Hiervas aromaticas con hojas sanas, limpias, frescas o secas, libres de hojas marchitas, humedad excesiva y presencia de
GENERALES plagas u hongos.
Color: verde caracteristico de las hojas.
CARACTERISTICAS Sabor: caracteristico y aromético, aspero y algo picante.
ORGANOLEPTICAS Olor: fuerte aromatico, algo alcanforado.
Consistencia: suave.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento 2 la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
I;g;éﬂ:gr:\g:ﬂ@ RE « Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccidn Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista [

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidagl e Inocuidad d&i—_




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO PEREJIL CRESPQO, CRUDO
DESCRIPCION Hierba aromatica, de tallos delgados, con hcj_as risadas, color_verde intenso que se distribuyen en forme_a ::!e rosetas, por lo
general alcanza los 15 cm y su flor es pequefa de color amarillo, usada para brindar aroma y decorar distintos platos.
REQUISITOS Hierba con hojas risadas, aromaticas, follaje verde claro, tallo erguido y compacto, exenta de coloraciones amarillas o
GENERALES negras.
Color: verde intenso.
CARACTERISTICAS Sabor: suave, casi dulce.
ORGANOLEPTICAS Olor: caracteristica
Consistencia: turgente y ramas y firmes.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Sccial.

:g?gF?ETI:I\gEAD DE - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social
+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. )

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista A\ P T
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Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad #




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO VERDURAS

PRODUCTO OREGANO
Es una hierba perenne que forma un pequefio arbusto achaparrado de unos 45 cm de alto. Los tallos, de forma cuadrada,
que a menudoe adquieren una tonalidad rojiza, se ramifican en la parte superior y tienden a deshojarse en las paries

DESCRIPCION inferiores. Las hojas surgen opuestas, ovaladas y anchas de entre 2 y 4 cm, con bordes enteros o ligeramente dentados y
con vellosidad en el haz. Sus diminutas flores, de color blanco o rosa, que nacen en apretadas inflorescencias terminales
muy ramificadas, estan protegidas por diminutas hojas de color rojizo.

REQUISITOS Hierba aromatica con hojas sanas limpias y secas, con propiedades saborizantes y olores aromaticos, utilizadas como
infusién aromatica y como especias o condimentos vegetales. Libre de materiales extrafios, plagas, olores y sabores

GENERALES extrafnos, humedad exterior anormal.
Color: verde

CARACTERISTICAS Sabor: intenso a orégano.

ORGANOLEPTICAS Olor: intenso

Consistencia: fragil.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en dptimas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas gue
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social.
gg?g&“‘ggﬁm DE - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social

= NTC 1281:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades. .
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO LAUREL
Hojas azuladas, alternas, lanceoladas u oblongo-lanceoladas, de consistencia algo coridcea, aromaticas, con el borde en
DESCRIPCION ocasiones algo ondulado. Tienen apice agudo y base atenuada. Miden entre 3 y 8 centimetros de longitud y poseen corto

peciolo. El haz es de color verde oscuro lustrose, mientras gue el envés es mas palido.

REQUISITOS GENERALES

Hojas con aspecto fresco, sano y limpio, sin residuos de tierra, hojas amarillas, marchitas o deshidratadas.

Color: verde oscuro lustroso.

CARACTERISTICAS Sabor: ligero sabor dulce.
ORGANOLEPTICAS Qlor: aroma fresco y dulce.
Consistencia: algo coriacea, con el borde en ocasiones algo ondulado.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningun
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
NORMATIVIDAD DE = Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
REFERENCA « Resolucién 2908 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccién Social

» NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO VERDURAS
PRODUCTO ACHIOTE

Originario de Suramérica, del Caribe y especificamente de la Cuenca
DESCRIFGION Amazonica es considerado un colorante y aromatizante.

Pigmento utilizado como condimento y en la industria como colorante para productos
REQUISITOS lacteos, margarinas, aceites y panes. En Latinoamérica se usa el achiote en los platos
GENERALES tipicos de todos los paises, porque brinda un sabor caracteristico que los realza. En

Colombia, al igual que en otros paises, no sélo se usa para tefir sino para dar sabor,
como en la elaboracién de aceites (aceite de achiote)

CARACTERISTICAS

Color: rojo brillante,
Sabor: ligero sabor dulce.

ORGANOLEPTICAS Olor: fuerte
Consistencia: algo coriacea, con el borde en ocasiones algo ondulado.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningdn
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plésticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-
TRANSPORTE sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.
Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un espacio acorde a la cantidad de
ALMACENAMIENTO producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y deméas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.
VIDA UTIL Minima de 5 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.
+ Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
:gsg’:;:‘gglhn DE « Resolucidn 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la Proteccion Social
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LEGUMBRES
PRODUCTO LENTEJAS
DESCRIPCION Comprende los granos procedentes de la especie Lens sculenta Moench.
- Lenteja grande Grado 2 con tegumentos externos de color marrén o verde caracteristicos de la variedad.
» No debe contener mas del 1% de impurezas.
» No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales téxicos, o que estén
infestados o infectados.
» El grano no debe exceder los limites de metales pesados y plaguicidas establecidos en el Codex Alimentarius.
REQUISITOS - Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
GENERALES inocuidad.
+ Todos los empagques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de
Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y deméas normas que |la modifiquen, sustituyan o adicionen.
CARACTERESTICAS -~C(:'Jolfrr:-::rt:;éristico del producto.
ORGANOLEPTICAS » Textura: solido, redonda y aplanada.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2505/2004, Resolucion

2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Almacenarlos en su empaque original, a temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido del sol y la
humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su
sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013, NTC 937 y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCA /
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista QP R

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocdidad ¢




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LEGUINOSAS
PRODUCTO FRIJOL
DESCRIPCION Frijol bola roja, Comprende todas las variedades del género Phaseolus spp.
» Debe presentar tamario, forma y colores caracteristicos de la variedad que se considere.
- No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales toxicos, 0 que estén
infestados o infectados.
- El grano no debe exceder los limites de metales pesados y plaguicidas establecidos en el Codex Alimentarius.
REQUISITOS « Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
GENERALES inocuidad.
« Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de
Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demds normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
P + Color: rojo oscuro.
CARACTER!ST'CAS * Olor: caracteristico del producto.
ORGANOLEPTICAS = Textura: sélido, ovalado.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Almacenarlos en su empaque original, a temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido del sol y la
humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su
sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 871, Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013, y las demds normas que las modifiguen, sustituyan o
REFERENCA adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista >

PROYECTADO POR:

==

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LEGUIMINOSAS
PRODUCTO GARBANZO
DESCRIPCION Comprende los granos procedentes de la especie Cicer Arietinuml.
= No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales toxicos, o que estén
infestados o infectados.
« El grano no debe exceder los limites de metales pesados y plaguicidas establecidos en el Codex Alimentarius.
REQUISITOS infgjﬂ;rgg-aque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
GENERALES

» Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de
Rotulado General; Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS

» Color: amarillo.
= Olor: caracteristico del producto.

ORGANOLEPTICAS = Textura: sélido, redondo — esférico.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Almacenarlos en su empaque original, a temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido del soly la

ALMACENAMIENTO |humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su
sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE NTC 923, Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013, y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o

REFERENCA adicionen.

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ] .

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Ihocuidad

g




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LEGUMINOSAS
PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA O AMARILLA
DESCRIPCION Comprende los granos procedentes de la especie Pisum sativu.
« No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales téxicos, o que estén
infestados o infectados.
« El grano no debe exceder los limites de metales pesados y plaguicidas establecidos en el Codex Alimentarius.
REQUISITOS inc)S;u;?Saque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
GENERALES - Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de
Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
CARACTERISTICAS . g‘ljtl(r)'r:r:;?;cc’:teeﬂ;in;g rdﬂg:ll‘praduc:to
ORGANOLEPTICAS * Textura: solido, redondo.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2505/2004, Resolucion

2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Almacenarlos en su empaque original, a temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido del sol y la
humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su
sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 791, Resoluciones 2806/2007 y 4506/2013, y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o
REFERENCA adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 2D

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad k Inocuidad é&—




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPOQ TUBERCULOQS, PLATANOS Y RAICES
PRODUCTO PAPA PASTUSA
Género: solanum tuberosum.
DESCRIPCION El fruto es una baya redondeada, de color verde que se vuelve amarilla al madurar, papa para el consumo. Papa

andigena, tamafo grande grado A.

REQUISITOS GENERALES

Papas con caracteristicas internas y externas homogéneas, en buen estado de madurez buena forma, limpia (sin
tierra y material biolégico), seca sin humedad exterior y sin contaminantes quimicos, libres de defectos
fisiolégicos, de dafios causados por hongos, insectos, moluscos y bacterias, exentos de dafios mecanicos y
danos fisioldgicos.

CARACTERISTICAS

El grado de madurez debe ser del 50% de la fruta, su color amarillo (cuando esta madura).

ORGANOLEPTICAS
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningln tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en optimas

TRANSPORTE condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cump{ir con las
condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes
mencionada una vez entre en vigencia.
Dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y

ALMACENAMIENTO demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 15 dias contados a partir de la fecha de entrega.

NORMATIVIDAD DE . Resoluc?n?n 2674 de 2013 expedi_da por el M!nisterio de Sah_Jd y Proteccion Social. o

REFERENCA - Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la

Proteccién Social.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista <D b

PROYECTADOQ POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad’e Inocuidad cw—\
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO TUBERCULOS, PLATANOS Y RAICES

PRODUCTO PAPA CRIOLLA
Género: solanum pareja.

DESCRIPCION Corteza limpia y suave, firme al tacto, color amarillo uniforme, aspecto fresco y sano, ojos m_edianamente
profundos. Es una papa pequefia (4-6 cm de diametro) de piel e interior amarillo ocre, semejante a una yema de
huevo de gallina.

No se permiten muestras de humedad exterior, lesiones, pudriciones, cicatrices, cortaduras, malformaciones,

REQUISITOS enverdecimientos o retofios. El producto debe estar libre de tierra.

GENERALES

Sana, con forma caracteristica, de aspecto fresco, libre a ataque de insectos y enfermedades, no debe tener
desprendimiento de la epidermis, pulpa de color amarillo uniforme.

CARACTERISTICAS

El grado de madurez debe ser del 50% de la fruta, su color amarillo (cuando esté madura).

ORGANOLEPTICAS
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningtin tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas
condiciones higiénico-sanitarias itar contaminacién. El vehiculo de transporte debe cumplir con las
TRANSPORTE g para evitar col inaci p p

condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resoluciéon 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccién Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes
mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministeric de Salud y Proteccion Social y
demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega.
* Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
gg?g&rh:‘gADAD OB » Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la

Proteccion Social.

PROYECTADQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista q>

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad #




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO TUBERCULQOS, PLATANOS Y RAICES

PRODUCTO PLATANO VERDE
Género: Musa paradisiaca, Variedad harton.

DESCRIPCION El fruto es una falsa baya epigina de 17 a 19 cm de largo y hasta 5 de diametro, que forma un racimo compacto.
Esta cubierta por un pericarpio coridceo verde en el ejemplar inmaduro y amarillo intenso, rojo o bandeado verde
y blanco al madurar. Es de forma lineal o falcada, entre cilindrica y marcadamente angulosa segun la variedad.
El externo basal se estrecha abruptamente hacia un pedicelo de 1a 2 cm.

REQUISITOS Debe tener humedad natural al tacto, la superficie lisa, sin sefiales de deshidratacion, debe tener un frute sano,

GENERALES sin sefiales de maltrato producidos por friccién golpes o cortaduras, sin cavidades negras profundas en la punta

apical, sin rajaduras en la corteza, sin recortes en la punta que lleguen hasta la pulpa.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El grado de madurez debe ser verde: donde la totalidad de la superficie es de color verde.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en 6ptimas
condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las
condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes
menciocnada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega.
+ Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
:SEI?RAETI:I\QADAD BE *Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la

Proteccion Social. =

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista N

PROYECTADO POR:

)
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad ¢ Inocuidad #‘L—

g




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO TUBERCULQS, PLATANOS Y RAICES
PRODUCTO PLATANO MADURO
Género: Musa paradisiaca, Variedad hartdn.
El fruto es una falsa baya epigina de 17 a 19 cm de largo y hasta 5 de diametro, que forma un racimo compacto.
DESCRIPCION Esta cubierta por un pericarpio coridceo amarillo en el ejemplar maduro y amarillo intenso, rojo o bandeado verde
y blanco al madurar. Es de forma lineal o falcada, entre cilindrica y marcadamente angulosa segun la variedad.
El externo basal se estrecha abruptamente hacia un pedicelo de 1 a 2 cm.
REQUISITOS Debe tener humedad natural al tacto, la superficie lisa, sin sefiales de deshidratacién, debe tener un fruto sano,
sin sefiales de maltrato producidos por friccion golpes o cortaduras, sin cavidades negras profundas en la punta
GENERALES apical, sin rajaduras en la corteza, sin recortes en la punta que lleguen hasta la pulpa.
%ARRéfggfésp-'?ﬁ:AAss El grado de madurez debe ser amarillo: donde la totalidad de la superficie es de color amarillo.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningtin tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en éptimas
TRANSPORTE condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las

condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes
mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega.
- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

:g?gRAg;\éIADAD DE -Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la
Proteccion Social.

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista <P N

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calinﬂad e Inocuidad

I




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO TUBERCULOS, PLATANQS Y RAICES

PRODUCTO YUCA
Género: Manhiot esculenta.

DESCRIPCION De forma alargada, de mayor diametro en la base que er] el apice, no se aceptaran ejes bifurcados ni o
protuberancias. La cobertura externa es carrasposa y la interna es suave, con vasos lefiosos lienos de almidon.
Al hacer un corte transversal se observa una zona correspondiente a dos coberturas externas con un espesor
maximo de 1 milimetro, seguida de una estructura solida sin sefiales de la presencia del cordén fibroso central.

REQUISITOS Debe estar frescas, libre de raices secundarias, flores, heridas y cortaduras, libre de insectos o de dafios

GENERALES cgusadols por es’tos, no debe presentar indicios _de pudricion, heridas o cortes. Libre de dafios mecanicos, sin
bifurcaciones, nédulos, manchas, pasada o torcida.

CARACTERISTICAS El indice de madurez se determina por la longitud del producto debe ser de minimo 15 cm con una cascara no

ORGANOLEPTICAS

mayor a 5 mm de espesor y color rosado.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningln tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas
condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las
condiciones higiénico sanitarias establecidas en la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes
mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

- Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
* Resolucidn 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la
Proteccién Social.

NTC 1295. .

PROYECTADOQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista (fj JZIR)

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Cabfdad e Inocuidad .&E\
[




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO TUBERCULOS, PLATANOS Y RAICES
PRODUCTO ARRACACHA
Género: Arracacia xanthorhiza
DESCRIPCION
Su parte comestible es la raiz que asemeja a una zanahoria engrosada, esta debe ser de color amarillo claro.
El producte debe ser de tamario grande con un peso minimo de 300 gramos.
REQUISITOS Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de
GENERALES magulladuras, tierra, raices secundarias y hojas. Debe estar fresca turgentes consistencias firmes, no debe estar
torcida, deformada, o bifurcada, sin indicios de fibras o lignificacion hacia el centro de la pulpa, limpia y sin
humedad externa. Amarillo claro.
%Aséfggféi?g:\ss Se determina por el color de la raiz el cual debe ser amarillo, debe estar limpia.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias Optimas a temperatura ambiente. El producto no debe
tener ningln tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas plasticas y sobre estibas en dptimas
TRANSPORTE condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El vehiculo de transporte debe cumplir con las

condicicnes higiénico sanitarias establecidas en la Resolucidén 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes
mencionada una vez entre en vigencia.

ALMACENAMIENTO

Dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

VIDA UTIL Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega.
» Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
gggg&?&mn DE + Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio de la

Proteccion Social.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista 4

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e |nocuidad éi-i-,&




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO OTROS

PRODUCTO AGUA POTABLE TRATADA ENVASADA PARA CONSUMO HUMANO
DESCRIPCION Agua en bolsa potable tratada envasada para consumo humane, en presentaciones de 100, 200, o 500 cc.

REQUISITOS GENERALES

- Cumplir cen la Resolucién 12186 del 20 de septiembre de 1991, Por la cual se fijan las condiciones para los procesos de
obtencién, envasado y comercializacion de agua potable tratada con destino al consumo humano.

- EL agua potable envasada debe contar con Registro Sanitario vigente, expedido por el INVIMA,

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario favorable del establecimiento donde se fabriquen los
alimentos o sus materias primas; o contar con el concepto sanitario favorable del establecimiento donde se realiza la compra
de los alimentos, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser presentado por el operador junto con
los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi como las
especificaciones de empaque y tamafic de racién establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

- Nota: Para los alimentos de venta libre importados o producidos en el Departamento de San Andrés y Providencia y que se
consumen en el mismo departamento, no se requiere ningun tipo de autorizacion sanitaria (registro, permiso o notificacion).
En cualquier caso, debera contar con certificado de venta libre expedido por la auteoridad sanitaria, en que conste que el
preducto es apto para el consumo humano (Ley 815 de 2004, Art. 17).

- Agua potable tratada y envasada, la cual ha sido sometida a los tratamientos fisicoguimicos necesarios tales como
decantacién, floculacién, coagulacién, filtracién, microfiltracién, cloracién, ozonizacién, rayos U.V. y pasteurizacién u otros
que sean aprobados expresamente por el Ministerio de Salud.

- El agua envasada debe presentar aspecto limpio, libre de cuerpos extrafos, insectos, sedimentos o materiales en
suspension,

- No debe presentar color, sabor y oler extrarios a las caracteristicas originales del producto.

- Se debe cumplir con buenas practicas de manufacturas durante las fases de captacion, elaboracién y comercializacion del
agua de bebida envasada, de acuerdo a la legislacion vigente.

Caracteristicas fisicoguimicas:

[ReQuUisITO TN Tm ™ c
| NMP Coliformes tolales 13 0 | <2100ml |0
|.NMP Colformes fecales T2 |0 | <zoomi 0|
[ NMP Pseudomona aeruginesa 13 G | <2100mi | O

Fuente: Resolucion 12186 de 19910onde:

n = Numero de muestras a examinar.

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
4= Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
©= numero maximo de muestras permitidas con resditados entrem y M

El producto debe cumplir con los limites maximos permitides de metales, sustancias activas, plaguicidas y radiactividad
establecidos en la normatividad legal vigente.

CARACTERISTICAS Caracteristicasmicrobiologieas:
ORGANOLEPTICAS SRS L R
- Py, '
onn o s
“Bdiaas tolmies divueiios (mg T !
Gl 280 o
Pun licomo CalOy : PG, 1 )
Clon e e Llinima G,ﬁmgv\‘y'mﬁ'tﬂ\u
“Ciorg total (% te Ra ADHCO CIoTLieny I Minmo QL?j"QW“
" OZone (31 be ha desmfeciado por cronizasoar | RGNS U;\_";‘w;;;‘y manma
Fusme: Resclucion 12180 ae 1991 : 2Emel
Recuente de mesdfilos: Menos de 100 UFC/mI sobre muestras tomadas al momento del envase y analizadas dentro de las 12
horas siguientes.
PRIMARIO:
- El agua de bebida envasada se debe empacar en recipientes atéxicos, adecuados que no alteren el sabor o color del
producto, que el producto envasado cuente con las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas, que se
conserve clara y fresca durante el transporte y almacenamiento.
- El material de empaque debe corresponder a uno de los permitidos por la Resclucién 12186 de 1991, que cumplan cen la
Resolucion 683 de 2012 por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para
consumo humano y seguin aplique, con las Resoluciones 4143 de 29012 o 0835 de 2013, que regulan la misma materia en
forma especifica para materiales plasticos y elastoméricos o para cerdmica y vidrio respectivamente.
- El envase utilizado debera estar provisto de un dispositivo de cierre disefiado para evitar toda falsificacién, de forma que
EMPAQUE una vez abierto sea evidenciable la apertura del envase.
- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el rotulade o
etiquetado de productos terminados y materias primas.
- La fecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.
SECUNDARIO:
-Cuando sea requerido de acuerdo con las necesidades del servicio para el cual sea adquirido el producto, el empaque
secundario debe garantizar la proteccién y conservacion del preducto en los procesos de manipulacion, transporte,
almacenamiento y distribucion,
TRANSPORTE El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberan cumplir lo establecido en la

Resolucién 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

ALMACENAMIENTO

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacién y la proliferacion de
microorganismos, evite |a alteracién y dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

- El almacenamiento y conservacion de los alimentos deberd cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

4 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la produccion. Minimo 3 meses de vida dtil a

VIDA UTIL partir de la fecha de entrega del producto en punto de entrega.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 12186 del 20 de septiembre de 1991, Por la cual se fijan las condiciones para los procesos de obtencién,
REFERENCA envasado y comercializacién de agua potable tratada con destino al consumo humano,
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPOQO OTROS
PRODUCTO SAL PARA CONSUMO HUMANO
La sal para consumo humano es el producto final refinado constituido predominantemente por clorure de sodio, que se
DESCRIPCION obtiene a partir de la sal marina o sal gema, clasificado como alimento y al que se le ha adicicnado yodo y flior en forma de

yoduros y floruros respectivamente y un deshidratante, antiaglomerante o anticompactante en cantidades permitidas.

REQUISITOS GENERALES

- Grano blanco enriquecido con yodo y flior de acuerdo a la normatividad vigente.

- La sal se debe presentar en forma de cristales blancos, inodoros y sabor salino caracteristico.

- Debe estar exenta de sabores y olores extranos.

- No debe contener impurezas organicas, arena, fragmento de concha, grumos, materiales o contaminantes extrafios.

- Exenta de excretas animales,

- Color: blanco uniforme

- Apariencia: cristalina, higroscopica,

- Textura finamente granulada

- No debe exceder los limites de metales pesados establecidos en el decreto 547 de 1996 o norma que adicione modifique o
sustituya.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario favorable del establecimiento donde se fabriguen los
alimentos o sus materias primas; o contar con el concepto sanitario favorable del establecimiento donde se realiza la compra
de los alimentos, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser presentado por el operador junto con
los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi como las
especificaciones de empagque y tamafio de racion establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

- Nota: Para los alimentos de venta libre importados o producidos en el Departamento de San Andrés y Providencia y que se
consumen en el mismo departamento, no se requiere ningln tipo de autorizacion sanitaria (registro, permiso o notificacion).
En cualquier caso, debera contar con certificado de venta libre expedido por la auteridad sanitaria, en que conste que el
producto es apto para el consumo humano (Ley 915 de 2004, Art. 17).

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

- Grano blanco enriquecido ¢con yodo y flior de acuerdo a la normatividad vigente.

- La sal se debe presentar en forma de cristales blancos, inodoros y sabor salino caracteristico.

- Debe estar exenta de sabores y olores extrarios.

- No debe contener impurezas orgénicas, arena, fragmento de concha, grumos, materiales o contaminantes extrafios.

- Exenta de excretas animales.

- Color: blanco uniforme

=~ Apariencia: cristalina, higroscopica.

- Textura finamente granulada

- No debe exceder los limites de metales pesados establecidos en el decreto 547 de 1996 o norma que adicione modifique ©
sustituya.

PRIMARIQ

- El material de empagque debe cumplir con la Resolucion 683 de 2012 por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico
sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano y con la Resoluciones 4143 de 28012, que regula la misma materia
en forma especifica para materiales plasticos y elastoméricos.

- Cumplir con la Resolucién No, 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los pardmetros para el rotulado o
etiquetado de productos terminados y materia primas., con el Articulo13 del Decreto 547 de 1996 y con la sefializacién

EMPAQLUIE establecida por la Resolucién 9553 de 1988 expedida por el Ministerio de salud.
SECUNDARIO
- Cuando sea requerido, de acuerdo con el servicio para el cual se adquiere el producto, este empaque debe garantizar la
proteccion y conservacion del producto en los procesos de manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.
TE - - - = z - -
TRANSPORTE El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberan cumplir lo establecido en la

Resolucién 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

ALMACENAMIENTO

El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las
demas gue las sustituyan, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL N/A.
NORMATIVIDAD DE - Debe cumplir con el Decreto 547 de 1996, y las modificaciones de los articulos 23 y 24 por el Decreto 698 de 1998. El
REFERENCA producto debe contar con Registro sanitario vigente, expedido por el INVIMA.

4
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO OTRO

PRODUCTO PULPA DE FRUTA PASTERIZADA SIN AZUCAR

DESCRIPCION Producto obtenido por la maceracion, trituracién o desmenuzado y el tamizado o no de la parte comestible de las frutas

frescas, sanas, maduras y limpias.

REQUISITOS GENERALES

Pulpa de fruta y/o concentrado, antioxidante (4cido ascérbico), conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio).
Nota: *Las pulpas de Manzana, Pera, Durazno, Mandarina y Limén son elaboradas partiendo de concentrado.

Este producto debe ser autorizado previamente por la supervision e interventoria en caso de requerirse su uso.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

+ Aspecto: Uniforme, libre de materiales extrafios, se admite separacién de fases, con particulas propias de la fruta.
+ Olor: Caracteristico de la fruta, sana y madura, libre de olores extrafios.

« Color: Caracteristico de la fruta madura, depende de la zona, época de cosecha y condicién climética.

» Sabor: Caracteristico de la fruta madura y sana, libre de sabores extrafios.

= Textura: Fluida y homogénea en la boca, sin particulas extranas.

EMPAQUE

Empaque Primario: Lamina alta barrera (PBD) con proteccién al vapor de agua, frasmision de oxigeno y luz. Blanco/Negro.
Impresién en policromia,

Empaque secundario: Caja de carton corrugado pared sencilla,

TRANSPORTE

Garantizar la rotacién del producto.

Maneje separado de productos como: carnes, pescados u otros que puedan contaminar el alimento. Asegurar un buen
control sanitario en el transporte, distribucion y almacenamiento.

ALMACENAMIENTO

Realizar una adecuada rotacién del producto. Almacenar a condiciones de temperatura ambiente.
Para temperaturas superiores a (25°C) consérvese refrigerado. Producte delicade.

VIDA UTIL

Fecha establecida por el productor.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCA

Decreto 50/2002: Aplicacién del sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico -HACCP- en fabricas de alimentos
Decreto 3075/1987 Disposiciones generales para la fabricacién, comercializacion y distribucion de alimentos

Resolucién 2674/2013 Se establece requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos.

Resolucion 3929/2013 Elaboracion, conservacion y comercializacion de jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas

Resolucién 5109/2005 Reglamento técnico sobre requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano,

Resolucion 333/2011 Reglamento técnico sobre requisitos de rotulado o etiguetado nutricional que deben cumplir los
alimentos envasados para consumo humano,

Resolucién 4143/2012 Requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y
elastoméricos y sus aditivos, destinados a estar en contacto con alimentos y bebidas para el consumo humano

Resolucién 2908/2007 Limites MAximos de Residuos de Plaguicidas -LRM- en alimentos para consumo humane y piensos o
forrajes

Resolucién 4506/2013 Se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo
humano.

Resolucion 4124 /1991 Antioxidantes que se pueden utilizar en alimentos

Resclucién 4125/1991 Conservantes utilizados en alimentos

Resolucion 32209/2020 Control metroldgico del contenido de productos pre empacados.

Codex Stan 247/2005 Norma general para zumos (jugos) y néctares de frutas

Codex Stan 192/2005 Norma general para los aditivos alimentarios.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO OTRO
PRODUCTO AZUCAR, BLANCO

Producto cbtenido por la purificacién, decoloracion y recristalizacion del azicar crudo afinado.

DESCRIPCION Afinacion: Es la operacién que consiste en mezclar el azlicar crudo con miel y someterlo a un lavado con agua caliente,

durante el centrifugado para eliminar las impurezas.

«El azdcar blanco refinado debe ser de color blanco, olor y sabor caracteristicos,

-El azticar blanco refinade no debe contener materias extrafias, tales como, insectos,

arena y otras impurezas que indiquen una manipulacién defectuosa.

-Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resoclucién 5109/2005 y demés normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS GENERALES

«Color: blanco,

CARACTERISTICAS -Olor:  caracteristico.
ORGANOLEPTICAS Textura: cristales sdlidos y de textura granular, Descartar si presenta humedad.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.
= = —— = - =
ALMACENAMIENTO Temperatura ambiente Two mayor a 15°C en_ur_1 lugar seco con buena ventilacion y libre de_ h}.lmedad, protegido del ingreso de
insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
*NTC 778, Resolucion 2674/2013, y las dema I di i
NORMATIVIDAD DE o esolucion y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o
REFERENCA -Codex Standar 212-1999. i
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO OTRO

PRODUCTO PANELA

DESCRIPCION Producto sdlido obtenido por evaporacion de los jugos de la cafa de azlcar

REQUISITOS GENERALES

sLa panela debe estar libre de olores, sabores extrafios, manchas verdes, ablandamientos excesivos.

«No puede estar fermentada ni presentar ataques de hongos o insectos.

-En la elaboraci6n de la panela no se permite el uso de hidresulfito de sodio ni hiposulfito de sodio, ni otras sustancias
quimicas con propiedades blanqueadoras.

-Su empague no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad,
Todos los empaques deben cumplir con los parametros de rotuladoe establecidas en la

Resolucion 779/2006 (Articulo 13) y demas normas que la modifiquen, sustituyan o

adicionen.

Requisitos del Proveedor:

+Acta de inspeccién sanitaria adelantada por el INVIMA en el trapiche panelero o centrales de acopio de mieles.
-Concepto Técnico: Favorable Vigente. Este concepto se requiere del trapiche productor.

+Certificado o copia de Inscripeién de los Trapiches Paneleros y las Centrales de Acopio

de Mieles Virgenes procedentes de Trapiches Paneleros, expedido por el INVIMA.

CARACTERISTICAS

«Color: amarillo, café o café oscuro, Descartar si presenta manchas o blanqueamiento.
+Qlor; caracteristico a dulce.

ORGANOLEPTICAS «Textura: de acuerdo con la variedad puede ser; pulverizada o bloque. Descartar si presenta humedad, ablandamiento,
ataque de insectos.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO Temperatura ambiente po mayor a 15°C en'ur_a lugar seco con buena ventilacion y libre def hf;medad, protegido del ingreso de
insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE L\I;Fn(?o:;‘:;;?::ﬂ::?Sh?s:;?gs;.o;rr Siezz‘?tsenormas que las modifiquen, sustituyan o adicionen. Certificado de evaluacién de

REFERENCA ity e

Resolucidn 3478 de 2008, 3544 de 2009, 4121 de 2011 y 4217 de 2013.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO OTRO
PRODUCTO MAYONESA
Es un alimento emulsificado semisdlido, elaborado con aceitesvegetales, adicionado de ingredientes acidificantes y yema de
DESCRIPCION huevo

y otros aditivos aprobados.

REQUISITOS GENERALES

FISICOQUIMICO: pH (20 °C) 3.4 - 3.6

Acidez, % (Acética) 0.2- 0.4
MICROBIOLOGICOS

Recuento de Mesofilos / g : 500 — 1000 UFC/g
Recuento de Hongos / Levaduras /g 20 — 50 UFC/g
NMP Coliformes Totales/g: <3

NMP Coliformes Fécales/g:< 3

Recuento de Samonella /25 g : Ausencia

CARACTERISTICAS

= Aspecto: Homogéneo, sin grumos o separacién de aceite
+ Olor: Ligeramente acido, caracteristico de mayonesa

ORGANOLEPTICAS « Color: Ligeramente amarillo.
+ Sabor: Acido ligeramente salado.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

= Producto alimenticio susceptible al mal manejo.

+ Debe conservarse en un lugar seco y fresco.

« Evitar exposicion al sol.

« El producto se conserva a temperatura ambiente,
después de abierto el envase manténgase refrigerado.

VIDA UTIL Definida por el preductor o proveedor.

NTC 131 T . - - = : o=
NORMATIVIDAD DE c 3.1‘ Reso!ucpn 77912008, y d.emas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen. Certificado de evaluacion de
REFERENCA conformidad del trapiche productor vigente,

Resolucion 3478 de 2008, 3544 de 2009, 4121 de 2011 y 4217 de 2013,
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO POSTRE

PRODUCTO PANELITA DE LECHE CORTADA

DESCRIPCION Producto obtenido mediante la concentracion por evaporacion de una mezcla de leche y azlcar en presencia de un

neutralizante como bicarbonato.

REQUISITOS GENERALES

» Preducto elaborado a base de leche y azicar con un contenido de solidos mayores al del arequipe por ser mas
concentrado.

= El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parametros fisicoquimicos
establecidos en la normatividad vigente especifica.

- Debe estar exenta de grasas de origen vegetal o animal diferentes de la lactea, excepto las que provengan de los
ingredientes utilizados.

» Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
inocuidad.

« El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

- Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parémetros establecidos
en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiguen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

« Color: ambar con poca brillantez.

= Clor: caracteristico del producto (leche).

- Textura: dura o seca y su forma varia entre romboide, rectangular y semiesférica. Algunas son arenosas o
quebradizas.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del
ALMACENAMIENTO ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NURNATIVIDAD DE
DECCDOMMA

Resolucién 2310 de 1986, y las demas normas que los modifiguen, sustituyan o adicionen.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO POSTRE
PRODUCTO GELATINA DE PATA

DESCRIPCION

Producto dulce resultante de una mezcla coloide (sustancia semisélida), quebradiza que se obtiene a partir del
colageno procedente del tejido conectivo del ganado.

REQUISITOS GENERALES

« El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parametros fisicoquimicos establecidos
en la normatividad vigente especifica.

- Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
inocuidad.

= El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

« Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empagues deben cumplir con los parametros establecidos
en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5109/2005 y demés normas gue la modifiguen, sustituyan o adicionen.

« Color: beige claro, con la caracteristica especial de la combinacién de azlcar y panela; para darle un color

CARACTERISTICAS especial
ORGANOLEPTICAS = Olor: caracteristico del producto.
= Textura: blanda, esponjosa, de forma rectangular.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del
ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucién 2674 de 2013, parémetros INVIMA Gelatina de pata y las demas normas que los modifiquen, sustituyan
REFERENCA 0 adicionen,

/]
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO POSTRE

PRODUCTO COCADA DE LECHE

DESCRIPCION Postre a base de leche, coco rallado, panela o azlcar, y demas ingredientes permitidos, mezclado a temperatura

elevada, moldeada, horneada y dorada en la parte superior.

REQUISITOS GENERALES

« El producto debe estar exento de materias extrafias.

= El producto debe estar libre de olores y sabores desagradables y de rancidez.

= Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad
inocuidad.

+ El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

- Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos
en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

= Color; ambar o café claro.
» Olor: caracteristico del producto (lacteo).
« Textura: sélida blanda, con trozos de coco, de forma variable.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del
ALMACENAMIENTO ingreso de insectos y roedores v lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucidn 2674 de 2013, Resolucién 2310 de 1986 y las demas normas que los modifiquen, sustituyan o
REFERENCA adicionen.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO POSTRE

PRODUCTO BOCADILLO DE GUAYABA

DESCRIPCION Es una pasta o conserva resultante de la mezcla y coccién exclusivamente de la pulpa de la guayaba (Psidium

guajava) seleccionada, con azlcar u otros edulceorantes y aditivos permitidos en la legislacion vigente.

REQUISITOS GENERALES

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

« No se permite la presencia de ningtn tipo de almidén.

« El producte debe estar exento de materias extrafas.

« El preducto debe estar libre de clores y sabores desagradables y de rancidez.

+ Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
inocuidad.

« El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

- Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos
en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General;

Resolucién 5109/2005 y demds normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS ESPECIFICOS

* El bocadillo sera elaborado con minimo el 80% de pulpa o fruta.

» No se permite la presencia de ningdn tipo de almidén.

« El producto debe estar exento de materias extranias.

» El producto debe estar libre de olores y sabores desagradables y de rancidez.

= Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni clores indeseables, su integralidad asegura calidad e
inocuidad.

« El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

- Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos
en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5108/2005 y deméas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seco con buena ventilacién y libre de humedad, protegido del
ALMACENAMIENTO ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 5856, Resolucion 2674 de 2013, parametros INVIMA bocadillo y las demas normas que los medifiquen,
REFERENCA sustituyan o adicicnen. .
DILIGENCIADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista (_.P T

REVISADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad ¢'Inocuidad #\‘




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO POSTRE
PRODUCTO GELATINA DE PATA
La gelatina de pata es un producto dulce resultante de una mezcla coloide (sustancia semisélida), quebradiza que
DESCRIPCION se obtiene a partir del colégeno procedente del tejido conectivo del ganado, saborizada con aromas artificiales,

edulcorantes naturales o artificiales, colorantes y saborizantes.

REQUISITOS GENERALES

De textura esponjosa obtenida por la transformacion de la gelatina de pata de res con adicion de panela,
espesantes y aditivos naturales o sintéticos que le confieren caracteristicas propias al producto.

Las gelatinas de pata de res listas para el consumo- presentan texturas facilmente quebradizas, la forma puede
variar y se caracteriza porque su consistencia es blanda y toma |a forma de su empaque o molde una vez
preparada.

Debe estar exento de sustancias toxicas o residuos de drogas o medicamentos.

CARACTERISTICAS El sabor, olor y color es propio del saborizante y colorante empleado (panela, almidén de maiz, esencias de vainilia

ORGANILEPTICAS y banano).

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO ?I'emperatura ambiente no mayor a_‘l 5°C en un lugar sra'cq con buena ventilacion y libre de humedad.'pr_otegido del
ingreso de insectos y roedores y lejos de productos guimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE NTC 5856, Resolucién 2674 de 2013, parametros INVIMA bocadille y las demés normas que los modifiquen,

REFERENCA sustituyan o adicionen.
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PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Indeuidad 6@\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO POSTRE

PRODUCTO MEZCLA DE FRUTOS SECOS (MANI DE SAL, ALMENDRAS, MAIZ TOSTADO Y/O ARANDANOS)
DESCRIPCION Alimento combinado compuesto de mani de sal, almendras, maiz tostado y/o arandanos, con apariencia firme, seca

y crujiente.

REQUISITOS GENERALES

El producto final debe contener mani de sal y almendras, ademas un tercer y/o cuarto ingrediente que puede ser
maiz tostado y/o arandanos. El porcentaje de cada uno de los componentes no debe superar el 50 % del total de la
mezcla, garantizando el gramaje establecido, los cuales deben presentar las siguientes caracteristicas:

Exento de impurezas e infecciones causadas por ciertas especies de hongos, contaminantes u otras sustancias
extrafias que modifiquen sus caracteristicas fisicoquimicas.

No se permite la adicién de sustancias que no son propias del alimento, sustancias conservantes o materias
extrafias.

El porcentaje de granos partidos no debe ser superior al 3%.

CARACTERISTICAS La mezcla debe presentar apariencia firme, seca y crujiente con textura blanda. De color uniforme, olor y sabor

ORGANILEPTICAS caracteristico.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACENAMIENTO ?I'emperatura ambiente no mayor a_1 5°C en un lugar $€C0 con buena ventilacién y libre de humedad,'prptegido del
ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE NTC 5856, Resolucién 2674 de 2013, parametros INVIMA bocadillo y las demas normas que los modifiguen,

REFERENCA sustituyan o adicionen,

i

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista @ £
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Cal'ﬂ:lad e Inocuidad
T




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO POSTRE
PRODUCTO MANI BAJO EN SAL O BAJO EN SODIO

DESCRIPCION

Producto elaborado con mani tostado (grano entero, clasificado (Grado 1), al cual se le ha retirado la cascara) y sal.

REQUISITOS GENERALES

El producto debe estar exento de impurezas e infecciones causadas por ciertas especies de hongos, contaminantes
u otras sustancias extrafias que modifiquen sus caracteristicas fisicoquimicas.

No se permite la adicion de sustancias inherentes, sustancias conservantes o materias extranas.

El porcentzje de granos partidos come materia prima no debe ser superior al 3%.

CARACTERISTICAS
ORGANILEPTICAS

Olor: Caracteristico del mani.

Color: Caracteristico del mani tostado.
Sabor; Caracteristico del mani tostado.
Apariencia: Tostado, firme, seca y crujiente.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO Temperatufa ambiente no mayor a'1 5°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad,‘pr_otegidc del
ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE NTC 5856, Resolucién 2674 de 2013, parametros INVIMA bocadillo y las demés normas gue los modifiguen,

REFERENCA sustituyan o adicionen. i~

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Maoreno - Nutricionista y Dietista ‘1/
Fernanda Tumay Dedics - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e mocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO POSTRE

PRODUCTO BARRA DE CEREAL CON FRUTAS (FRESA O MORA O NARANJA O ARANDANOS, ENTRE OTRAS)
DESCRIPCION Barra de cereal es una mezcla compacta de cereales, con adicidn de trozos de frutas (pueden ser: fresa 0 mora o

naranja o arandanos, entre otras), leche en polvo, aceite vegetal, miel o azlcar en baja proporcion.

REQUISITOS GENERALES

Es una mixtura equilibrada realizada con ingredientes seleccionados para satisfacer las necesidades de un alimento
balanceado.

CARACTERISTICAS
ORGANILEPTICAS

Sabor y aroma: Caracteristico, acorde a los ingredientes que contiene.
Color: Caracteristico.

Apariencia: Homogénea y bien prensada.

Textura: Fragil y crujiente.

El producto debe estar libre de la presencia de toxinas flngicas o bacterianas.
El producto debe estar libre de la presencia de insectos y cualquier otro tipo de plagas, y no debe contener materias
extrafias.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO ?I'emperatura ambiente no mayor a_15°C en un lugar seco con buena ventilacién y libre de humedad4'pr_oteg[do del
ingreso de insectos y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE REFERENCA NTQ 5856, Resp!ucmn 2674 de 2013, parametros INVIMA bocadillo y las demas normas que los modifiguen,
sustituyan o adicionen. b

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista q} {

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inbcuidad S —




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPQ FRUTA SECA
PRODUCTO UVAS PASAS
DESCRIPCION Pasas de uva como uvas secas o deshidratada parcialemente, se puede consumir en crudo, o cocida o como condimento
REQUISITOS GENERALES »Los ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.

- = Color: oscuro
CARACTER!ST|CAS = Qlor: caracteristico del producto .
ORGANOLEPTICAS = Textura: seca y arrugada,
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seca con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del ingreso de insectos

ALMACENAMIENTO y roedores Yy lejos de producloys quimicos que pugdan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por €l productor o proveedor,
NORMATIVIDAD DE Resolucién 2674/2013, parametros INVIMA Mani nueces y las demas normas que la
REFERENCA modifiguen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Morene - Nutricionista y Dietista

PROYECTADOQ POR:

D
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e fnocuidad <




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC

CASANARE

GRUPO

FRUTA SECA

PRODUCTO

MANI

DESCRIPCION

Frutos secos, seleccionado, sanos, descascarado y tostados.

REQUISITOS GENERALES

« El productoe final debe contener al menos la combinacion tres (3) frutos secos de los

permitidos

- Los ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido,

= No deben presentar materiales o contaminantes extrafos.

= El porcentaje de granos partidos no debe ser superior al 3%.

+ Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

» Todos los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General;
Resolucién 5109/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.
Caracteristicas microbiolégicas
PARAMETRO (INVIMA Mani nueces)
Recuento Aerobios Mesdfilos (UFC/g)
Recuento Mohos y Levaduras (UFC/g)
NMP Coliformes Totales (NMP / g) <3
NMP Coliformes Fecales (NMP / g) <3

Recuento Staphylococcus aureus coagulasa positivo (UFC/ g)

Valor referencia
10.000
300

<100

Fuente: Parametros INVIMA,

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

=Color: caracteristico de las nueces.
«Olor:  caracteristico.
~Textura: firme, seca y crujiente

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores y lejos de productos quimicos que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE REFERENCA |Resolucion 2674/2013, parametros INVIMA Mani nueces y las demés normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
PROYECTADOQ POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista s i
PROYECTADO POR: o

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Irfocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO FRUTAS

PRODUCTO BANANO COMUN CRUDO

DESCRIPCION El banano criollo es una variedad de banano, que se caracteriza por ser de forma cilindrica

alargada, de color amarillo, muy aromatico y dulce.

REQUISITOS GENERALES

Los residuos de plaguicidas y contaminantes no deben exceder los limites maximos establecidos
en; la Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y
Ministerio de la Proteccion Social y la Resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social y demés normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
anteriormente mencionada una vez entren en vigor.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

= Textura: pulpa carnosa, fina, muy suave al paladar.

- Color: en su exterior en maduracién, amarillo vivo y en su interior, pulpa color marfil.
- Olor: caracteristico de la fruta, muy aromatico.

«» Sabor: su sabor es dulce, intenso y perfumado.

- Consistencia: la fruta debe presentar una consistencia firme.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias éptimas a temperatura ambiente. El
producto no debe tener ningtn tipo de contacte con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas
plasticas y sobre estibas en éptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El
vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la
Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un
espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674
de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE

» Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

» Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio
de la Proteccién Social

+ NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

REFERENCIA » Resolucién 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social
+ Resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.
Y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion anteriormente
mencionada una vez entren en vigencia.

PROYECTADO POR: Angela Mcreno - Nutricionista y Dietista (<2 0

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad £ Inocuidad<— 87 |



FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO NARANJA, CRUDA
Género: citrus
DESCRIPCION El fruto es una baya que tiene un epicarpio delgado granuloso y de colores vivos o intensos, la

pulpa en forma de tabiques tapizados de células muy jugosas y envuelven las semillas.

REQUISITOS GENERALES

Enteras, sanas, con forma caracteristica de aspecto fresco, libre de atague de insectos y
enfermedades, libre de magulladuras que determinen la calidad del fruto. Deben presentar aspecto
al tacto fresco y consistencia firme y limpia. Debe estar libre de humedad externa anormal
producida per el mal manejo en la recoleccion o el transporte.

CARACTERISTICAS El fruto es cosechado en zona por debajo de 700m sobre el nivel del mar. El producto debe tener
ORGANOLEPTICAS un color: 3 (NTC 4086), el fruto de color amarillo con visos verdes claro.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias 6ptimas a temperatura ambiente. El
producto no debe tener ningln tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas
plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacién. El
TRANSPORTE vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la

Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un
espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674
de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

+ Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministeric de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio
de la Proteccién Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

- Resolucién 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social

- Resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién anteriormente
mencionada una vez entren en vigencia.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista “h

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e inocuidad <&




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO FRUTAS

PRODUCTO MANZANA COMUN ROJA, CRUDA

DESCRIPCION La manzana es una de las frutas mas consumidas a nivel mundial, es de color rojo, amarilla o

rojiza, y la carne va desde un sabor acido hasta el dulce.

REQUISITOS GENERALES

« La fruta se encuentre entera, sana y exenta de podredumbre o deterioro.

- La fruta debe ser de la misma variedad.

« La fruta debe estar bien formada.

» La fruta debe estar exenta de plagas y dafios causados por las mismas.

» La fruta debe estar exenta de humedad externa anormal.

+ La fruta debe presentar color caracteristico para el grado de fruta madura, con consistencia firme.
- La fruta debe estar exenta de manchas obscuras en su interior.

» La fruta debe estar sin dafios mecanicos o golpes (sin magulladuras).

» La fruta no debe presentar piel opaca, arrugada o con manchas.

» La fruta no debe presentar alteraciones por frio.

*Textura: Piel lisa, fina y comestible.
-Color: Piel brillante a rayas rojas-anaranjadas sobre una base de color amarillenta. Pulpa color

CARACTERISTICAS marfil y con semillas en su interior.
ORGANOLEPTICAS » Olor: Caracteristico de la fruta, muy aromatico.
- Sabor: Tiene una pulpa jugosa y dulce.
» Consistencia: La fruta debe presentar una consistencia firme.
Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El
producto no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas
plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El
TRANSPORTE vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la

Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demés normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un
espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674
de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

» Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

*Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio
de la Proteccion Social

«NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

*Resolucion 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social

*Resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social. Y demas
normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion anteriormente mencionada una
vez entren en vigor. s

DILIGENCIADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista <’ Al

REVISADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad <=9 |-




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO DURAZNO, CRUDO
Fruta dulce y aroma delicado, de piel aterciopelada, normalmente, posee una carne amarilla o
DESCRIPCION blanquecina. Deben presentarse frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita

soportar su manipulacién, transporte y conservacion y que retinan las caracteristicas sensoriales
adecuadas para su consumo inmediato.

REQUISITOS GENERALES

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en la Resolucion
2906 de 2007, expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrolio Rural y de la Proteccién
Social, Resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demés
normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién anteriormente mencionada una
vez entren en vigencia.

CRNMNACTENIGTICRAYT
Ao AR TS Ao

*Textura: De piel lisa y suave.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias optimas a temperatura ambiente. El
producto no debe tener ninglin tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas
plasticas y sobre estibas en optimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El
vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la
Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demés normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en
vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plasticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un
espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucion 2674
de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacidn antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

De acuerdo a la pericibilidad, manipulacién, almacenamiento, transporte y refrigeracion de cada
producto.

NORMATIVIDAD DE

- Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

- Resolucién 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio
de la Proteccion Social

« NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

REFERENCIA « Resolucidn 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social
* Resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social. Y demas
normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién anteriormente mencionada una
vez entren en vigor. I
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ‘P 0

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Caliddd e Inocuidad<s—




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO FRUTAS
PRODUCTO MANDARINA, CRUDA
Género: citrus
DESCRIPCION El fruto es una baya que tiene un epicarpio delgado granuloso y de colores vivos o intensos, la

pulpa en forma de tabiques tapizados de células muy jugosas y envuelven las semillas.

REQUISITOS GENERALES

Las frutas deben presentarse: - Enteras. - Sanas, se excluyen los productos atacados por la
podredumbre, u otras alteraciones que los hagan impropias para el consumo. - Practicamente
exentas de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la ¢cédscara. - Practicamente
exentas de plagas. - Exentas de dafios causados por plagas y enfermedades que afecten la pulpa.
Exentas de dafios considerables y/o alteraciones externas causadas por ataque de plagas. -
Practicamente exentas de dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas. - Limpias, practicamente exentas de materias extrafias visibles. - Exentas de
humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una cadmara
frigorifica. - Exentas de olores y/o sabores extrafios. - Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El fruto es cosechado en zona por debajo de 700m sobre el nivel del mar. El producto debe tener
un color: 3 (NTC 4086), el fruto de color amarillo con visos verdes claro. color tipico de la variedad
predomina sobre el color verde, el cual en conjunto no puede exceder el 10% del area superficial.
No esta permitido el uso de sustancias quimicas colorantes, aplicadas sobre |a superficie de la
fruta.

TRANSPORTE

Se debe transportar en condiciones higiénico sanitarias dptimas a temperatura ambiente. El
producto no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas
plasticas y sobre estibas en 6ptimas condiciones higiénico-sanitarias para evitar contaminacion. El
vehiculo de transporte debe cumplir con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la
Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar en canastillas plésticas y sobre estibas, a temperatura ambiente, en un
espacio acorde a la cantidad de producto a almacenar, dando cumplimiento a la Resolucién 2674
de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre en vigencia.

VIDA UTIL

Minima de 3 dias contados a partir de la fecha de entrega en la sede.

NORMATIVIDAD DE
REFERENCIA

 Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

- Resolucion 2906 de 2007 expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural y Ministerio
de la Proteccidn Social

= NTC 1291:1977. Frutas y hortalizas frescas. Generalidades.

+ Resolucién 1407 de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social

+ Resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion anteriormente
mencionada una vez entren en vigencia.

PROYECTADQ POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista @, “

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad=s¢<]




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LACTEOQS
PRODUCTO YOGURT, SABOR FRESA, MORA, DURAZNO
Es el producto que se obtiene a partir de la leche higienizada o de una mezcla higienizada de ésta con derivados lacteos,
DESCRIPCION fermentado por la accién de bacterias de los géneros de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus

salivarius subsp. thermophilus, los
cuales deber ser viables, abundantes y activos en el producto hasta el final de su vida dtil.

REQUISITOS GENERALES

+El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parémetros

fisicoquimicos establecidos en la normatividad vigente especifica.

*Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
*El producto debe tener fecha de wvencimiento vigente.

=Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empagues deben cumplir con los parémetros establecidos en la
Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,

= Se puede suministrar ultra-alta-temperatura UAT (UHT) , de acuerdo con las condiciones establecidas para cada producto,

REQUSITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicoguimicas

PARAMETRC (Unidades) VALOR REFERENCIA (Yogur Entero)

Materia grasa % m/m Min. 2.5
Sdlidos Lacteos No Grasos % m/m, minimo 7.0
Acidez como acido lactico % m/m 0.70-1.50
Prueba de Fosfatasa Alcalina Negativa

Fuente: Resolucion 2310 de 1986.
Caracteristicas microbioldgicas

indices permisibles n m M Cc
NMP Coliformes Totales/g 3 20 93 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0

Hongos vy levaduras/g 3 200 500 1
Resolucion 2310 de 1986,

«Color: blanco (yogur natural) o color caracteristico al sabor adicionade.

C
ARAGTERISITICAS =Olor: caracteristico de la leche acidificada y/o del sabor adicionado acidificado.
ORGANOLEPTICAS ; : o A ;
*Textura: consistencia viscosa, no pastosa, sin separacion de fases.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2006, y Resolucion 2674 de 2013

ALMACENAMIENTO

Refrigeracion 0°C a 4°C.
UHT o larga vida: Temperatura ambiente en un lugar fresco y seco, sin exposicién a rayos del sol.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Decreto 616/2006, Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCA

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista f— Vi

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente CalidBd € Inocuidad <




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO LACTEQS

PRODUCTO Leche entera Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) larga vida fortificada con Hierro
Es el producto obtenide mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda o termizada a una
temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe la destruccién eficaz de
las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado

DESCRIPCION aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior

almacenamiento, con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni
sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

REQUISITOS GENERALES

= El producto debera cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parametros

fisicoquimicos establecidos en la normatividad vigente especifica,

« Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inccuidad.
+El producte debe tener fecha de wvencimiento vigente.

= Los preductos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la
Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General:

Resolucién 5109/2005 y demds normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

+ Se pe suministrar ultra-alta-temperatura UAT (UHT) , de acuerdo con las condiciones establecidas para cada producto.
Empagque individual, Bolsa de polietileno o caja tetra Brick

REQUSITOS ESPECIFICOS

Leche Ultra pasteurizada Y Leche Ultra-Alta-Temperatura UAT (UHT) Leche Larga Vida Prueba de esterilidad comercial:
Después de incubar durante 10 dias no presentar crecimiento microbiano a 55° C y 35° C.

CARACTERISITICAS
ORGANOLEPTICAS

Olor: Caracteristico lacteo
Color: Blanco cremoso
Sabor: Caracteristico lacteo

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2006, y Resolucion 2674 de 2013

ALMACENAMIENTO

Refrigeracion 0°C a 4°C.
UHT o larga vida: Temperatura ambiente en un lugar fresco y seco, sin exposicion a rayos del sol.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE Decreto 616/2006, Resolucién 2674 de 2013 y las demdas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen.
REFERENCA Z

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista (a2 A
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO LACTEOS
PRODUCTO Bebida de Avena con Leche, UAT (UHT) Ultra Alta Temperatura Larga Vida, con Hierro

DESCRIPCION

Es el producto higienizado, dulce y refrescante, obtenido a partir de la mezcla de leche, agua, avena y saborizantes
naturales o artificiales y estabilizantes, asi como de otros ingredientes aprobados por la autoridad sanitaria competente, que
ha sido sometida a una adecuada relacién de tiempo y temperatura para destruir la flora patégena y casi la totalidad de la
flora banal sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, Las
condiciones minimas de ultrapasteurizacion son aquellas que tienen efectos bactericidas equivalentes al calentamiento de
cada particula a 135°C - 150 °C, durante 2 - 4 segundos. El producto tiene sabor, olor, color y mantiene sus caracteristicas
reoldgicas propias, es homogénea y fresca.

-La bebida lactea con avena debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar buena calidad hasta el término de su
vida (til.

-El producto deberé cumplir con las caracteristicas organolépticas y con los parémetros

fisicoquimicos establecidos en la normatividad vigente especifica.

-Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

REQUISITOS GENERALES «El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.
+Los productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la
Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General:
Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUSITOS ESPECIFICOS

n= Numero de muestras a examinar.

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M= indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
c= nimero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

<= léase menor de,

CARACTERISITICAS
ORGANOLEPTICAS

=Color: blanco - beige.

«Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta olor a rancio o de descomposicién.
«Textura: consistencia liquido y semi viscosa. No debe presentar separacion de fases, particulas extrafias o
residuos de materiales extrafios diferentes al de la avena.

TRANSPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2008, y Resolucion 2674 de 2013

ALMACENAMIENTO

*Producto almacenable a temperatura ambiente, protegido de la luz solar directa.
«Despugs de abierto debe consumirse en el menor tiempo posible o de lo contrario ser refrigerado entre 0°C a 4°C.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE NTC 5248, Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que los modifiquen, sustituyan o
A adicionen
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista D I
PROYECTADO POR: Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocujdad  —e#&—__
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO LACTEOS

PRODUCTO Leche entera Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) larga vida fortificada con Hierro, esencias segun variedad
Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda o termizada a una
temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de
las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado

DESCRIPCION

aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor nutritive ni
sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

REQUISITOS GENERALES

* El producto deberd cumplir con las caracteristicas organclépticas y con los parametros

fisicoquimicos establecidos en la normatividad vigente especifica.

= Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e
« El producto debe tener fecha de vencimiento vigente.

» Les productos deben poseer Registro Sanitario y los empaques deben cumplir con los parametros establecidos en la
Resolucién 683 de 2012 y de Rotulado General: '
Resolucion 5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

+ Se pe suministrar ultra-alta-temperatura UAT (UHT) , de acuerdo con las condiciones establecidas para cada producto.
Empagque individual, Bolsa de polietileno o caja tetra Brick

inocuidad.

CARACTERISITICAS

Oler: Caracteristico lacteo
Color: Blanco cremoso

ORGANOLEPTICAS B
Sabor: Caracteristico lacteo
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2008, y Resolucién 2674 de 2013
ALMACENAMIENTO Refrigeracion 0°C a 4°C.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE REFERENCA

Decreto 616/2006, Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista D

PROYECTADO POR:

-

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO DERIVADOS DE CEREAL

PRODUCTOQ MANTECADA

DESCRIPCION La mantecada es un producto batido que se elabora a partir de harina de trige, harina de maiz, huevos, azdcar, polvo de hornear, agua,

posteriormente se moldea en forma rectangular y se hornea.

REQUISITOS GENERALES

Producto de pasteleria obtenido mediante el batido y cremado, seguido de un proceso de
horneo, elaborado a base de harina de trigo fortificada, huevo, azlcar, agente leudante y
sal, con sabor caracteristico frutas o esencias. De textura suave y esponjosa.

REQUSITOS ESPECIFICOS

“No debe presentar olores ni sabores fungoses fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor objetables.
sLos productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tenerindicios de infestacion o dafos por hongos ©
mehos.

«No deben presentar materiales o contaminantes extrafes.

+Podra contener los aditivos permitidcs en el Codex Alimentarius ylo la legislacion nacional vigente.

+En la parte superior y laterales de la corteza, no deben tener ampollas.

*Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y dorada, apariencia fresca.

«La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna.

-Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

Todos los empagques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resolucién
5108/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan ¢ adicionen.

CARACTERISITICAS

= Color: La miga es de color amarilio palido. La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno, uniforme, no debe estar quemada, ni tener
material extrafic alguno. «+ Olor: Caracteristico a pan horneado, bien

ORGANOLEPTICAS cocido, sin acidez, libre de clores y sabores desagradables.
= Textura: La textura debe ser uniforme suave, no desmenuzable
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de clores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su saber y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
:g?ggg:‘g:‘l\n BE Resclucidén 2674/2013 y las demés normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricicnista y Dietista ~7 (TR
PROYECTADO POR: Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad enocuidad  Tagef ——




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO DERIVADOS DE CEREAL

PRODUCTO PONQUE VARIEDAD DE SABORES (SIN RELLENO)
DESCRIPCION Producto de pasteleria obtenido mediante el batido y cremado, seguido de un proceso de

REQUISITOS GENERALES

F@Eé_l!'l‘lo {INSIMAGAllctanyBizcactios) Valor referencia

= Color: amarillo clare - beige.

CARACTERISITICAS = Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta olor rancio,
ORGANOLEPTICAS - Textura: suave y esponjosa. Descartar si presenta mohasidad o humedad no propia del preducto.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente; Resolucion 2674/2013,

ALMACENAMIENTO

Mantener el producto en lugar seco, libre de accion de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de olores
fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el producter o proveeder,

NORMATIVIDAD DE Resolucion 2674/2013, parametros INVIMA Galletas Bizcochos y las demas normas que la

REFERENCA modifiquen, sustituyan o adicionen. "

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista [

PROYECTADO POR: Fernanda Tumay Dedics - Nutricionista y Dietista - Componente Calidafl e Inocuidad é\




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO DERIVADOS DE CEREAL
PRODUCTO GALLETA DE AVENA

DESCRIPCION

Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa (liguida, solida o semi
sdlida), de las figuras formadas del amasado de derivados de la avena u otros cereales u
otras farindceas, con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

~Producto de panaderia de masa dulce preformada y horneada, elaborada con harina

de trigo fortificada, harina de avena, grasa, azucar, agente leudante, agua y sal.

*Los ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitide.

*No se permite el uso de colorantes.

-No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor objetables.

sLos ingredientes adicionades deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.

-Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafics por hongos o
mohos.

«No deben presentar materiales o contaminantes extrafios.

REQUISITOS GENERALES *Podrd contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius ylo la legislacion nacional vigente.
-Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
~Todos los empagues deben cumplir con los parémetros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resolucién
5109/2005 y demas normas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen.
REQUSITOS ESPECIFICOS
-Color: amarille dorado ¢ café claro.
CARACTERISITICAS %Ii;u zr:cmt;::tt;co al sabor correspondiente del producto. Descartar si presenta olor rancio. ik kbccnr Bl
ORGANOLEPTICAS Descartar si presenta mohosidad o humedad no propia del producto
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Mantener el producto en lugar seco, libre de accidn de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros preductos de olores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el preductor o proveedaor.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 2674/2013, pardmetros INVIMA Galletas Bizcochos y las demas normas que la
REFERENCA medifiquen, sustituyan o adicicnen.
PROYECTADOQO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista |
PROYECTADOQ POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e Inpﬁ:uidad
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO DERIVADOS DE CEREAL
PRODUCTO PRODUCTOS DE PANADERIA
Productos frescos de panaderia de masa dulce o salada elaborados a partir de harina de trigo fortificada, con grasa, agua, sal o dulce sal
DESCRIPCION

manipulade con el fin obtener panecillos de diversos tipos, con sabor caracteristico a pan,

REQUISITOS GENERALES

-No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor 0 sabor objetables.
«Los productes de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios por hongos o
mohos.

-No deben presentar materiales o contaminantes extrafnos.

*Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius yflo la legislacion nacional vigente.

-En la parte superior y laterales de |a corteza, no deben tener ampoellas.

-Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y derada, apariencia fresca.

«La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafa alguna.

-Su empague no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

Todos los empagques deben cumplir con los parametros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulade General: Resolucion
5109/2005 y demas normas que la

modifiquen, sustituyan o adicionen.

+Color: caracteristico del preducto.

CARACTERISITICAS -Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta olor rancio.
ORGANOLEPTICAS ~Textura: consistencia propia del producto. Descartar si presenta mohosidad o humedad no propia del producto.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de olores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor,
:g?EMRAE'I:\él:AD DE Resolucién 2674/2013 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

PROYECTADO POR:

PROYECTADO POR:

Angela Moreno - Nutricionista y Dietista <P ! g
Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad e j-nocuidad




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO DERIVADOS DE CEREAL

PRODUCTO BRAZO DE REINA

DESCRIPCION Harina de trigo fortificada, agua, aztcar, margarina vegetal, levadura, conservante (Propionato de sodio), color (rojo Ponceau Ne, 4R), esencia
de hinojo, Jalea de guayaba como relleno (pulpa de guayaba, azucar).
-No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amarges o cualquier otro olor o sabor objetables.
+Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios por hongos o
mohes.
» No deben presentar materiales o contaminantes extranos.
-Podrd contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius yl/e la legislacién nacional vigente.
= En la parte superior y laterales de la corteza, no deben tener ampollas.
= Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y dorada, aparienciafresca.

REQUISITOS GENERALES - La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrana alguna.
+ Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
- Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resolucion
51092005 y demas normas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen.
. Color: caracteristico del producto rojiso.

CARACTERISITICAS . Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta clor rancio.

ORGANQLEPTICAS " Textura: consistencia propia del producto. Descartar si presenta
mohosidad o humedad no propia del producto.

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013,

ALMACENAMIENTO

Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de olores
fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.

VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE Resolucién 2674/2013 y las demas normas que |a modifiquen, sustituyan o adicionen.

REFERENCA p

PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista ] 7

PROYECTADO POR:

Fernanda Tumay Dedios - Nutricionista y Dietista - Componente Calidad efinocuidad e —
[§




FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO DERIVADOS DE CEREAL
PRODUCTO CHEESECAKE
Harina de trigo fortificada, azlcar, requeson (leche, cuajo, sal), huevos, agua, margarina, polve para hornear, sal, emulsificante
DESCRIPCION (monoglicérido), conservantes permitidos (Propionate de sodio).
"No debe presentar olores ni sabores fungesos fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor objetables.
-Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios por hongos o
mohos.
-No deben presentar materiales o contaminantes extrarnos.
*Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacion nacional vigente.
+En la parte superior vy laterales de la corteza, no deben tener ampollas.
REQUISITOS GENERALES *Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y dorada, apariencia fresca.

-La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrana alguna.

-Su empague no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

-Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Reselucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resclucién
5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,

CARACTERISITICAS

« Color: caracteristico del producto,
= Olor: caracteristico del producto. Descartar si presenta olor rancio.

ORGANOLEPTICAS = Textura: consistencia propia del producto, Descartar si presenta mohosidad
o humedad no propia del producto.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.
Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de olores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveeder.
:glfgg\E-:\éfAD DE Resolucidn 2674/2013 y las demas normas que la medifiquen, sustituyan o adicicnen.
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO DERIVADOS DE CEREAL

PRODUCTO BROWNIE

DESCRIPCION El brownie es un batido que se elabora a partir de harina de trigo, huevos, azdcar, Cocoa, polvo de hornear, relleno de arequipe y una

cobertura de chocolate.

REQUISITOS GENERALES

*No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentades, rancios, amargos o cualquier otro olor ¢ sabor objetables.
«Los productos de panaderla deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios por hongos o
mohos.

*No deben presentar materiales o contaminantes extrafios.

-Podrd contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius ylo la legislacion nacional vigente.

-En la parte superior y laterales de la corteza, no deben tener ampolias.

-Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y derada, apariencia fresca,

«La corteza no debe estar quemada, ni tener hellin o materia extrana alguna.

-Su empague no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

~Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resolucién
5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

= Color: Café oscuro. +» Olor: caracteristico del
CARACTERISITICAS producto. Descartar si presenta olor rancio.
ORGANOLEPTICAS - Textura: consistencia propia del producto. Descartar si presenta
mohosidad o humedad no propia del producto.
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucidn 2674/2013.
ALMACENAMIENTO Mantener el producto en lugar seco, libre de accion de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de olores
fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedar,
NORMATIVIDAD DE L. " . -
Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la modifi , sustituyan o adicionen,
REFERENCA y i quen, sustivy ! .
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE

GRUPO DERIVADOS DE CEREAL
PRODUCTO GALLETA DE COCO O DE LECHE
DESCRIPCION Producto obtenide mediante el horneo apropiado de una masa (liquida, sdlida o semi

REQUISITOS GENERALES

Producto de panaderia de masa dulce preformada y horneada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de avena, grasa, azdcar,
agente leudante, agua y sal.

sLos ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.

*No se permite el uso de colorantes.

“No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualguier otro olor o sabor objetables.

sLos ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido,

*Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y ne debe tener indicios de infestacion o dafios por hongos o
mohos.

-No deben presentar materiales o contaminantes extranos.

*Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius ylo la legislacion nacional vigente.

-Su empagque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.

*Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucién 683 de 2012 y de Rotulade General: Resolucion
5109/2005 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS ESPECIFICO

=Color: amarillo dorado 6 café claro.
*Olor: caracteristico al sabor correspondiente del producto, Descartar si presenta olor rancio.

CARACTERISITICAS «Textura: crujiente No debe ser
ORGANOLEPTICA$ blanda. Descartar si presenta mohosidad o
humedad no propia del producto
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productos de clores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas,
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedar,
NORMATIVIDAD DE Resolucidn 2674/2013, pardmetros INVIMA Galletas Bizcochos y las demas normas que la
REFERENCA modifiquen, sustituyan o adicionen. P
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista L)) rS
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FICHA TECNICA DE ALIMENTOS Y/O PRODUCTOS

ETC CASANARE
GRUPO DERIVADOS DE CEREAL
PRODUCTO GALLETA DE CHIPS DE CHOCOLATE
Galleta redonda elaborada por coccion al horne, a base de una mezcla de harina de trigo, grasa vegetal y azticar, Chips De Chocolate:
DESCRIPCION .
azucar, manteca de cacao, leche en polvo, masa de cacao
-Producto de panaderia de masa dulce preformada y horneada, elaborada con harina de trigo fortificada, harina de avena, grasa, azdcar,
agente leudante, agua y sal.
*Los ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.
+No se permite el uso de colorantes.
-No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor objetables.
*Los ingredientes adicionados deben corresponder en naturaleza y cantidad a aquellos de uso permitido.
:Los productos de panaderfa deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion e darios por hongos o
REQUISITOS GENERALES mohos.
-No deben presentar materiales o contaminantes extranios.
*Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacion nacional vigente.
*Su empaque no debe tener presencia de suciedad ni olores indeseables, su integralidad asegura calidad e inocuidad.
Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros establecidos en la Resolucion 683 de 2012 y de Rotulado General: Resolucion
5109/2005 y demas normas que |la modifiquen, sustituyan o adicionen.
. Coler: amarillo dorado con marron claro.
CARACTERISITICAS L] _Cr)lar: caracteristico al sabor correspondiente del producto. Descartar si presenta olor rancio. —_— ”
. extura: crujiente. o debe ser blanda.
ORGANOLEPTICAS Descartar si presenta mohosidad o humedad no propia del producte
TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros productes de olores
ALMACENAMIENTO fuertes que puedan alterar su sabor y caracteristicas.
VIDA UTIL Definida por el productor o proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 2674/2013, parametros INVIMA Galletas Bizcochos y las demas normas que la
REFERENCA modifiquen, sustituyan o adicionen. i
PROYECTADO POR: Angela Moreno - Nutricionista y Dietista (¥ I
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