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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ACELGA
CARACTERISTICAS Color: Color Verde Oscuro Uniforme Y Brillante En
SENSORIALES LasHojas Y En El Tallo Blanco Crema
Olor: Caracteristico
Textura: Textura Lisa En Hojas Y EnTallo Con Ligeras
Vinosidades Verticales Firme
Fresca, Las hojas muy verdes, onduladas, anchura grande, brillantes, tersas, sin
ASPECTO GENERAL picaduras ni manchas, las pencas rigidas blanco crema. Debe cumplir NTC 1291.Los
residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos establecidos en
la Resolucion 2906 de 2007, Ministerio de la Proteccion Social.
PRESENTACION/ PESO \I;I:i;sb%e 20 - 30 centimetros de ancho y tallo de 15 -20 centimetros de largo. Peso
El empaque utilizado para la acelga debe garantizar su conservacion proteger al
producto de dafios mecanicos, y debe estar construido con materiales inertes y libres
EMPAQUE ALRECIBIDO  |de residuos de fabricacion; debe permitir su manipulacion y estiramiento durante e
transporte y el almacenamiento; y contar con un disefio que permita la ventilacion de
producto.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, en
CONSERVACION canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba, asi mismo deben
mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion
CRITERIO DE RECHAZO Magulladuras, pudr|IC|on en las hOJaIS’, ta’IIc.) querpqdo, hojas marchitas secas o
quemadas, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios de los productos. Limpio
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ACHIOTE FRESCO
Color Rojizo Anaranjado Concentrado.
CARACTERISTICAS Olor uave  Aroma, Tipico De
chiote.
ENSORIALE
SENSO S Textura Caracteristico Vegetal
ASPECTO GENERAL Rojizo anaranjle}do concentrado, Fruto natural obtgnldo del ACHIOTE (Bixa,
Orellana, L) Utilizado como colorante natural y condimento.
PRESENTACION/ PESO  |Frasco 500 gramos
EMPAQUE AL Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al contacto con el
RECIBIDO producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion
lo preserven durante su vida util.
CONSERVACION Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias del producto.
VIDA UTIL Minimo 12 meses
CRITERIO DE , : . -
RECHAZO Empaque averiado, propiedades organolépticas no caracteristicas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO APIO
Color Color Verde Claro En El Tallo Y Verde
CARACTERISTICAS Oscuro En Las Hojas
Olor Caracteristico Muy Aromatico
SENSORIALES :
Textura Textura Del Tallo Estriada Y Lisa En
Hojas
Planta gruesa de color fresco brillante, las pencas estriadas y firmes, las hojas
ASPECTO GENERAL enteras, deben tener aspecto fresco y sana
PRESENTACION/ PESO Kilogramo 20-23 cms de largo del tallo
EMPAQUE AL Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Apariencia marchita, cortes, quemaduras en las hojas, pencas muy amarillas o
RECHAZO partidas, evidencia de maltrato o presencia de contaminacion fisica quimica o
plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO AROMATICAS HIERBAS ATADOS
Color Multi Tonos Verdes Y Algunas De Biso Blancos O
Lila. Ver Las Fichas Técnicas De Albahaca,
Sidrén, Toronjil, Hierbabuena Y Limonaria
i Popurri Herbal, Mezcla De Aromas
CAgéﬁggls:i&%As Oler Carr)acteristicos De Cada Una De LasHierbas
Que Hacen Parte Del Mix
Textura Textura Sujeta De La Hierba Aromatica:
Lisa, Vellosa, Venosa Y Fibrosa.
ASPECTO GENERAL Mix de hierpas arométicas:. Hojas sanas, limpias y sec’ag provenientes de plantasque
tienen propiedades, saborizantes y olores muy aromaticos.
Limonaria, baritas de 30-35 cms de largo, Peso 100 gramos
PRESENTACION/ Albahaca, ramas de 20-25 cms de largo, Peso 100 gramos
PESO Hierbabuena, ramas de 30-35 cms de largo, Peso 100 gramos
Toronjil, ramas de 20-25 cms de largo, Peso 100 gramos
Sidrén, ramas de 30-35 cms de largo, Peso 100 gramos
EMPAQUE AL Bolsas trasparentes individuales empacadas por 0,5 kilo. Canastillas limpias, enbuen
RECIBIDO estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa
capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas, zonas ennegrecidaspor
RECHAZO exceso de humedad, ramas cortas, tallo baboso o con presencia de
mohosidad, contaminacién quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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PRNé)D"’l'E':%DF%LTO AROMATICAS TURCOS (EUCALIPTO)
Color Multi Tonos Verdes Y Algunas De Biso
Blancos O Lila.
; Olor Popurri Herbal, Mezcla De Aromas
CA?S\?Q gE:iEé%AS Caracteristicos De Cada Una De Las
Hierbas Que Hacen Parte Del Mix
Textura Textura Despendida De La Hierba
Aromatica.
Mix de hierbas arométicas: Hojas sanas, limpias y secas, provenientes de plantasque
ASPECTO GENERAL tienen propiedades, saborizantes y olores muy aromaticos.
PRESENTACION/ PESO  [Atado por Kilo
EMPAQUE AL Bolsas trasparentes individuales empacadas por 0,5 kilo. Canastillas limpias, en
RECIBIDO buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas, zonas
RECHAZO ennegrecidas por exceso de humedad, ramas cortas, tallo baboso o conpresencia
de mohosidades, contaminacion quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ARRACACHA
Color Color Marron Café Claro
CARACTERISTICAS Olor Perfumado Caracteristico.
SENSORIALES Textura Piel Con Textura Rugosa, Brusca AlTacto.

Tronco corto cilindrico y ovoide. La pulpa es de color amarillo claro y de sabor
ASPECTO GENERAL  |agridulce. Debe estar limpia, sin raices secundarias, turgente, libre de dafios y no
debe presentar bifurcaciones. El producto debe presentar forma caracteristica,
aspecto fresco.

PRESENTACION/ PESO [Kilogramo

Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben

EMPAQUE AL
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse

alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.

CRITERIO DE Cortes en la piel, magulladuras, quemaduras o manchas, pudriciones, color muy
RECHAZO oscuro presencia de contaminacion fisica quimica o plagas. Ataque de los

insectos, suciedad y enfermedades y magulladuras.

Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos Yy eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ARVEJA VERDE DESGRANADA
PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Claro.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Neutro.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Suave.
Semilla redonda pareja de color verde homogéneo. Presentada a granel, semillas
ASPECTO GENERAL parejas. Los granos de la arveja deben estar bien formados frescos,
suficientemente duros, y tener un color verde caracteristico de la variedad.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
EMPAQUE AL producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion
RECIBIDO lo preserven durante su vida util. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y
desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Semillas marchitas 0 muy amarillas, con quemaduras en la piel o picadura de
RECHAZO insectos, presencia de contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL AGRAZ
PRODUCTO FOTO
Color Vino Tinto
SENSORIALES Textura Lisa Al Tacto
Bayas redondas de aproximadamente 1,2 cm de diametro, color rojo oscuro vino tinto
(dando la apariencia de negro o violeta) cuando alcanza su madurez y sabor acido. Se
ASPECTO GENERAL | ecibirg el producto completamente maduro, firme y fresco, sin presencia de agentes
patdgenos o contaminantes.
PRESENTACION/ Kilogramo
PESO
Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al contacto con el producto
EMPAQUE AL que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo preserven
RECIBIDO durante su vida Gtil. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas.
Capacidad maxima 20 kilogramos
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, en
CONSERVACION canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba, asi mismo deben
mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 20 dias
CRITERIO DE Magulladuras, bayas blandas, sobre maduradas, olor no caracteristico, presencia de
RECHAZO moho, fermentacidn, presencia de contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de
microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO AGUACATE
] Col Verde O
CARACTERISTICAS oer erde sedr
SENSORIALES Olor Caracteristico
Textura Firme Al Tacto
Fruto ovalado de color verdoso, piel fina, con pulpa suave, cremosa en su interiorcon
ASPECTO GENERAL una semilla, Variedad papelillo. Nivel de maduracion solicitado a requerimiento.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo con 30 a 35 cm de circunferencia
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
EMPAQUE AL producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion
RECIBIDO lo preserven durante su vida util. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y
desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchén o
bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, en
CONSERVACION canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba, asi mismo deben
mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Exento de enfermedades en la piel, pudriciones. Cascara cede al tacto.
CRITERIO DE . .
Magulladuras, presencia de golpes, manchas cafés, pulpa de color no
RECHAZO - o A I
caracteristico. Evidencia de contaminacioén, fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO AHUYAMA | ZAPAYO
Color \Verde Oscuro
SENSORIALES Textura Firme Al Tacto
La pulpa es de color amarillo-anaranjado, densa, y de sabor dulce y en su interior se
ASPECTO GENERAL encuentran semillas planas de color blanco hueso. Limpio. De acuerdo a solicitud de la
entidad
PRESENTACION/ kilogramo
PESO
EMPAQUE AL Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el producto
RECIBIDO que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo preserven
durante su vida Util. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las
canastillas deben estar recubiertas conbolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad méaxima
20 kilogramos
. Se debe almacenar en canastillas pléasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente en canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba,
asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de golpes, picaduras. Corteza blanda al tacto, pudriciones, quemaduras o
RECHAZO enfermedades en la piel, hongo en la parte del sombrero, cortes o maltratos. Evidencia
de contaminacion, fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL \
PRODUCTO v AJIROJO
FOTO
Color Color Rojo, Verde, Naranja, Amarillo Intenso
, Brillante
CAgl)EAr\?;(EIE:/?\EIlECSAS Olor Caracteristico
Textura Textura Lisa Con Ligeras Protuberancias Hacia
El Lado Del Pedunculo
ASPECTO GENERAL Vegetal picante con semillas internas de c.oIor. bgge en el centr?, de origen
nacional. El producto debe estar entero, sanos, limpio sin materiales extrafios.
PRESENTACION/ kilogramo
PESO
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el producto
EMPAQUE AL que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacién lo preserven
RECIBIDO durante su vida util. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las
canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos
CONSERVACION Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frioa 0 a 4°C.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de Pudriciones en la piel hacia el lado del pedunculo, cortes, manchas
RECHAZO quemaduras, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO AJI LIMO
. Color Amarillo Y Naranja Vibrante
CARAGTERISTICAS Olor Caracteristico J
SENSORIALES
Textura Textura Lisa Con Ligeras Protuberancias Hacia El
Lado Del Pedunculo
Fruto de origen peruano, es una variedad de aji picante, que se destaca por su aroma
ASPECTO GENERAL @ limon. El mismo es un condimento popular en Peru. El aji posee forma de cono
alargado, con un color amarillo y naranja vibrante, mide unos 60mm de largo y 12mm
de diametro presentando algunas arrugas.
PRESENTACION/ kilogramo
PESO
Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al contacto con el producto
EMPAQUE AL que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo preserven
RECIBIDO durante su vida util. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las
canastillas deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos
CONSERVACION Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de Pudriciones en la piel hacia el lado del pedunculo, cortes, manchas
RECHAZO quemaduras, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL 0COTO
PRODUCTO FOTO AJIROCOT
. Col Color Rojo Vibrant
CARACTERISTICAS oo olor ojo vibran®
SENSORIALES Olor Caracteristico
Textura Textura Lisa
Este fruto de origen peruano, es una variedad de aji picante, que se destaca por
ASPECTO GENERAL su aroma afrutado. El aji de forma redonda cuadrada, con un color rojo vibrante,
mide unos 60mm de largo y 40mm de diametro y de piel lisa.
PRESENTACION/ PESO kilogramo
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
EMPAQUE AL producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su
RECIBIDO conservacion lo preserven durante su vida util. Canastillas limpias, en buen
estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa
capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos
CONSERVACION Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de Pudriciones en la piel hacia el lado del pedunculo, cortes, manchas
RECHAZO quemaduras, presencia de contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL CHILE CHIPOTLE
PRODUCTO FOTO
. Marré
CARKCTERISTIONS G FrTery
SENSORIALES Textura Piel Arrugada
El fruto del jalapefio secado y ahumado naturalmente, alcanzando los 7 cm de largo
ASPECTO GENERAL |y alrededor de 3 de ancho en la base. De color marrén oscuro y pielarrugada.
PRESENTACION/ PESO |kilogramo
Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al contacto con el
EMPAQUE AL producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo
RECIBIDO preserven durante su vida Otil. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y
desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos
CONSERVACION Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de Pudriciones en la piel hacia el lado del pedunculo, cortes, manchas
RECHAZO quemaduras, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios de producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

|| NOMBRE DEL
Color Blanco Claro A Blanco Hueso
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Firme,
Los bulbos deben estar sanos y limpios, tiene forma achatada, los dientes debensentirse
aglomerados y apretados uno al lado del otro, se caracteriza por funcionar como
ASPECTO GENERAL  |condimento y aromatizante, sin brotes o retofios verdes y con una envoltura seca, sin
golpes. El ajo o los productos elaborados a partir del mismo deben cumplir con los
requisitos microbioldgicos establecidos en la Resolucion 4241 de 1991.
PRESENTACION/ kilogramo
PESO
Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben
EMPAQUE AL , . , . . .
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente en canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba,
asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Exenta de Dientes separados y/o aislados, pudriciones, olor a rancio,quemaduras,
RECHAZO cortes o presencia de contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL AJO NACIONAL
PRODUCTO
FOTO
Color Violaceo
CARACTERISTICA | Olor Caracteristico
S Textura Textura Lisa Y Firme,
SENSORIALES
Los bulbos deben estar sanos y limpios, tiene forma esférica, los dientes deben sentirse
aglomerados y apretados uno al lado del otro, se caracteriza por funcionar como
ASPECTO condimento y aromatizante, sin brotes o retofios verdes y con una envoltura seca, sin
GENERAL golpes. El ajo o los productos elaborados a partir del mismo deben cumplir con los
requisitos microbioldgicos establecidos en la Resolucion 4241 de 1991.
PRESENTACION/  |kilogramo
PESO
Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben estar
EMPAQUE ) . : . o :
AL recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
RECIBIDO
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente en canastilla debidamente rotulado, con canasta base o estiba,
asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO Exenta de Dientes separados y/o aislados, pudriciones, olor a rancio, quemaduras,
DE cortes o presencia de contaminacion fisica quimica o plagas
RECHAZO
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL ALBAHACA
PRODUCTO FOTO
Color Hojas Color Verde Claro Intenso, Poca Presencia
De Flores Blancas Y Tallo Verde Claro
) Olor ot
CARACTERISTICAS — Cl)_lar.acteLrlshcoSPerfum:;ds) TlerZaI. —
SENSORIALES extura ojas Lisas, Suaves Y Delicadas Con Venas
Fibrosas Muy Delgadas, Tallo Fibroso YJugoso.
Hierba aromatica de olor perfumado, hojas verdes claro intenso hojas lisas y
ASPECTO GENERAL suaves, poca presencia de flores blancas y tallo fibroso, jugosos y de color verde
claro, hojas limpias.
PRESENTACION/ PESO  |500 GRAMOS
Empacar en bolsas transparentes (con materiales inertes y libres de residuos de
EMPAQUE AL fabricacion) individuales. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y
RECIBIDO desinfectadas. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchon
bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de plagas exentas de humedad exterior anormal, olores y sabores
CRITERIO DE extrafios, hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas, zonas
RECHAZO ennegrecidas por exceso de humedad, ramas cortas, tallo baboso o con
presencia de moho, contaminacion quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL ALBACON
PRODUCTO FOTO
Color Verde Lustroso Y Brillante
Olor -
CARACTERISTICAS — Caracteristico PerfumadoHerbal.
xtur
SENSORIALES extra Hojas  Lisas, TexturaSedosa.
Hierba aromatica variedad de albahaca de procedencia italiana, empleada en la
ASPECTO GENERAL |9astronomia, con hojas opuestas de un verde lustroso y brillante, ovales u ovaladas,
lisa y de textura sedosa, que miden de 6 a 11 cm de longitud por 6 cm de anchura.
PRESENTACION/ 500 GRAMOS
PESO
Empacar en bolsas transparentes (con materiales inertes y libres de residuos de
EMPAQUE AL fabricacion) individuales. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas.
RECIBIDO Las canastilas deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de plagas exentas de humedad exterior anormal, olores y sabores
CRITERIO DE extrafios, hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas, zonas
RECHAZO ennegrecidas por exceso de humedad, ramas cortas, tallo baboso o con presencia
de moho, contaminacidn quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ALCACHOFA
PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Intenso Uniforme Opaco.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Vegetal semi-redondo con pequefias hojas duras que brotan de su base. Deben
ASPECTO GENERAL estar limpias, desprovistas de tierra. Debe presentar hojas enteras, con aspecto
de frescura, y de coloracion y aspectos normales para la variedad.
PRESENTACION/ PESO KILOGRAMO
Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas
EMPAQUE AL . . . . Iy
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared vy el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ANON
Color Piel Reticulada De Color Verde Y Una
, Pulpa Blanca. Contiene NumerosasSemillas
CARACTERISTICA Aplastadas De Color Negro.
SSENSORIALES  Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
Textura La Pulpa De Consistencia Cremosa EsSuave La
Epidermis,
Alude a la forma caracteristica del fruto. Es generalmente redondo u ovalado, Con
escamas exteriores muy pronunciadas, llamadas carpelos, la pulpa es blanca, afrutada y
ASPECTO cremosa con un marcado gusto que recuerda a la canela alberga numerosas semillas y
GENERAL hebras. Sabor: dulce y ligeramente acido. Debe cumplir con los requisitos establecidos
enlaNTC 1291.
PRESENTACION/  |kilogramo
PESO
EMPAQUE AL Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Golpes, plagas. Magulladuras, maltrato, pudriciones, evidencia de maduracidnforzada,
RECHAZO reseco, contaminacion quimica, fisica o Plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferaciéon de
microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ?\
PRODUCTO FOTO // ) BANANO BOCADILLO
Color Amarillo Uniforme Con Ligeros Tonos
) Verdosos De Acuerdo Al Grado DeMaduracién.
CASREAIS;EDIEI?A\TEQS Olor Caracteristico Dulce Neutro.
Textura Firme Y Liso Al Tacto.
Fruta entera, duros con la forma caracteristica de la variedad, seca, limpia, sin
ASPECTO GENERAL manchas, ni grietas. Sin rayas profundas, ni ataques de plagas o enfermedades.
Deben presentar aspecto fresco y consistencia firme.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Promedio de peso de 80 a 100 gramos * unidad
EMPAQUE AL Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Ataques de plagas o enfermedades, principios de pudricién, magulladuras,
RECHAZO heridas no cicatrizadas o cuellos rotos, material extrafio como tierra, polvo,
agroquimicos, visibles en el producto o en el empaque.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL t; \* BANANO CRIOLLO
PRODUCTO FOTO \
T
Color Amarillo Uniforme Con Ligeros Tonos
Verdosos De Acuerdo Al Grado De Maduracion.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Dulce Neutro.
SENSORIALES
Textura Firme Y Liso Al Tacto.
Banano nacional, amarillo uniforme, nivel de maduracion solicitado a requerimiento.
Peso de 270 - 285 gr
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo.
EMPAQUE AL Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Ataques de plagas o enfermedades, principios de pudricién, magulladuras, heridas
RECHAZO no cicatrizadas o cuellos rotos, material extrafio como tierra, polvo, agroquimicos,
visibles en el producto o en el empaque.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL N
PRODUCTO FOTO - S BANANO URABA
o G
Color Amarillo Uniforme Con Ligeros Tonos Verdosos
De Acuerdo Al Grado De Maduracién.
CARACTERISTICAS
SENSORIALES Olor Caracteristico Dulce Neutro.
Textura Firme Y Liso Al Tacto.
Fruta de forma alargada con venas pronunciadas pedunculo y cuello firme, pulpa
ASPECTO GENERAL suave dulce, de color blanco hueso. Peso de 200 - 250 gris
PRESENTACION/ PESO | Kilogramo.
Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas
EMPAQUE AL ) ] ) . "y
deben estar recubiertas con bolsa capuchoén o bolsa tina. Capacidad méxima 20
RECIBIDO .
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto fioa0a4°Coa
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Ataques de plagas o enfermedades, principios de pudricion, magulladuras,
RECHAZO heridas no cicatrizadas o cuellos rotos, material extrafio como tierra, polvo,
agroquimicos, visibles en el producto o en el empaque.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL y BATATA
PRODUCTO FOTO -
CARACTERISTICAS Color Color Marron Claro Ligeramente Crema.
SENSORIALES
Olor Caracteristico Vegetal Terroso.
Textura Textura Firme Al Tacto, Piel Lisa, Limpia Y
Brillante
ASPECTO GENERAL Tubérculo o camote, sabor sugve yllggro en pulpa de color claro y saborarenoso. El
producto debe ser sano, parejo y limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Textura muy blanda o magullada, callosidades en la cascara, cortaduras, color
RECHAZO verde o asoleada, hueca, nacida, presencia de contaminacion fisica quimica oplagas
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO BERENJENA
Color Color Purpura Brillante Uniforme.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Consistente, Firme Al Tacto, Piel
Lisa Brillante.
Forma alargada, con pulpa de color verde claro o blanco, semillas blandas internas. La
ASPECTO GENERAL |Pulpa es consistente, de textura esponjosa, de color blanco, sabor amargo, presenta
pequefias semillas de color amarillo. La berenjena debe estar
entera, brillante, lisa, limpia firme.
PRESENTACION/ Kilogramo. Tamafio 23-25 cms de circunferencia en la parte mas ancha Peso de 300-
PESO 350 gramos.
Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas. Las canastillas deben
EMPAQUE AL . ) , ) o .
RECIBIDO estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Manchas verdes grietas, magulladuras, manchas, decoloraciones, perforaciones,
CRITERIO DE residuos quimicos y signos de pudricion. Piel arrugada, coloropaco, hundimiento
RECHAZO con la presion suave, contaminacion fisica quimica o
plagas.
TRANSPORTE Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de

transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién
de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO BERROS
Verde
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Fina Y Tierna
Proviene de planta acuética de la familia de las cruciferas. Las hojas, son alargadas
de forma oval y con nervaduras muy marcada, de sabor amargo, se incorporan en
ASPECTO GENERAL  |ensaladas, en salsas, en potajes 0 en cremas de verduras, a las que aportan su
caracteristico sabor. Se requiere manojos frescos, de hojas verdes y sanas
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Paquetes por 0,5 kilo. Canastillas limpias, en buen estado, limpias y desinfectadas.
EMPAQUE AL . : \ . .
RECIBIDO Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchoén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Manojos que estan amarillentos o mustios, hojas podridas o maltratados,
RECHAZO marchitas, contaminacion fisica, quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO BOROJO
Color Color Chocolate, Tanto En Cascara Como
CARACTERISTICA |5, EnPulpa____
SSENSORIALES |2 Caracteristico Acido Frutal.
Textura Textura Suave.
Fruta redonda suave al tacto, moldeable, internamente con semillas recubiertaspor la pulpa
ASPECTO de color marrén r id
GENERAL e color marrén oscuro y acida.
PRESENTACION/  |Kilogramo 14-16 cms de circunferencia, peso 750-850 gramos
PESO
Vinipelada y enmallada individual unidad en canastillas, en buen estado, limpia y
EMPAQUE AL \ , . . .
RECIBIDO desinfectada. Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta dura indicando falta de madurez, presencia de moho, olor fermentado,cascara reseca,
RECHAZO evidencia de contaminacion quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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BREVAS
NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Amarilloso.
CARACTERISTICAS — "
SENSORIALES Olor Caracteristico Dulce Aromatico.
Textura La Cascara Es Suave Lisa Y Firme Al Tacto, La
Pulpa Es Crujiente Y Jugosa.
Fruta ovoide, firme, suave y lisa con semilla interna, El producto debe estarentero,
ASPECTO GENERAL |firme, limpio, sano, consistencia firme.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. peso de 40 a 45 gramos
En bolsa por kilos. El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y
EMPAQUE AL estar compuesto por frutos del mismo origen, variedad, categoriacolor y calibre.
RECIBIDO Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas
con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Contaminacion quimica. fisi | b duracié
RECHAZO ontaminacion quimica, fisica o plagas, sobre maduracion.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
Color Color Verde Claro En El Pedinculo O
) Tronco Y Verde Oscuro En Los Arboles
CASREA%E?S_\TEQS Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Lisa Y Firme En El Tronco O Pedunculo Y
Los Arboles Son Esponjosos Suaves Y Coposos
ASPECTO GENERAL Pedunculo base conformado por un ramillete superior con arboles cerrados de la
verdura. El producto debe estar limpio, sano, consistencia firme.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso 300- 350 gramos
El producto podra ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
méaxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Arboles quemados, tallos duros, hojas quemadas que no estan cerradas protegiendo los
CRITERIO DE ~ . RS L
arboles centrales, tamafio muy grande, presencia de contaminacion fisica quimica o
RECHAZO e
plagas Contaminacion quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.



Club 7T

{Actitud, Perseverancla y Pasldn!

Codigo: CM-A&B-IG-13
Anexo: 10

Version:3

Fecha: 05-11-2024
Pagina 31 de 153

FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

X 23X j
o i
|| NOMBRE DEL & P COLIFLOR
| IPRODUCTO FOTO EP ol & iX
. . . - _“‘
LT ud
_’p‘ -
Col
o Flor De Color Amarillo Vibrante, El TalloY
CARACTERISTICAS Las Hojas En Tonalidades Verdosas
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Firme
ASPECTO GENERAL Vegetal lco_n arboles en la parte superior del tallo de sabor agradable y con olor
caracteristico.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
El producto podra ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Arboles muy quemados, tallos muy duros, hojas quemadas que no estan cerradas
CRITERIO DE rotegiendo los arboles centrales, presencia de contaminacion fisicaquimica o plagas
RECHAZO Proteg P g plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CALABAZA
PRODUCTO FOTO
Color Color Amarillo Intenso Brillante
CARACTERISTICAS 5o Uniforme._
SENSORIALES Caracteristico Vegetal Neutro.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Hortaliza de cascara dura con ligeras venosidades verticales de sabor ligero yneutro
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.1500 a 2000 gramos
El producto podra ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion
EMPAQUE AL y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Variacion de colores, enfermedades en la piel hongos, cortes, magulladuras,
CRITERIO DE , B . L i
malformaciones, evidencia de maltrato, presencia de contaminacién fisica quimica o
RECHAZO olagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de
microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL . 8
PRODUCTO FOTO - g CARAMBOLO
Color Color Amarillo Dorado, Sin Manchas. Con
Algunas Variaciones Verdosas
CARACTERISTICAS ~ [Olor Caracteristico Acido Frutal.
SENSORIALES Textura La Cascara Es Suave Lisa Y Firme Al Tacto,La
Pulpa Es Crujiente Y Jugosa
Fruta exdtica, conocida popularmente como "fruta estrella" piel fina comestible. Ofrece
ASPECTO GENERAL |una textura crujiente y suave, un sabor refrescante ligeramente agridulce, piel limpia y
textura tersa. Firme al tacto con 5 costillas prominentes que forman una estrella.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 190 - 210 gramos
PESO
El producto podra ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de magulladuras o cortes, cascara manchada o con evidencia de
RECHAZO contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ¥ >
PRODUCTO FOTO A T CEBOLLA CABEZONA BLANCA
26
Color Color Verde Alrededor Del Sombrero YColor
) Blanco La Parte Restante.
CASREAﬁ;(E)?;TEQS Olor Caracteristico Vegetal Penetrante.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Color verde alrededor del sombrero y color blanco la parte restante. Bulbos comestible
duros, sin indicios de germinacion, compactos y secos. Limpia, sin humedad, sin
ASPECTO GENERAL  Imanchas, sin cuello blando. Las cebollas deben presentarse, sanas, de consistencia
dura, firme, enteras, de aspecto fresco, con olor y color caracteristico. Las cebollas
deberdn encontrarse en un estado y fase de desarrollo que les permita
conservarse bien durante el transporte y manipulacion.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. (Pareja de 200 a 230 gramos)
El producto podré ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia cuello himedo o blando al presionar, magulladuras o grietas, manchas cafés
CRITERIO DE : e . ,
RECHAZO o moho el tallo. Presencia de contaminacion fisica quimica o plagas, color amarillo en
el corazon.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CEBOLLA CABEZONA MORADA
PRODUCTO FOTO
Color Color Morado Con Tonalidades Vino Tinto
) Claras Y Blanco.
CARACTERISTICAS | Ojor Caracteristico Vegetal Penetrante.
SENSORIALES —
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Bulbos comestible duros, elntlera.s. y sanas, se”caracterlzan por tener trazos
morados en la carne blanca. Sin indicios de germinacién, compactos y secos.
PRESENTACION/ Kilogramo. (Pareja de 200 a 230 gramos)
PESO
El producto podré ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia cuello himedo o blando al presionar, magulladuras o grietas, manchas cafés
CRITERIO DE ho el tallo. P 3 taminacion fis . | | i |
RECHAZO 0 moho el tallo. Presencia de contaminacion fisica quimica o plagas, color amarillo en e
corazon.
TRANSPORTE Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de

transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios delproducto. Limpio,
desinfectado y con estibas

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CEBOLLA LARGA
PRODUCTO FOTO
Color Color Morado Con Tonalidades Vino Tinto
CARACTERISTICAS Claras Y Blanco.
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal Penetrante.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Bulbos comestible duros, parejas, enteras y sanas, se caracterizan por tenertrazos
ASPECTO GENERAL  |morados en la carne blanca. Sin indicios de germinacion, compactos y secos. Limpia
(sin tierra)
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. 55 - 58 cms de largo la parte blanca y ramas, Peso variable por tallo.
El producto podréa ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de humedad externa anormal, Pudriciones en el tallo, plagas, moho u
RECHAZO hongos o dafios causados por éstas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO — CEBOLLA PUERRO
\\'}
Color Color Verde Oscuro En La Punta De Las
, Hojas Y Va Descendiendo En DegradeHasta Llegar A
CARACTERISTICAS Blanco
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Limpia, tallo corto, con un bulbo en un extremo y hojas verdes en el otro, el bulboes de
color blanco y las hojas van del blanco al verde oscuro.
PRESENTACION/ Kilogramo. 20-22 cms de largo base blanca y 30-32 cm puntas verde. Peso 150- 200
PESO gramos.
El producto podré ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
, Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Hojas amarillentas, blandas, descoloridas o en mal estado, hojas secas, tallo hinchado,
CRITERIO DE : . .
hojas muy largas o quemadas, cortes, putrefacciones en el tallo presencia de
RECHAZO AT L
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL .
PRODUCTO FOTO CEBOLLIN
Color Color Verde Oscuro Intenso Uniforme
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal Penetrante
SENSORIALES Textura Tallos Erguidos, Textura Lisa Firme Al Tacto
Vegetal con olor penetrante y sabor Caracteristico a cebolla ligeramente perfumada a
ASPECTO GENERAL  |hierba. Debe presentarse, sana, de consistencia dura, firme y de aspecto fresco
PRESENTACION/ 500 gramos.
PESO
El producto podré ser empacado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Pudriciones, excesiva humedad, rancidez, parte inferior de las hojas muy
RECHAZO amarillas 0 quemadas, contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL : )
PRODUCTO FOTO . CHAMPINONES
L
COLOR Color blanco crema.
CARACTERISTICAS OLOR Caracteristico vegetal terroso.
SENSORIALES TEXTURA Textura suave al tacto liso acartonado.
Vegetal entero, que se consume crudo o cocido, de buen sabor y olor caracteristico de
ASPECTO GENERAL |carme suave y delicada. El producto debe estar entero, limpio (sin  materiales
extrafios). ElI champifion debe cumplir con los requisitos de calidad establecidos en
la NTC 940.
PRESENTACION/ Kilogramo. De 12 a 19 gramos
PESO
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro envase
que evite su deterioro y contaminacion (Debe incluir fecha de vencimiento). Embalado
EMPAQUE AL en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su conservacion y
RECIBIDO manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 10 dias
CRITERIO DE P 2 de ol humedad exteri ol b traf
RECHAZO resencia de plagas, humedad exterior anormal, olores y sabores extrafos.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL )
PRODUCTO FOTO CHAMPINONES PORTOBELLO
Color Marrén
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal Terroso.
SENSORIALES Textura Textura Suave Al Tacto Liso Acartonado.
Vegetal entero, que se consume crudo o cocido, de buen sabor y olor caracteristico
de carne suave y delicada. El producto debe estar entero, limpio (sin materiales
ASPECTO GENERAL  |extrafios). Ofrecen una textura firme y tersa, un sabor mas dulce, fresco, delicado.
champifidén debe cumplir con los requisitos de calidad establecidos en la NTC 940.
PRESENTACION/ Kilogramo. 60 a 110 gr
PESO
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro envase
que evite su deterioro y contaminacion (Debe incluir fecha de vencimiento). Embalado
EMPAQUE AL en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion y
RECIBIDO manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 10 dias
CRITERIO DE . , ~
RECHAZO Presencia de plagas, humedad exterior anormal, olores y sabores extrafios.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de
TRANSPORTE

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
HONGO SHITTAKE
PRODUCTO FOTO
, Color Marrén
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico
SENSORIALES Textura Firme
ASPECTO GENERAL Seta de (folor marron- originaria de Asia, prc.)du.mda en Colombia, utilizada en la
gastronomia. Se solicita cruda y fresca, entero, sin tierra.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Contenedor con circulacion de aire. El producto podré ser empacado en materialgrado
alimenticio o cualquier otro envase que evite su deterioro y contaminacion(Debe incluir
EMPAQUE AL fecha de vencimiento). Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
RECIBIDO permita su conservacion y manipulacién. Las canastillas en buen estado, limpia y
desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 10 dias
CRITERIO DE Presencia de plagas, humedad exterior anormal, tierra, olores y sabores
RECHAZO extrafos.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE . T o . .
transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Club 7T

{Actitud, Perseverancla y Pasldn!

Codigo: CM-A&B-IG-13
Anexo: 10

Version:3

Fecha: 05-11-2024
Pagina 42 de 153

FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

sz/| NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ORELLANAS
Color Blanco Crema Y Tonalidades Grisaceas
SENSORIALES Textura Tierna Y Carnosa
Seta de color blanco crema y tonalidades grisaceas, de produccion nacional, textura
ASPECTO GENERAL [tierna y carnosa, utilizada en la gastronomia. Se solicita cruda y fresca, sin tierra.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Empacado en contenedor con circulacion de aire. El producto podra ser empacado en
material grado alimenticio o cualquier ofro envase que evite su deterioro y
EMPAQUE AL contaminacion. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita
RECIBIDO su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de plagas, humedad exterior anormal, tierra, olores y sabores
RECHAZO extrafios.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CHONTADURO
PRODUCTO FOTO
Color Variedades De Color Amarillo, Rojo Y
) Naranja
CAgﬁﬁggﬂi{@ Olor Caracteristico
Textura Dura Al Tacto, Grasoso, Fibrosa Y
Arenosa En Su Interior
Fruto de una palma de forma ovoide, con poca presencia de olor, su carne es de
ASPECTO GENERAL color naranja. El color de la cascara define su variedad, tiene variaciones de color
amarillo, rojo y naranja. Se requiere crudo.
PRESENTACION/ PESO  Kilogramo. De 30 a 60 gramos
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro
EMPAQUE AL envase que evite su deterioro y contaminacién. Embalado en canastas que evitesu
RECIBIDO deterioro y contaminacién y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas
en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa
capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Maqullad taminacion. fisi - |
RECHAZO agulladuras, contaminacion, fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto.
Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO CIRUELA IMPORTADA
Color Color Rojo Cereza O Rojo Oscuro Uniforme E
, Intenso.
CAgéﬁ;ggaTngés Olor Caracteristico Acido Frutal.
Textura Textura Suave, Lisa, Firme Al Tacto.
Fruta redonda firme, suave y lisa con semilla interna. De origen chileno o peruano.
ASPECTO GENERAL El producto debe estar entero, limpio, sano y consistencia firme. Exentas de
sintomas de deshidratacion, no se permitird desgarramientos de la cascara en la
parte adyacente al pedunculo.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. De 60 a 70 gramos
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro
EMPAQUE AL envase que evite su deterioro y contaminacion. Embalado en canastas que evitesu
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las
canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta sobre madura con magulladuras, cortes, cascara quemada o convidencia
RECHAZO de contaminacion fisica, quimica o plagas
\ehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la
proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO CHUGUAS
Color Color Morado Fuerte Brillante
, Olor Caracteristico Neutro A Verdura Al Partirlo
CARACTERISTICAS e
SENSORIALES exira Textura Lisa Y Suave Pero Firme, Debe Partir Al
Doblarlo
ASPECTO GENERAL Similar tubérculo color morado homogéneo
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro
EMPAQUE AL envase que evite su deterioro y contaminacion. Embalado en canastas que evitesu
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas
en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa
capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE marchitas 0 muy amarillas, con quemaduras 0 manchas en la piel o evidenciade
RECHAZO ataque de insectos, presencia de contaminacion fisica quimica
0 plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CILANTRO

Color Color Verde Oscuro Intenso Uniforme.
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Suave En Sus Hojas Y
Quebradizo En El Tallo.
Vegetal de hojas muy delicadas con sabor algo picante. El producto debe estar sano, sin
enfermedades, limpio (sin tierra), sin materiales extrafios. El cilantro y los productos
ASPECTO GENERAL  |elaborados a partir del mismo, deben cumplir con los requisitos microbioldgicos
establecidos en la Resolucion 4241 de 1991 del Ministerio de
Salud.
PRESENTACION/ Atado por 500 gramos
PESO
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro envase
EMPAQUE AL . . ., . :
RECIBIDO que evite su deterioro y contaminacion. Embalado en canastas que evitesu deterioro y
contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas conbolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas de color amarillo, tallo con putrefacciones, rancidez presenciade
RECHAZO contaminacioén fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberéd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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‘|  NOMBRE DEL
| |PRODUCTO FOTO CIRUELA NACIONAL
Color . . :
CARACTERISTICAS Color Rojo Cereza O Rojo Oscuro Uniforme
SENSORIALES Intenso.
Olor Caracteristico Acido Frutal.
Textura Textura Suave, Lisa, Firme Al Tacto.
Fruta redonda firme, suave y lisa con semilla interna. De origen nacional. El producto
ASPECTO GENERAL |debe estar entero, limpio, sano y consistencia firme. Exentas de sintomas de
deshidratacion, no se permitird desgarramientos de la cascara en la parte adyacente al
pedunculo.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro envase
EMPAQUE que evite su deterioro y contaminacién. Embalado en canastas que evite su deterioro y
AL contaminaciéon y permita su conservacion y manipulaciéon. Las canastillas en buen
RECIBIDO estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO Fruta sobre madura con magulladuras, cortes, cascara quemada o con evidencia de
DE contaminacion fisica, quimica o plagas, residuos de productos quimicos en niveles
RECHAZO que pudieran ser dafiinos para la salud.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO COCO NATURAL
Color Cascara Externa De Color Marron Con
Algunas Fibras Naturales Adheridas.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Neutral.
SENSORIALES Textura Cascara Dura Fibrosa, Con Pelos
Bruscos Adheridos A La Misma.
Fruta redonda dura, la cual es marron y firme por uno de sus lados y por el otroes
ASPECTO GENERAL blanca, suave, lisa y Humeda. Producto entero, sano (sin rajaduras, plagas ni
enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con un color segun la variedad,
el producto No debe presentar capa fibrosa gruesa externa.
PRESENTACION/ Kilogramo. De 1000 a 1300 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia olores y sabores extrafios, con evidencia de contaminacién fisica, quimica o
RECHAZO plagas, rajaduras, putrefaccion en el interior, olor o sabor fermentado y/o rancio de la
carne o0 agua de coco, presencia de capa fibrosa externa.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.



Codigo: CM-A&B-IG-13
IR Anexo: 10
Cubiliand | FouSTEORISIEIMTEIAIIA | s
{Actltud, Persoverancla y Paslon! ) FeCha 05'1 1'2024
Pagina 49 de 153
NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO COLES DE BRUCELAS
Color Color Verde Claro Con Tonalidades En Blanco
Crema.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto Ligeramente
Acolchada
Las coles que presentan inflorescencias no deben mostrar apariencia arrocada deben
estar sanas, limpias libres de humedad exterior anormal, sin olores ni sabores extrafios.
ASPECTO GENERAL  |Las hojas deben tener aspecto fresco, sin manchas, sin ataque de hongos ni maltrato,
deben estar limpias, desprovistas de tierra y libre de cualquier humedad anormal
exterior, pequefio didmetro (generalmente de 2,5-4 cm de didmetro) que se asemejan a
diminutas coles.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. De 15 a 20 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de 0 manchas presencia de ataque de roedores o gusanos, enfermedades,
CRITERIO DE golpes o dafios; con evidencia de contaminacion fisica, quimicao plagas.
RECHAZO
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CUBIOS
PRODUCTO FOTO
CARACTERiSTlCAS Color Color Crema Fuerte Opaco
SENSORIALES Olor Caracteristico Neutro A Verdura Al Partirlo
Textura Textura Lisa Y Suave Pero Firme, Debe Partir
Al Doblarlo
Tubérculo rojizo y pequefio, limpio. Los cubios deben encontrarse en un estadoy fase
ASPECTO GENERAL  |de desarrolio que les permita congervarge bien durar}te el transporfte y mgnipulagién,. El
producto no debe ser de consistencia lefiosa, ni presentar bifurcaciones ni raices
secundarias.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. De 4 a 5 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de quemaduras, manchas en la piel o evidencia de ataque de insectos,
RECHAZO golpes o dafios, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL CURUBA
PRODUCTO FOTO
Color Color Amarillo Palido Con Algunos Visos
, Verdes Y Pequefios Lunares Color Café
CARACTERISTICAS En Muy Poca Proporcion.
SENSORIALES Olor Caracteristico Acido- Dulce Y Frutal.
Textura Textura Lisa, Suave Y Con Presencia De
Vellosidad Fina.
Fruta ovalada de exterior liso, suave y con presencia de vellosidad, de pulpa color
ASPECTO GENERAL  |curuba que cubre las semillas pequefias y aplanadas de sabor acido dulce. Entera,
sanas, con la forma caracteristica, de aspecto fresco, consistente al tacto
y limpia.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso 115- 120 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de ataque de insectos, enfermedades, moho, magulladuras, fruta seca o
CRITERIO DE , , o L
RECHAZO pasada de madurez, grietas en su cascara, evidencia de maltrato,contaminacion
fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberéa garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO DURAZNO NACIONAL
Color Color Amarillo Palido Con Algunos Visos
, Verdes Y Pequefios Lunares Color Café EnMuy
CARACTERISTICAS Poca Proporcion.
SENSORIALES Olor Caracteristico Acido- Dulce Y Frutal.
Textura Textura Lisa, Suave Y Con Presencia De
Vellosidad Fina.
Fruta que contiene una semilla unica en el centro, piel aterciopelada y
ASPECTO GENERAL |consistencia dura, Entera, sanas, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
consistente al tacto y limpia.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 120 a 150 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de ataque de insectos, enfermedades, moho, magulladuras,evidencia de
RECHAZO maltrato, contaminacioén fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO DURAZNO IMPORTADO
Color Color Amarillo Con Tonos Rojizos.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Fragancia Dulce Y Suave.
SENSORIALES Text
extura Piel Suave, Delicada Y Lisa.
ASPECTO GENERAL Fruta redopda suave 'per(? flrme al tacto con semilla interna, rodeada por la carnede
color amarilla - naranja palida y de sabor dulce.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 195 - 210 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de ataque de insectos, enfermedades, magulladuras, evidencia de
RECHAZO maltrato, contaminacioén fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ENELDO
COIOr Verde
CARACTERISTICAS Olor Caracteristica Hierba Aromatica
SENSORIALES Textura Tallo Verde Fistuloso Con Abundante Célula Blanca
ASPECTO GENERAL Hierba aromética verde.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
Atado por 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion
EMPAQUE AL y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Coloracié hit i & taminacion. fisi - |
RECHAZO oloracién marchita, amarilla o café, contaminacion, fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema detransporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ESPARRAGOS
Color Color Verde Claro Uniforme En El Tallo Y
CARACTERISTICAS | 9T Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Escamosa Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Frescos, con los tallos tiernos y hojas intactas. Vegetal cilindrico delgado de gran
sabor carne suave
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Paquetes por 0,5 kilo. Canastillas limpias, en buen estado, limpias ydesinfectadas.
EMPAQUE AL : . . . .
Las canastillas deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
RECIBIDO g .
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Color marrén oscuro en punta y color amarillo en tallo, partidos, podridas o
RECHAZO maltratados, marchitos, exceso de raiz, contaminacién fisica, quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ESPINACA
Color Color Verde Oscuro Uniforme En Hojas.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Suave Y Firme Al Tacto, Pero CrujienteAl
Partir.
Hojas lisas o rizadas dispuestas en roseta que surgen de un tallo méas o menos
ASPECTO GENERAL ramificado, color de las hojas es verde oscuro y brillante con aspecto fresco y
tierno. Debe presentar hojas enteras, limpias y desprovistas de tierra.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. 30 — 33 cms de largo, peso variable
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
CRITERIO DE Hojas marchitas, quemadas, magulladuras, amarillas resecas, tallo amarillo con
RECHAZO presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ESTRAGON FRESCO
PRODUCTO FOTO
CARACTERISTICAS Color Verde Oscuro
SENSORIALES Olor Picante Y Anisado, Con Un Toque A Heno.
Textura Finos, Ramosos Y Estriados.
ASPECTO GENERAL Planta vivaz de tallos finos, ramosos y estriados. Hojas largas, delgadas ypuntiagudas.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado de 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima
20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, zonasennegrecidas
CRITERIO DE :
RECHAZO por exceso de humedad, ramas cortas, tallo baboso o con presencia de
mohosidades, contaminacién quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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:s|| NOMBRE DEL
¢13¢% |PRODUCTO FOTO FEIJOA
Color El Color De Su Céscara Es Verde GrisaceoCon
) Presencia De Algunas Manchas Rojas
CARACTERISTICAS Su Pulpa Es Blanca
SENSORIALES Olor Caracteristico Persistente Y Fragante
Textura Textura Lisa O Rugosa Dependiendo De La
Variedad O Maduracion
ASPECTO GENERAL Fruta ovalada con carne gruesa de color blanca granulosa con pequefias semillasinternas.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 55-62 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta sobre madura, con enfermedades en la piel, cortes, magullada, conevidencia
RECHAZO de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO FLORES COMESTIBLES
Color Variados
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico persistente y fragante
SENSORIALES Textura Suave
Flores comestibles de origen nacional, se utilizan tanto para decorar como condimentar
todo tipo de propuestas culinarias, se solicita mix de variedades de flores con sus
ASPECTO GENERAL | pétalos completos en un mismo empaque, (lilas, pensamientos, violetas, capuchinas,
azhar, begonias, cebollin, amapola, lavanda). minimo 5 variedades por paquete.
Seguras para consumo, libre de pesticidas
agroquimicos
PRESENTACION/ Unidad
PESO
Empacadas en contenedores para transportar flores comestibles, hermético con una
EMPAQUE AL base para mantenerlas hidratadas. Embalado en canastas que evite su deterioro y
RECIBIDO contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL 5 dias refrigeracion.
CRITERIO DE Flores magulladas, deshidratas, con evidencia de contaminacion fisicaquimica o
RECHAZO plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO FRESA
Color Color Rojo Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Aroma Intenso Penetrante
SENSORIALES Textura Textura Superficie Suave Con
PequefasSemillas
Fruta con forma conica casi redonda gruesa, brillante fresco, carne acida — dulce.
ASPECTO GENERAL El producto debe estar entero, firme, limpio, sano, consistencia firme. La fresa
debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4103.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso de 19 a 23 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta sobre madura con enfermedades en la piel, cortes, putrefaccion, magullada o
RECHAZO presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Club 7T

{Actitud, Perseverancla y Pasldn!

Codigo: CM-A&B-IG-13
Anexo: 10

Version:3

Fecha: 05-11-2024
Pagina 61 de 153

FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

el
]
"\
o]
3
(&)

NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO FRAMBUESA
CARACTERISTICAS Color Rojo
SENSORIALES Olor Aromatico Propio De La Fruta.
Textura Rugosa
Fruta del arbusto frambueso rojo o europeo, de color rojo con drupas bien formadas
y pronunciadas, cada una dividida por un pelo de color amarillo oro, dela variedad
ASPECTO GENERAL  |“Malling Exploit, Malling Admiral,” producida en Colombia. EI producto debe estar
entero, firme, limpio, sano, consistencia firme. Sabor: dulce yligeramente &cido. La
frambuesa debe cumplir con los requisitos establecidos en
laNTC 1291.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso de 10 gramos
Empacada en contenedores herméticos de polietileno, con circulacion de aire, en
EMPAQUE AL presentacién de 200 gr, con cadena de frio. Embalado en canastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las
canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared vy el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta sobre madura con enfermedades en la piel, cortes, magullada opresencia
RECHAZO de contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE tran.sporttle’ adeculado, enl condiciopes que impli’dan !a contaminacion y la
proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO FRIJOL VERDE
Color Color Rosa Con Tonalidades Violetas Y
. Crema.
CARACTERISTICAS  [Dlor iy
SENSORIALES Caracteristico Vegetal.
Textura Extura Lisa Y Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL |Desgranado, grano ovalado con sabor suave y pulpa firme.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad méaxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Color amarillo en su totalidad con manchas marrones quemaduras en la piel, separacion
CRITERIO DE de su cascara de lavaina presencia de contaminacion fisicaquimica o plagas
RECHAZO P q plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL 4 \ b4 GENGIBRE
PRODUCTO FOTO % -
-~ L a S
Color Color Marrén
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico
SENSORIALES Textura Textura Firme, Con Aroma Y Picante
ASPECTO GENERAL  [color marron
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE con quemaduras 0 manchas en la piel oevidencia de ataque de insectos, presencia de
RECHAZO contaminacion fisica quimica de plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL o p.'ﬂ.‘ A L GRANADILLA
PRODUCTO FOTO P -
L
Color Color Amarillo Naranja Con Presencia De
CARACTERISTICAS T Pequena’s I'Decas De Color Marron
SENSORIALES Caracteristico Dulce
Textura Textura Suave Lisa
Fruta redonda ovalada ligera si se agita se siente saco membranoso interno
ASPECTO GENERAL  |donde se almacenan las semillas y pulpa dulce, El producto debe estar entero,firme,
de forma esférica, de aspecto fresco, sano, limpio y libre de magulladuras,
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 135-150 gramos.
PESO
Envuelta en malla protectora (mallalon), Embalado en canastas que evite su deterioro
EMPAQUE AL y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
RECIBIDO estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta arrugada con manchas color marrén en la piel, pudriciones, cascararota o
RECHAZO evidencia de contaminacion quimica, fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ]
PRODUCTO FOTO GUANABANA
Color Color Verde Oscuro
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Dulce Frutal
SENSORIALES Textura Textura Aspera Con Ligeras Puntas En Forma
De Espinas Protectoras, Que Son En Realidad
Una Fruta Cada Una
Fruta ovalada de gran tamafio y Peso, su pulpa es de color blanco hueso y en su
ASPECTO GENERAL  |interior se encuentran numeras semillas de color marron oscuro, La guanabana
debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 5208. Deben estar
frescas, enteras, limpias sin presencia de humedad exterior anormal.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo peso de 2750 a 3000 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Textura blanda al tacto, o fruto demasiado verde, espinas quemadas o piel reseca,
CRITERIO DE cortes o grietas de la piel, contaminacion fisica quimica o plagas. Dafios visibles
RECHAZO por insectos, enfermedades, magulladuras, podredumbre o cualquier otro defecto
que impida el consumo, olores, sabores 0 materias
extrafias visibles.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO GUASCAS
Color Color Verde Oscuro Uniforme
CARACTERISTICAS ~ |Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Rugosa Aterciopelada, Ramas
Erguidas Y Abundancia De Hojas Enteras.
ASPECTO GENERAL |Planta o hierba aromatica con sabor caracteristico algo amargo.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado x 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén
0 bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas de color amarillo, hojas o tallo con putrefacciones, presenciade
RECHAZO contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos Y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL (/
PRODUCTO FOTO GUATILA
Color Verde Oscuro O Verde Claro
. Olor
CARACTERISTICAS Olor A Fruta Campo Yerde
SENSORIALES Textura Cascara Lustrosa Espinosa
ASPECTO GENERAL Vegetal de hojas con sabor caracteristico algo amargo.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. 250 a 400 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Sobre maduracién o magulladura, presencia de contaminacion fisica quimica o
RECHAZO plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferaciéon de
microorganismos Y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO GUAYABA PERA
Color Color Verde Amarilloso
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Dulce Aromético
SENSORIALES Text . . .
exlura Textura Firme Al Tacto, Piel, Rugosa / Lisa
ASPECTO GENERAL Forma rgdonda o estrecha al pedunculo tomando forma parecida a la pera, con
semillas internas.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 175-185 gramos.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presenta enfermedades en la piel, pudriciones. Cascara cede demasiado altacto.
RECHAZO Magulladuras. Evidencia de contaminacion, fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO GUISANTES
Color Color Verde Claro Brillante
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Neutro A Clorofila Al Partirlo
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Suave Pero Firme, Debe PartirAl
Doblarlo
ASPECTO GENERAL  |Vaina lisa de color verde homogéneo
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE \Vainas marchitas o muy amarillas, con quemaduras o0 manchas en la piel oevidencia
RECHAZO de ataque de insectos, presencia de contaminacién fisica quimica o
plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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* 132" NOMBRE DEL

/RODUCTO FOTO

HABAS VERDES

9

Color Color Verde Crema Claro.
CASRQS;EQ;TEQS Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Lisa Y Firme Al Tacto.
Grano plano con un ojo alargado en la parte superior del mismo, con sabor
ASPECTO GENERAL | Caracteristico, suave.yl ligero. Los granos de las habas deben. estar bien
formados frescos, suficientemente duros. Las habas deben cumplir con los
requisitos establecidos en la NTC 1291.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Pudriciones, maltratadas o magulladas, color amarillo crema presencia de
RECHAZO contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO HABICHUELA
Color Color Verde Oscuro Uniforme.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES
Textura Textura Lisa Y Firme Al Tacto, Debe Partir FacilAl
Tratar De Doblarla
ASPECTO GENERAL  |Vegetal alargado con semillas internas de color crema.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 18 - 23 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
\Vegetal marchito, manchado con manchas hongos o perforaciones en la piel, muy flexible
CRITERIO DE ue no se quiebre al doblar. Presencia de contaminacion Fisicaquimica o plagas
RECHAZO d q ' d plagas.
TRANSPORTE Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte

adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de
microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO HABICHUELIN
Color Color Verde Intenso O Amarillo Claro
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Firme Al Tacto, Debe Partir Facil
Al Tratar De Doblarla
ASPECTO GENERAL V.e,getal alargado con semillas internas de color crema. vainas de 1 cm de
diametro y 10 a 12 cm de largo.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo.
Empacados en contenedores herméticos con circulacion de aire, cadena de frio.
EMPAQUE AL Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
RECIBIDO conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE \Vegetal marchito, manchado con manchas hongos o perforaciones en la piel, muy
RECHAZO flexible que no se quiebre al doblar. Presencia de contaminacion fisica quimica o
plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO HIERBABUENA
Color Verde Uniforme.
CASRAC;E)R'ST'CQS Olor Aroma Ligeramente A Menta.
ENSORIALE
Textura Rugosa, Gruesa, Crujiente
ASPECTO GENERAL quas muy aromaticas, cerradas, ovaladas, dentadas en los bordes y vellosas, tallos|
rojizos
PRESENTACION/ Kilogramo
PESO
. Atado x 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas maltratadas, quemadas las hojas, ramas cortas, tallo baboso o con
RECHAZO presencia de mohosidades, hojas secas. Contaminacién fisica, quimica oplagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

3 HIGOS
| PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Palido Con Tonalidades Amarillas
, - Moradas Claras.
CASRéﬁ;ggs_\Tngés Olor Caracteristico Acido Frutal
Textura Textura Blanda Cascara Con Pequefios BellosTipo.
Forma oval alargada y achatada en los extremos, pulpa de color amarilla palido y sabor
ASPECTO GENERAL |dulce. Deben pre.senta.rse frescas y limpias con un. grado de madurez talque Ie:=T permita
soportar su manipulacion, transporte y conservacion. El producto debe cumplir con la
norma NTC 1291
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 30 -45 gramos.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta dura o muy blanda, marchita, resquebrajada, con pudriciones, evidencia de
RECHAZO maltrato o contaminaciones fisicas, quimicas o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO HOJAS PARA TAMAL
Color Verde Oscuro
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Al Producto
SENSORIALES Textura Lisa Al Tacto
ASPECTO GENERAL Hoja de platano, deben ser enteras, limpias y frescas.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia vy
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas con color extrafio, maltratado o con evidencia de pudriciones o maduracion
RECHAZO forzada, textura reseca, presencia de contaminacién quimica fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO IBIAS
, Color Rojo / Rojo Con Tonalidades Amarillentas
CARACTERISTICAS
SENSORIALES Olor Caracteristico
Textura Lisa Suave
Tubérculo de la region andina del continente y en nuestro pais en el departamentode
ASPECTO GENERAL  |Bovaca, de forma alargada, de entre 3 cm a 6 cm de largo, , con alto contenidode
almidon, es un sustituto de la papa, uno de los ingredientes principales del cocido
boyacense.
PRESENTACION/ PESO | Kilogramo.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magulladuras, presencia de tierra, contaminacion fisica, quimica o bioldgica, y
RECHAZO olores no acordes con grado de maduracion.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion
de microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto.
Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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i NOMBRE DEL KIW|

& PRODUCTO FOTO

2

3
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Color Color Café Verdoso Uniforme
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Acido
SENSORIALES Textura Textura De Piel Es Blanda Fina Pero Firme Al
Tacto Ligero, Con Piel Llena De Vellosidades
Bruscas
ASPECTO GENERAL Forma ovalada, con pulpa dulce de color verde traslucido y con diminutas semillas

internas de color marrén oscuro.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso 90-100 gramos

Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al contacto con el producto
que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacionlo preserven
EMPAQUE AL durante su vida Util. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
ita su fo ipulacion. i u , limpi
RECIBIDO ermita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia

desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchédn o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.

Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con

CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta sin manchas, sobre madurado, con pudriciones en la corona, evidenciade
RECHAZO mal trato o contaminaciones fisicas, quimicas o plagas.

Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

TRANSPORTE

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.



Codigo: CM-A&B-IG-13
Club e (g, FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA CZ?;;EO
e e— ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS Fecha: 05-11-2024
Pagina 78 de 153
NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO LAUREL FRESCO
Color Color Verde Oscuro Brillante
CARACTERISTICAS [ Uniforme. _ —
SENSORIALES or Caracteristico Vegetal Aromatico.
Textura Textura Lisa
Vegetal de hojas duras con aspecto seco al tacto. Sus hojas denominadas como
ASPECTO GENERAL |especias o condimentos vegetales porque contienen sustancias saborizantes o
aromatizantes, las cuales se emplean para aderezar, alifiar o mejorar el aroma y
sabor de los alimentos.
PRESENTACION/  |Kilogramo.
PESO
Atado x 500 gramos. Los empaques deben ser de un material atdxico, inalterable al
contacto con el producto que no altere las caracteristicas del producto yaseguren su
EMPAQUE AL conservacion lo preserven durante su vida Util. Embalado en canastas que evite su deterioro
RECIBIDO y contaminacién y permita su conservacién y manipulacion. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas maltratadas, manchadas quemadas, de color amarillo, presencia decontaminacion
RECHAZO fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO LECHUGA BATIVIA
Color Verde Claro
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa Venosa
ASPECTO GENERAL Vegetal formado de hojas frescas
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso 1100 a 1300 gramos
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su
EMPAQUE AL conservacion lo preserven durante su vida Util. Embalado en canastas que evite
RECIBIDO su deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las
canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de hojas sucias insectos, tierra, presencia de contaminacion fisica
RECHAZO quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL LECHUGA CRESPA MORADA/VERDE
PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Con Matices Morados, Y Verde
Uniforme En Tallo Con Tonos Degrade Que
) Terminan Morados O Verde En Punta De
CARACTERISTICAS Hojas
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal
Textura Textura Crujiente, Firme Al Tacto Y
Acolchada
ASPECTO GENERAL Vegetal de hojas grandes, frescas, sanas y forma redondeada con sabor vegetal
agradable
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 220- 250 gramos.
PESO
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su
EMPAQUE AL conservacion lo preserven durante su vida Gtil. Embalado en canastas que evite
RECIBIDO su deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las
canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con
bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas de color amarillo, 0 marrdn, pudricion, tallo marchito, presencia
RECHAZO de contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO
LECHUGA ROMANA
Color Verde Vivo
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal
SENSORIALES Textura Textura Crujiente, Firme Al Tacto Y
Acolchada
ASPECTO GENERAL Planta herbapea u hortaliza que posee unas hojas rlc?busta.s, alargadas y con un
robusto nervio central, de color verde vivo. De produccidn nacional.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
Empacada en bolsas individuales con circulacion de aire, cadena de frio. Los
empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con elproducto
EMPAQUE AL que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo
RECIBIDO preserven durante su vida Util. Embalado en canastas que evite su deterioro y
contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas de color amarillo, o marrén, pudricion, tallo marchito, presenciade
RECHAZO contaminacién fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion

de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto.
Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO LECHUGA RUGULA
Color Color Verde Claro Uniforme.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Sin Presencia De AbolladurasNi
Marcas, Suave Al Tacto
Hortaliza de hoja, pequefia, Peso liviano. Hojas de color verde claro, textura suave. El
ASPECTO GENERAL | Pedunculo es pequefio y firme. Es una variedad de lechuga, con talloslargos y delgados
de donde provienen sus hojas pequefias y onduladas, con un sabor amargo y picante.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 220 a 250 gramos
PESO
Empacadas en contenedor hermético con circulacién de aire, cadena de frio. Los
EMPAQUE AL empagques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con elproducto que
RECIBIDO no altere las caracteristicas del producto y aseguren su
conservacion lo preserven durante su vida util. Embalado en canastas que evite su
deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas de color amarillo, o marrdn, pudricion, tallo marchito, presencia de
RECHAZO contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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/| NOMBRE DEL :
|| PRODUCTO FOTO LIMON THAITI
Color Color Verde Intenso Uniforme Sin
, Variaciones
CARACTERISTICAS Olor T
SENSORIALES Caracteristico Acido
Textura Textura Lisa No Rugosa Brillante
Forma ovalada, dura al tacto con pulpa color verde péalido y acida. El productodebe
ASPECTO GENERAL  |estar entero, firme, de forma caracteristica, de aspecto fresco, limpio, sano,
consistencia firme, y libre de magulladuras,
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 80-90 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad Maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Fruta rugosa, con variaciones de color amarillo, excesivamente madura,
CRITERIO DE ; X N
Manchas, callosidades marrones en cascara, quemaduras, evidencia demaltrato o
RECHAZO . RN o
presencia de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del Producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PRODUCTO LIMONARIA
FOTO
Color Ramas Color Opaco Verde Claro Intenso En Las
Puntas, Blanco Con Visos Lila En La
CARACTERISTICAS Base.
SENSORIALES Olor Caracteristico Limon Fresco Herbal
Textura Hierba Menuda Y Espesa, Fibrosa En Las
Puntas Y Carnosa En La Base
Hierba aromética de olor fresco a limon, menara, espesa y opaca, fibrosa y
ASPECTO GENERAL colorverde claro en las puntas, carnosa y color blanco con visos lila en la base
PRESENTACION/ PESO Kilogramo.
Atado de 500 gramos. Los empaques deben ser de un material atoxico,
inalterable al contacto con el producto que no altere las caracteristicas del
EMPAQUE AL producto y aseguren su conservacion lo preserven durante su vida util.
RECIBIDO Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
conservacion 'y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas,
RECHAZO ennegrecidas, ramas cortas, con presencia de mohosidades,
c ontaminaciénquimica o fisica.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios
del producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL m‘i%m
PRODUCTO FOTO €D v, o LULO
~—
Color Color Naranja Intenso Uniforme
CARACTERISTICAS Olor ?_aratcterﬁtico Acidc; F|I;L|]ta|'b| S—
SENSORIALES Textura extura Ligeramente Flexible A La Presion,
Con Pocas O Ninguna Vellosidad En Su Piel.
Forma redonda firme al tacto con semillas internas, pulpa color verde - naranja
ASPECTO GENERAL  |de sabor dulce. El producto debe estar entero, limpio, sano y de consistenciafirme.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 92-105 gramos.
PESO
Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al contacto con el
producto que no altere las caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo
EMPAQUE AL preserven durante su vida Util. Embalado en canastas que evite su deterioro y
RECIBIDO contaminacion y permita su conservacion y manipulacién. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta arrugada o magullada, con manchas, sinénimo de maltrato, cortes o
RECHAZO enfermedades en la piel, evidencia de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL MAMEY
PRODUCTO FOTO
) Color Color Naranja, Y En El Centro Una Drupa
CARACTERISTICAS De Color Negro
SENSORIALES Olor Caracteristico Al Producto
Textura Textura Cremosa, Con Pulpa Dulce
ASPECTO GENERAL E! .mamey ,Calocarpumn)a.mmosum, es un fruto de clima tropical de las regiones
calidas y humedas de México.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. De 8 a 20 cms de diametro
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta magullada, pudriciones, evidencia de maduracion forzada, reseco,
RECHAZO contaminacién quimica fisica o Plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del

producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL
| |IPRODUCTO FOTO MANDARINA ARRAYANA/MANDARINA
' FRUTERO SHERBETH
Color Color Amarillo Con Tonalidades Verdosas.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Aromatico Acido Frutal.
SENSORIALES Textura Textura Semi Lisa, Firme A La Presién.
Forma esférica aplanada, con semillas internas pequefas, facil de pelar, pulpa
ligeramente acida y muy refrescante. Peso de 150- 160 gramos. Deben presentarse
ASPECTO GENERAL  Ifrescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su
manipulacion, transporte y conservacion. No deben presentar signos de infestaciéon o
infecciones. Color caracteristico segun la variedad, para grado de fruta madura, con
consistencia firme. Jugosas.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 150 — 160 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de cortes, moho cerca a pedunculo, manchas en la piel, presencia de
RECHAZO contaminacion fisica, quimica o plagas, producto seco.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Codigo: CM-A&B-1G-13
IR Anexo: 10
Gl | rensTEocEmTG
Actitud, Perseverancla y Pasldn! ' Fecha 05_1 1_2024
Pagina 88 de 153
NOMBRE DEL ,
| PRODUCTO FOTO MANGO DE AZUCAR
—
Color Amarillo, Rojizo
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
SENSORIALES Textura Textura Firme Lisa Y Suave
Forma ovoide, oblonga arrifionada, con pedunculo largo para evitar que derramesavia. Su
ASPECTO GENERAL | Pulpa es de color naranja claro o marrillo con semilla central Interna lefiosa. EI producto
debe estar entero, firme, de aspecto fresco, sano, limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 180-195 gamos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Textura blanda al tacto, sin pedunculo enfermedades cortes o grietas de la piel,
CRITERIO DE YR o .
contaminacién fisica quimica o plagas, manchas negras, magulladuras, insectos,
RECHAZO "
olores extrafios.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO MANGO TOMMY
FOTO
Color Piel Color Rojo, Amarillo Y Verde Brillante,Pulpa Color
Amarillo Intenso.
CARACTERISTICA | Olor Caracteristico Dulce Frutal E Intenso.
S Textura Textura Lisa No Rugosa Sin Malformaciones O
SENSORIALES Magulladuras Que Se
Vean O Sientan Al Tacto.
Fruta de forma redonda y punta alargada mas redonda que ovalada, carne dulce, color
ASPECTO GENERAL |amarillo intenso, de piel color rojo, amarillo y verde, lisa sin malformaciones. Grado de
maduracion a requerimiento de la entidad.
PRESENTACION/  |Kilogramo. Peso de 930 — 950 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE y manipulacién. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
AL recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
RECIBIDO
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO Textura blanda al tacto, sin pedunculo enfermedades cortes o grietas de la piel,
DE contaminacion fisica quimica o plagas, manchas negras, magulladuras,
RECHAZO insectos, olores extrafios.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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'| NOMBRE DEL
2|PRODUCTO FOTO

MANZANA ROJA IMPORTADA

Color Color Rojizo Con Tonalidades AmarillasPalido
CARACTERISTICAS ~ |Olor Caracteristico Aromatizante Dulce
SENSORIALES Textura Textura Lisa Brillante Sin MalformacionesO Dafios En
Piel Que Se Vean O Sientan Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Formq semi redonda, con pulpa de color blanco hueso, sabor dulce y semillasmarrén
en su interior,
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 130-142 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Golpes, pudricion, manchas, arrugas, puntos blandos al tacto, enfermedades enla piel 0
RECHAZO cualquier tipo de contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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:|NOMBRE DELPRODUCTO MANZANAVERDE IMPORTADA
' FOTO
, Color Color Verde Claro Brillante Uniforme
CARACTERISTICAS ol — ) -
SENSORIALES or Caracteristico Aromatizado Acido.
Textura Textura Lisa Brillante Sin MalformacionesO
Darios En Piel Que Se Sientan Al Tacto
ASPECTO GENERAL Form’a semi rgdon.da, con pulpa de color blanco hueso, sabor dulce y semillas
marrén en su interior,
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 165-173 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia vy
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Golpes, pudricidn, manchas, arrugas, puntos blandos al tacto, enfermedades en
RECHAZO la piel o cualquier tipo de contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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g NOMBRE DEL .
i25:| IPRODUCTO FOTO MARANON
Color Rojo Brillante
CA§AC;’(I§RISTI%AS Olor Caracteristico Aromatizado
ENSORIALE
Textura Textura Lisa
ASPECTO GENERAL  |Fruto que consta del seudofruto y semilla en forma de rifion, amarillo-naranja.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de magulladuras, y olores no acordes con grado de maduracion,
RECHAZO contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL \gfa_. ‘al MARACUYA
PRODUCTO FOTO % | "\
E‘%“'-%L__,.
Color Color Amarillo, Intenso, Con Tonalidades
, Verdosa Y Naranja Palido
CAgl)EAr\?;(EIE:/?\EIlECSAS Olor Caracteristico Aromatico Acido Frutal
Textura Textura Lisa, Dura Y Acolchada Para
Proteger Pulpa
Forma redonda u ovoide con un extremo acabado en semi punta, en su interior
ASPECTO GENERAL la pulpa de color amarillo / naranja cubre las semillas de color marrén oscuro,
Elproducto debe estar entero, limpio, sano y de consistencia firme.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 190-200 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta arrugada, con golpes, moho en la piel por total perdida de
RECHAZO liquidos,contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios
del producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL MAZORCA
PRODUCTO FOTO
Color Color Amarillo Crema En Granos Y Verde
) Claro En Hojas (Ameros)
CA?S\?J(EIE:EIT:ECSAS Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Firme Al Tacto Con Granos Suaves
Y Tiernos Que Se Perforan Facil Con La Ufa
Frutos homogéneos por tusa, La mazorca debe ser entera y fresca. Granos
ASPECTO GENERAL  |enteros, regulares, tiernos y de color amarillo vibrante, recubierta con una sola
capa de amero.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso entre 170 y 200 granos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Escases de granos, o granos maltratados, quemados o duros por exceso de
RECHAZO maduracion, evidencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL MELON CANTALOUP
PRODUCTO FOTO
Color Color Amarillo Marrén  Pélido Con
, Tonalidades Naranja.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Dulce Frutal.
SENSORIALES Textura Textura Membranosa / Venosa, Firme Al
Tacto
Forma ovalada, con pulpa dulce de color naranja palido que cubre en su interior
ASPECTO GENERAL semillas de color blanco. Producto entero, sano (sin rajaduras, plagas ni
enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), de aspecto fresco.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 1800-2000 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magulladuras, golpes, manchas, moho por humedad, muy verde 0 muy madura,
RECHAZO presencia de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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;|| NOMBRE DEL
| |PRODUCTO FOTO MENTA
Color Verde-Limon
CARACTERISTICAS |Olor Menta
SENSORIALES Textura Hojas Cilindricas
ASPECTO GENERAL |Finas Hierbas aromatica con aroma a menta
PRESENTACION/ Kilogramo, atado por 500 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, o amarillas,
CRITERIO DE : ) ) o
RECHAZO ennegrecidas, ramas cortas, con presencia de mohosidades, contaminacion
quimica o fisica.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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:l  NOMBRE DEL
|PRODUCTO FOTO

MORA

Color Color Morado- Rojizo Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico A Baya, Dulce-Acido
SENSORIALES Textura Textura Suave Con Pequefias Estructuras
Redondas Delicadas Rellenas De Pulpa YSemillas.
Baya con forma conica, con estructuras delicadas redondas rellenas de pulpa y semillas,
corazon firme y blanco, con pedunculo en forma de estrella normalmente de 4 hojas. El
ASPECTO GENERAL ' |producto debe estar entero, firme, limpio, sano, consistencia firme. La mora debe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4106.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 6 a 8 gramos x fruta
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Frutas pequefias, verdes, golpeadas o aplastadas, magulladas, presencia de
RECHAZO contaminacion, fisica, quimica o plagas, moho o pudricion.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferaciéon de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Club 7T

{Actitud, Perseverancla y Pasldn!

Codigo: CM-A&B-IG-13
FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA CZ:};Z;;O
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS Focha: 05.11.2024
Pagina 98 de 153

15| NOMBRE DEL MUTE
g PRODUCTO
=8 FOTO
3
(&)
Color Color Blanco Con Tonalidades Crema.
CARACTERISTICA | Olor Caracteristico Vegetal.
S
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Firme Al Tacto.
Grano ovalado con sabor suave, el mute es una preparacién tradicional de Boyaca y los
ASPECTO GENERAL |Santanderes, en la que su ingrediente principal es el maiz blanco, pelado y cocido.
PRESENTACION/  |Kilogramo.
PESO
Empacado al vacio. Embalado en canastas que evite su deterioro ycontaminacion y
EMPAQUE permita su conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia v
AL desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima
RECIBIDO 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO Color amarillo en su totalidad con manchas marrones quemaduras en la piel,
DE fermentacion, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
RECHAZO
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferaciéon de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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.
=

NOMBRE DEL NG NABOS
PRODUCTO FOTO
Color Blanco Y Verde
CARACTERISTICAS  [Olor Especifico Del Tallo
ENSORIALE
SENSO S Textura Cilindricas Lisa Con Hojas Corrugadas
ASPECTO GENERAL Piel y carne blanca. El producto debe esta~r entero, firme, de aspecto fresco, sano,limpio,
humedad externa anormal y olores extrafios.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado de 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Sob duracié iad taminacion fisi - |
RECHAZO obre maduracion, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,

desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO NARANJA TANGELO
Color Color Anaranjado Brillante
CARACTERISTICAS Olor Textura Lisa Firme Al Tacto.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto Semi Lisa Ya
QuePuede Tener Partes Semi
Arrugadas.
ASPECTO GENERAL Forma ovalada en §u mtenor la pulpa es de color n.aranja - amarillento de sabor
dulce con gran cantidad de fibra, posee pocas semillas.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 290-310 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Fruta de color verde, textura blanda, cortes, magulladuras o enfermedades en la
RECHAZO piel, contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferaciéon de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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;| NOMBRE DEL
|PRODUCTO FOTO

NARANJA VALENCIA

Color Color Amarillo Con Tonalidades Naranja
CARACTERISTICAS | Olor Textura Lisa Firme Al Tacto.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL Forma ovaIaQa IlgeranjenteT aplanada, con cascara fina, pulpa de color naranja con
escasas semillas en su interior, jugosa.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 170-195 gramos.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacidn y permita su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
RECIBIDO recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia golpes, magulladuras, enfermedades en la piel, producto seco, sinsabor,
RECHAZO contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL .
PRODUCTO FOTO NAME
Color Marrén
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Tubérculo Terroso
Cascara café terrosa interior blanco y rico en almidén. El iame debe encontrarseen
ASPECTO GENERAL un estado y fase de desarrollo que les permita conservarse bien durante el
transporte y manipulacién. El fiame estara libre de tierra, sin arrugamiento
superficial, sin infeccion por hongos, sin germinar.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso de 1 a 1.5 kilos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto fioa 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de plagas, moho u hongos o dafios causados por éstas.Contaminacion
RECHAZO fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO OREGANO
CO|0I’ S V Verde
CARACTERISTICAS  |Olor Aromatico Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Hoja Con Vellosidades, Venosidades
ASPECTO GENERAL |Hoja con venosidades, ovales con bordes ligeramente desdentados
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado x 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, ennegrecidas,ramas
CRITERIO DE p 2 de mohosidad taminacion auimica o fisi |
RECHAZO cortas, con presencia de mohosidades, contaminacién quimica o fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberé garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

¢:PRODUCTO FOTO

PAICO

Color Verde
CARACTERISTICAS  |Olor Aromatico Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Hoja Con Vellosidades, Venosidades
ASPECTO GENERAL |Hoja Oblongo de forma lanceada
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado x 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Presencia de hojas marchitas, rotas, agujereadas, quemadas, ennegrecidas,ramas
CRITERIO DE . : TR o
RECHAZO cortas, con presencia de mohosidades, contaminacion quimica o fisica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL
;| |PRODUCTO FOTO

PAPA CRIOLLA

Color Color Amarillo Claro Con Ojos Marron
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal Terroso.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto, Piel Lisa, Limpia Y
Brillante
Tubérculo de cascara fina de sabor suave y particular, pulpa de color crema. El
ASPECTO GENERAL |producto debe ser sano, parejo y limpio. Y entregado como sea requerido por laentidad
segun el uso gastronémico.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 50-60 (picadas) a 80-100 (puré o ajiaco)
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Textura muy blanda 0 magullada, callosidades en I_e; cé,sc_:ara, c,orltaduras, color verde 0
asoleada, hueca, nacida, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas
RECHAZO
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|NOMBRE DEL PAPA PASTUSA
;RODUCTO FOTO
Color Color Marron Claro Ligeramente Crema.
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal Terroso.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al TaCtO, Piel Lisa,
Limpia YBrillante
ASPECTO GENERAL Tubérculo de cascara fina de sabor suave y Ilgerq en pulpa de color claro y sabor
arenoso. El producto debe ser sano, parejo y limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 150 a 160 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia v
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto fioa0a4°Co a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Textura muy blanda o magullada, callosidades en la cascara, cortaduras, color
CRITERIO DE g oada. » 3 d taminacion fisi -
RECHAZO \Fl)leargzso asoleada, hueca, nacida, presencia de contaminacion fisica quimica o
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL
' IPRODUCTO FOTO

PAPA SABANERA PRIMERA

Color Color Marrén Con Tonalidades Moradas
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal
SENSORIALES Text
exiura Textura Firme Al Tacto Lisa Brillante
ASPECTO GENERAL Tubergulo Qe cascara fina de sabor suave y ligero en pulpa de color crema
traslucido. Limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 130 a 140 gramos
PESO
EMPAQUE AL Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
RECIBIDO conservaciéon y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Textura muy blanda o magullada, callosidades en la cascara, cortaduras, colorverde o
RECHAZO asoleada, hueca, nacida, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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I NOMBRE DEL
*2RODUCTO FOTO PAPA SABANERA CERO
Color Color Marrén Medio Oscuro Homogéneo
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto, Piel Lisa,
Limpia YOpaca
ASPECTO GENERAL Tubergulo dle cascara fina de sabor suave y ligero en pulpa de color pélido
traslucido. Limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 300 a 340 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia vy
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frioa 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Textura muy blanda o magullada, callosidades en la cascara, cortaduras, color
RECHAZO verde o asoleada, hueca, nacida, presencia de contaminacién fisica quimica o
plagas
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PAPAYA HAWAIANA
PRODUCTO FOTO
Color Amarillo
CARACTERISTICAS | Olor Fruta Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa, Abrillantada
ASPECTO GENERAL |Fruta entera de forma oval, pulpa jugosa. a requerimiento de la entidad.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 450 a 600 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Excesivo color verde o muy duras al tacto. Hendiduras, golpes, pudricion,
CRITERIO DE . -
RECHAZO manchas, arrugas, puntos blandos al tacto, enfermedades en la piel o cualquiertipo de
contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

\

PAPAYA MELONA
PRODUCTO FOTO
Color Color Naranja Brillante Con Tonalidades
) Amarillas Y / O Ligeramente Verdosas
CA;S\? g g;ﬁ&%’b‘s Olor Caracteristico Dulce Frutal.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Forma ovalada, alargada casi cilindrica grande ranurada en su parte superior,con la
ASPECTO GENERAL  |pulpa interna de color naranja intenso uniforme dulce con semillas de color
marron 0scuro.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 2100 a 2400 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Excesivo color verde o muy duras al tacto. Hendiduras, golpes, pudricion,
CRITERIO DE ) .
RECHAZO manchas, arrugas, puntos blandos al tacto, enfermedades en la piel o cualquier
tipo de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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\
NOMBRE DEL g
PRODUCTO FOTO W i
y W' s PAPAYUELAS
. Color Color Amarillo Con Tonalidades Naranja.
CARACTERISTICAS
SENSORIALES Olor Caracteristico Al Producto.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Forma ovalada, alargada casi cilindrica grande ranurada en su parte superior,
ASPECTO GENERAL con la pulpa interna de color naranja intenso uniforme dulce con semillas de color
marron oscuro
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia vy
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto fio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Excesivo color verde o muy duras al tacto. Hendiduras, golpes, pudricion,
CRITERIO DE . )
RECHAZO manchas, arrugas, puntos blandos al tacto, enfermedades en la piel o cualquier
tipo de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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Clubilicar <4

NOMBRE DEL

<2/ |PRODUCTO FOTO PATILLA
Color Cascara De Color Verde Brillante Jaspeada De
. Cerda Pélido Y Blanco
SENSORIALES Olor Caracteristico Dulce Neutro.
Textura Textura Lisa, Suave.
Forma ovoide con cascara gruesa, pulpa de color rosado, rojizo con numerosas
semillas de color marrén oscuro. Producto entero, sano (sin rajaduras, plagas ni
ASPECTO GENERAL  |enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con un color tipico de la especie y
variedad, de aspecto fresco. La patilla debe cumplir con los requisitos
establecidos en la NTC 1271.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 3000 a 4500 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE La cascara blanda a la presion de los dedos, presenta magulladuras,
RECHAZO emfermedades en la piel con tonqlmarrén evidencia de mal trato contaminacionfisica,
quimica o plagas. Sobre maduracioén.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PEPINO COHOMBRO
PRODUCTO FOTO
Color Color Verde Oscuro Uniforme Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal
SENSORIALES Textura Textura Lisa Y Dura Al Tacto
Vegetal alargado delgado con semillas internas de color crema. Los pepinos
ASPECTO GENERAL  |deben estar bien formados frescos o secos, suficientemente duros, y tener color
caracteristico de la variedad.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 280 a 295 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared vy el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Color amarillento, muy grande, manchas rugosidades, blando o magullado, cortado
RECHAZO o partido, deformidades, contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la
proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO y PEPINO CRIOLLO
CO|OI’ Verde
CARACTERISTICAS Olor Frescura
SENSORIALES Textura Lisa Abrillantada Con Superficie
Espinosa
Fruto alargado hueco por dentro con forma coénica duro y seco. PEPINO CAIMA:
popularmente llamado en nuestra gastronomia “pepino criollo 6 pepino de
guiso” Mide de 10 a 20 cm de largo por 3 a 08 cm de ancho. La superficie
ASPECTO GENERAL irregular, con vetas oscuras, puede ser lisa 0 algo espinosa. Su color varia del
verde oscuro al blanco. Presenta estrias longitudinales en su superficie.El
mesocarpio de color blanco (de 3-4 mm de grosor), y hueco con semillas de
color negro y rugoso.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 125 a 200 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Color amarillento, muy grande, manchas rugosidades, blando o magullado,
RECHAZO cortado o partido, deformidades, contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Club 7T

{Actitud, Perseverancla y Pasldn!

Codigo: CM-A&B-IG-13
Anexo: 10

Version:3

Fecha: 05-11-2024
Pagina 115 de 153

FICHAS TECNICAS DE MATERIA PRIMA
ANEXO 10: FRUTAS Y VERDURAS

NOMBRE DEL

PRODUCTO FOTO * PEPINO EUROPEO
Color Verde Oscuro Uniforme Brillante
SENSORIALES Textura Estrias
Vegetal alargado delgado con pocas semillas internas, color verde oscurouniforme
ASPECTO GENERAL |brillante con pequefias estrias en la piel, con una circunferencia de 5 cm
y 15a 20 cm de largo.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Color amarillento, muy grande, manchas, deshidratacion, blando o magullado,
RECHAZO cortado o partido, deformidades, contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO PERA IMPORTADA
CARACTERISTICAS Color golor \{erdg Olliv'ab\ CIar.ﬁ an Lunzre:/I 0
SENSORIALES equefios Color Amarillo Quemado MasOscuro
Que La Piel.
Olor Caracteristico, Dulce Frutal
Textura Textura Lisa, Firma Al Tacto
Forma cénica de base pompa con pedunculo adherido a la punta, canosa, jugosay
dulce, de color amarillo quemado y verde oliva claro y lunares pequefios color
ASPECTO GENERAL  |amarillo quemado mas oscuros que la piel. El producto debe ser entero, sano (sin
rajaduras, plagas ni enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con un colortipico
de la especie y variedad, de aspecto fresco. De origen chileno o peruano.
La pera debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 1291.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso de 235-240 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Producto blando o magullado, cortado o partido, deformidades, contaminacionfisica
RECHAZO quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PEREJIL LISO/CRESPO FRESCO
PRODUCTO
FOTO
Color Color Verde Oscuro Uniforme Brillante
CARACTERISTICA | Olor Caracteristico Vegetal
S
SENSORIALES Textura Textura Coposa Ligera
ASPECTO GENERAL Hierba aromatica de hojas coposas y tallo delggdo.de §abor Ilg.eramente ?margo.EI
producto debe estar sano, sin enfermedades, limpio sin materiales extrafios.
PRESENTACION/  |Kilogramo. Atado x 500 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion
EMPAQUE y manipulacién. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar
AL recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
RECIBIDO maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO Variaciones de color, putrefacciones, magulladuras, textura blanda, manchas enla piel,
DE presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
RECHAZO
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos Y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

S\

.

AR
>

PRODUCTO FOTO PIMENTON AMARILLO
-
Color . : :
CARACTERISTICAS Color Amarillo Uniforme IntensoBrillante
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal
Textura Textura Firme Al Tacto Lisa
Es un fruto, utilizado en la gastronomia colombiana como verdura para guisos, este
es de forma ovoide alargada, con terminacién en punta redondeada, de colorverde
cuando esta inmadura y de color rojo intenso cuando alcanza su madurez, de un
ASPECTO GENERAL aroma y sabor dulce, de carne delgada de no mas de 1 cm, hueco en su interior y
con un grupo de semillas pequefias de color blanco crema. Verde o rojo segun
requerimiento. El pimentén debe cumplir con los requisitos de calidad
establecidos en la NTC 3634-1.
PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso de 230 a 250 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminaciéon y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Variaciones de color, putrefacciones, magulladuras, textura blanda, manchas enla
RECHAZO piel, presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion

de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto.
Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO PIMENTON VERDE Y ROJO
Color . . :
Color Rojo Cereza Uniforme IntensoBrillante
CARACTERISTICAS O Verde Fuerte
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal
Textura Textura Firme Al Tacto Lisa
Es un fruto, utilizado en la gastronomia colombiana como verdura para guisos, este
es de forma ovoide alargada, con terminacién en punta redondeada, de color verde
cuando esta inmadura y de color rojo intenso cuando alcanza su madurez, de un
ASPECTO GENERAL aroma y sabor dulce, de came delgada de no mas de 1 cm, hueco en su interior y con
un grupo de semillas pequefias de color blanco crema. Verde o rojo segun
requerimiento. El pimentdn debe cumplir con los requisitos de calidad
establecidos en la NTC 3634-1.
PRESENTACION/ PESO | Kilogramo. Peso de 230 a 250 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
méaxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Variaciones de color, putrefacciones, magulladuras, textura blanda, manchas enla
RECHAZO piel, presencia de contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferaciéon de
microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL .
PRODUCTO FOTO PINA GOLD
Color Color Naranja Con Tonalidades Verdosas
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Dulce Semi Acido
SENSORIALES Textura Textura Escamosa (Bracteas) Dura Al
Tacto
Forma ovalada y gruesa, con corona de hojas verdes duras, en su interior la pulpa es de
color amarilla dulce. Producto entero, sano (sin rajaduras, plagas ni
ASPECTO GENERAL | enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con un color tipico de la especie y
variedad, de aspecto fresco. La pifia debe cumplir con los requisitos
establecidos en la NTC 729-1.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 2000 - 2300 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Pifia muy dura, presenta moho en el tallo, hojas marchitas, golpes, magulladuras o
RECHAZO contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PITAHAYA
PRODUCTO FOTO
Color Color Amarillo Con Ligeras Tonalidades
Verdes
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Dulce Frutal
SENSORIALES Textura Textura Sinuosa Ligera (Bracteas) Firme Al
Tacto
Forma ovoide con cascara gruesa, en su interior presenta pulpa color gris
traslucida, sabor dulce, que cubre semillas color marrén oscuro.

ASPECTO GENERAL  |El producto debe estar entero, sano (sin rajaduras, plagas ni enfermedades), limpio
(sin materiales extrafios), con un color tipico de la especie y variedad, de aspecto
fresco. La pitahaya debe cumplir con los requisitos establecidos en la
NTC 3554.

PRESENTACION/ PESO |Kilogramo. Peso 160- 170 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su

EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
méaxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Excesivo color verde o muy maduras. Evidencia de golpes, pudricion, manchas,
RECHAZO arrugas, zonas planda§ gl tacto, enfermedades en la piel o cualquier tipo de
contaminacién fisica, quimica o plaga.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

PRODUCTO FOTO PLATANO COLICERO
Color Color Verde Oscuro Con Variacién De
CARACTERISTICAS T Tonos Mfalrr.ones Oscuros.
SENSORIALES Caracteristico Neutro.
Textura Textura Lisa Y Firme Al Tacto.
ASPECTO GENERAL El Iplatano colicero debe estar entero, durq, con Iq forma carqcterlstlca de la
variedad, debe presentar aspecto fresco y consistencia firme, secos, limpios.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 150-165 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Principios de pudricion, magulladuras, heridas no cicatrizadas o cuellos rotos,
CRITERIO DE manchas, grietas, rayas profundas, ataques de plagas o enfermedades. Presencia
RECHAZO de tierra, polvo, agroquimicos, visibles en el producto o en el empaque. Desprendido
del racimo color amarillo, moho en racimo o
contaminacioén fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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)| NOMBRE DEL
| PRODUCTO FOTO PLATANO VERDE LLANERO
Color Color Verde Uniforme Intenso.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto Lisa.
Fruto alargado delgado con pulpa color crema y sabor ligeramente astringente.
ASPECTO GENERAL  |Debe estar entero, duro, con la forma caracteristica de la variedad, debepresentar
aspecto fresco y consistencia firme, secos, limpios.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 400 - 450 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Principios de pudricién, magulladuras, heridas no cicatrizadas o cuellos rotos,
CRITERIO DE manchas, grietas, rayas profundas, ataques de plagas o enfermedades. Presencia de
RECHAZO tierra, polvo, agroquimicos, visibles en el producto o en el empaque. Desprendido del
racimo color amarillo, moho en racimo o contaminacion fisica quimica o plagas. Pintén
0 maduro, manchado, reseco.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO PLATANO HARTON/LLANEROMADURO
Color Color Amarillo Claro Con Tonalidades
) Marrén Oscuro.
CA?S\?J&;'?EECSAS Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Firme Al Tacto.
Fruto alargado delgado con pulpa color crema y sabor dulce. Debe estar entero,duro,
ASPECTO GENERAL |conla forma caracteristica de la variedad, debe presentar aspecto fresco yconsistencia
firme, secos, limpios. Uso gastrondmico: asado. Variedad hartén o
llanero
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 400 - 450 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Principios de pudricién, magulladuras, heridas no cicatrizadas o cuellos rotos,
CRITERIO DE manchas, grietas, rayas profundas, ataques de plagas o enfermedades. Presencia de
RECHAZO tierra, polvo, agroquimicos. Desprendido del racimo color amarillo, moho en racimo o
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberad garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL w, S POLEO
|| PRODUCTO FOTO ‘ ‘5&5 el
A N
Color Verde, Morado
CARACTERISTICAS Olor Mate, Menta
SENSORIALES Textura Crespa
ASPECTO GENERAL Hierva aromaticas flores crespas moradas de 100 gramos, similar a la menta tantoen
aroma como en sabor.
PRESENTACION/ Kilogramo. Atado x 500 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Principios de pudricion, hojas dafiadas o agujeros, contaminacién fisica quimicao
RECHAZO plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL » ;’0 : ,
PRODUCTO FOTO =\ RABANO BLANCO
Color Blanco, Verde
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Del Producto Fresco
SENSORIALES Textura Lisa Con Ramas
ASPECTO GENERAL Ra|zlcon hpjas bas'ales. Los rabanos deben presentarse, sanos, de
consistenciadura, firme, de aspecto fresco.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 90 a 100 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o
CONSERVACION a temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben
mantenersealejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Principios de pudricion, hojas dafiadas o agujeros, contaminacién fisica
RECHAZO quimicao plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios
del producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ]
PRODUCTO FOTO RABANO BLANCO
Color Rojo
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Del Producto Fresco
SENSORIALES Textura Lisa Con Ramas
ASPECTO GENERAL Raiz con hojas basales. Los rabanos deben presentarse, sanos, de consistencia
dura, firme, de aspecto fresco.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso 90 a 100 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Principios de pudricion, hojas dafiadas o agujeros, contaminacién fisica quimica
RECHAZO o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO RAICES CHINAS
Color Color Amarillo Con Tonalidades En BlancoCrema
CARACTERISTICAS
SENSORIALES Olor Caracteristico Vegetal.
Textura Textura Lisa Firme Al Tacto Acolchada,
Crujiente Y Homogénea En Todas LasUnidades
ASPECTO GENERAL |Brotes de soja resultantes germinados.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Bandeja por 250 gramos de icopor Vinipelada. Embalado en canastas que evite su
EMPAQUE AL deterioro y contaminacién y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
RECIBIDO buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o
bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos. Debe incluir
fecha de vencimiento.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 5 dias refrigeradas.
CRITERIO DE Putrefacciones, color muy amarillento, humedad excesiva o pudriciones, brotesde
RECHAZO verdes, impurezas, Sin presencia de contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL GERMINADOS O BROTES
: |PRODUCTO FOTO
Color Sujeto A Variedad.
Olor Caracteristico Vegetal.
CARACTERISTICAS Textura : :
SENSORIALES Tex.t.ura Lisa Firme , Al Tacto Acolchada,
Crujiente Y Homogénea En Todas Las
Unidades
Pequefios brotes germinados de plantas o vegetales comestibles y utilizados en
ASPECTO GENERAL |la decoracion de platos. Variedades (brocoli, zanahoria, sangre de toro, maiz,berros,
arvejas, remolacha, rabano) a requerimiento de la entidad.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Empacadas en contenedores para transportar germinados comestibles, hermético con
una base para mantenerlas hidratadas. Embalado en canastas que evite su deterioro y
EMPAQUE AL contaminacion y permita su conservacion y manipulacién. Las canastillas en buen estado,
RECIBIDO limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos. Debe incluir fecha de vencimiento.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 5 dias refrigeradas.
CRITERIO DE Putrefacciones, color muy amarillento, humedad excesiva o pudriciones, brotes de
RECHAZO verdes, impurezas, Sin presencia de contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

PRODUCTO FOTO REMOLACHA
Color Color Purpura Intenso Uniforme.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto Las Ramas Deben Ser
Firmes Y Erguidas.
ASPECTO GENERAL | Verdura de sabor dulce y crema morada intensa.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 200- 220 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con canasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Putrefacciones, arrugas, cortes, presencia de enfermedades en la piel o de
CRITERIO DE PR L : : ,
contaminacion fisica, quimica o plagas, piel quemada o marchita, muy seca, partida o
RECHAZO : NSSN o
maltratada, presencia de contaminacion fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL £ =®. 4
PRODUCTO FOTO \ A 1 ‘f}l : 7 ’), REPOLLO BLANCO
Color Color Verde Claro Con Tonalidades En
) Blanco Crema.
CARS\?TE;fE:ECAS Olor Caracteristico Vegetal.
SENSO S Textura Textura Lisa Firme Al Tacto Ligeramente
Acolchada
Vegetal de hojas muy firmes con sabor algo amargo. El repollo debe estar entero,
ASPECTO GENERAL  |duro, con la forma caracteristica de la variedad, debe presentar aspecto fresco vy
consistencia firme, secos, limpios.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 700 a 1000 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas, cortes, putrefacciones, presencia de contaminacion fisica
RECHAZO quimica o plaga. Presencia de tierra, polvo, agroquimicos,
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL REPOLLO MORADO
PRODUCTO FOTO
Color Color Purpura Homogéneo
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto Ligeramente
Acolchada
Vegetal de hojas muy firmes con sabor algo amargo. El repollo debe estar entero,
ASPECTO GENERAL |duro, con la forma caracteristica de la variedad, debe presentar aspecto fresco
consistencia firme, secos, limpios.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 700 a 1000 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas, cortes, putrefacciones, presencia de contaminacion fisicaquimica
RECHAZO o plaga. Presencia de tierra, polvo, agroquimicos,
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL OMERO
PRODUCTO FOTO ROMER
Color Color Verde Claro Con Tonalidades Marrén.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal Muy Aromatico
SENSORIALES Text ] _
extura Textura Aspera Al Tacto Semi Escamosa.
ASPECTO GENERAL |Hierba de hojas muy finas con gran olor aromatico y sabor ligeramente amargo.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Atado x 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y
EMPAQUE AL permita su conservacion y manipulacion. Las canastilas en buen estado, limpia y
RECIBIDO desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenersealejados
de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas, cortes, putrefacciones, presencia de contaminacion fisicaquimica
RECHAZO o plaga. Presencia de tierra, polvo, agroquimicos,
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

PRODUCTO FOTO SALVIA
Purpura-Verde
SENSORIALES Textura Crespa
ASPECTO GENERAL |Tallos florales
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Empacado por 100 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y
EMPAQUE AL contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado,
RECIBIDO limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina.
Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas quemadas, cortes, putrefacciones, presencia de contaminacion fisicaquimica
RECHAZO o0 plaga. Presencia de tierra, polvo, agroquimicos,
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL

PRODUCTO FOTO TALLOS
COIOr Verde
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa
ASPECTO GENERAL |Tallos
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Empacado por 500 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioro y
EMPAQUE AL contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado,
RECIBIDO limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Presencia de plagas o tallos dafiados o agujeros, putrefacciones, presencia de
RECHAZO contaminacién fisica quimica, tierra, polvo o agroquimicos.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos y eviten su alteracidn, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTOFOTO TAMARINDO(PULPA)
Color Marrén
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Pegajosa
Pulpa de color marron, acida, consistencia pegajosa, exenta de vaina, Sin azlcar
ASPECTO GENERAL afadida. Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, sin
conservantes, obtenido de la fraccién comestible del tamarindo maduro, sano y
limpio.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Empacado por 150 a 200 gramos. Embalado en canastas que evite su deterioroy
EMPAQUE AL contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
RECIBIDO estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos. Debe incluir fecha de vencimiento.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o0 a
CONSERVACION temperatura ambiente, con canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse
alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Minimo 6 meses.
CRITERIO DE Presencia de contaminacion fisica quimica o plaga, tierra, polvo o agroquimicos,sabor
RECHAZO fermentado.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ]
PRODUCTO FOTO TOMATE DE ARBOL
Color Color Rojo - Vino Brillante Uniforme.
CA;EAI\(I;J(EE:EEI'ECSAS Olor Caracteristico Semi Acido Frutal.
Textura Textura Lisa Uniforme
Forma ovalada con pedunculo verde, piel firme al tacto, pulpa gelatinosa dulce color
naranja - morado oscuro traslucido, llena de semillas marrén. Producto debe estar
ASPECTO GENERAL |entero, sano (sin rajaduras, ni enfermedades), libre de dafios fisicos, mecanicos,
fisioldgicos o fisiopatoldgicos, limpio (sin materiales extrafios), con uncolor tipico de
la especie y variedad, de aspecto fresco, textura suave, exentos
de olores y sabores extrafios.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso 210- 230 gramos
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Producto muy duro o sobre maduro. Presencia de golpes, magulladuras,
RECHAZO enfermedades en la piel, presencia de contaminacion fisica quimica o Plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO
TOMATE CHERRY
Color Color Rojo Intenso Uniforme.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Vegetal redondo con semillas internas de color crema pequefias y de gran
ASPECTO GENERAL jugosidad. Debe estar entero, sano (sin rajaduras, ni enfermedades), libre de dafios
fisicos, mecanicos, fisiolégicos o fisiopatologicos, limpio (sin materiales
extrafios).
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso de 5 a 6 gramos
El producto podra ser empacado en material grado alimenticio o cualquier otro
envase que evite su deterioro y contaminacion y permita visualizar su conservacion
EMPAQUE AL y manipulacion del producto. Embalado en canastas que evite su deterioro y
RECIBIDO contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen
estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
CRITERIO DE malformaciones, variacion de grados de maduracion, presencia de contaminacion
RECHAZO fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberd garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO TOMATE CHONTO
Color Color Rojo Intenso Uniforme Brillante.
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto.
Vegetal redondo con semillas internas de color crema pequefias y de gran
ASPECTO GENERAL jugosidad. Es un fruto, utilizado en la gastronomia principalmente de Colombia como
verdura para guisos, este es de forma ovoide, de color verde cuando este
inmaduro o biche, y de color rojo intenso cuando alcanza su madurez, de un
aroma y sabor dulce, carnoso y jugoso en su interior y con un grupo de semillas
pequefias de color blanco crema. El producto debe estar maduro de color rojo, pero
firme y brillante, es en este punto de madurez donde aporta valor a la recetaDebe
estar entero, sano (sin rajaduras, ni enfermedades), libre de dafios fisicos,
mecanicos, fisioldgicos o fitopatoldgicos, limpio (sin materiales extrafios).
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo. Peso 110- 140 gramos.
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacién y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformacppes’,  variacion de grados de maduracién, presencia de
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion
de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL TOMATE MILANO

PRODUCTO FOTO

Color Color Rojo Cereza Intenso Brillante.
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Vegetal Fresco.
SENSORIALES Textura Textura Lisa Firme Al Tacto, Maduro, PeroNo
Blando
Vegetal redondo con semillas internas de color crema pequefias y de gran jugosidad.
ASPECTO GENERAL |Debe estar entero, sano (sin rajaduras, ni enfermedades), libre de dafios fisicos,
mecanicos, fisioldgicos o fisiopatologicos, limpio (sin materiales extrafios).
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 200 A 220 gramos.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, variacion de grados de maduracién, presencia de
contaminacidn fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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|| NOMBRE DEL
<5/ |PRODUCTO FOTO

TOMATE UVALINA

Color Rojo
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa
Vegetal redondo con semillas internas de color crema pequefias y de gran jugosidad.
Es un fruto, utilizado en la gastronomia como verdura para salsas y para ensalada, este
es de forma ovoide, con terminacién alargada de unos 5 cmaproximadamente, de color
ASPECTO GENERAL rojo intenso cuando alcanza su madurez, de un aroma y sabor muy dulce, carnoso y
jugoso en su interior y con un grupo de semillas pequefias de color blanco crema. Debe
estar entero, sano (sin rajaduras, ni enfermedades), libre de dafos fisicos,
mecanicos, fisiolégicos o fisiopatolégicos, limpio (sin materiales extrafios).
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 65 a 70 gramos.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malforma0|qpes:  variacion de grados de maduracidon, presencia de
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO TOMILLO FRESCO
COLOR Color verde oscuro
CARACTERISTICAS SLoR uniforme. _ —
SENSORIALES Caracteristico vegetal aromatico.
TEXTURA Textura lisa
Vegetal de hojas duras con aspecto seco al tacto. Sus hojas denominadas como
ASPECTO GENERAL especias 0 condimentos vegetales porque contienen sustancias saborizantes o
aromatizantes, las cuales se emplean para aderezar, alifiar o mejorar el aroma y
sabor de los alimentos.
PRESENTACION/ PESO  |Kilogramo.
Atado x 500 gramos. Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable al
contacto con el producto que no altere las caracteristicas del producto yaseguren su
EMPAQUE AL conservacion lo preserven durante su vida til. Embalado en canastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion.Las canastillas
en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o
bolsa tina. Capacidad méaxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el
suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Hojas maltratadas, manchadas quemadas, de color amarillo, presencia de
RECHAZO contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferaciéon de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del
producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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~ {20 INOMBRE DEL
a :ii| PRODUCTO FOTO TORONJA
5
Color Amarillo
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa Ligeramente Corrugada
ASPECTO GENERAL Fruta§ en.teras, sanas y libres de .cualqwer dafio que impida el consumo. No se
permiten ligeras separaciones de la piel.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 220 a 240 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
méaxima 20 kilogramos.
, Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
CRITERIO DE , L iy .
malformaciones, variacion de grados de maduracién, presencia de
RECHAZO TRV .
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL UCHUVAS
PRODUCTO FOTO oy
Color Color Naranja Brillante Intenso Uniforme
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico Semi Acido Frutal
SENSORIALES Textura Textura Lisa Uniforme
Forma redonda, con piel suave, pulpa con granulos de semilla, de sabor dulce,
ASPECTO GENERAL yamargo residual. El producto debe presentarse entero, sano (sin rajaduras,
plagas ni enfermedades), limpio (sin materiales extrafios), con un color tipico
de la especie y variedad, de aspecto fresco.
PRESENTACION/ PESO Kilogramo. Peso de 5 a 10 gramos
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar
EMPAQUE AL compuesto por frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado
RECIBIDO encanastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su conservacion y
manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben
estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad maxima 20
kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plésticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C,
CONSERVACION concanasta base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared
y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, variacion de grados de maduracion, presencia
de contaminacién fisica, quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la

proliferacion de microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios
del producto. Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO UVA ROJA CHILENA
Color Morado
CARACTERIiSTICAS  |Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa, Abrillantada
ASPECTO GENERAL Frutq entc.erol en racimos, El producto debe estar entero, firme, limpio, sano,
consistencia firme.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 12 a 14 gramos
PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto por
EMPAQUE AL frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado encanastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacién y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar
recubiertas con bolsa capuchén o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, variacion de grados de maduracion, presencia de
contaminacioén fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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ju : PRNOODI\:IJ%I:'E)I:%E'O UVA ROJA NACIONAL
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Color Color Rojiza - Purpura Claro
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Frutal Dulce
SENSORIALES Textura Textura Lisa Uniforme
Fruto entero en racimos, en su interior la pulpa es de color verde traslucida y las
ASPECTO GENERAL  [semillas de color marrén claro, El producto debe estar entero, firme, limpio, sano,
consistencia firme.
PRESENTACION/ Kilogramo. Kilogramo. Peso de 4 a 6 gramos
PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto por
EMPAQUE AL frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado encanastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchén o bolsa
tina. Capacidad méxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, variacion de grados de maduracion, presencia de
contaminacidn fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO UVA VERDE CHILENA
Color Verde
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa, Abrillantada
Fruto entero en racimos, en su interior la pulpa es de color verde traslucida y las
ASPECTO GENERAL |semillas de color marrén claro, El producto debe estar entero, firme, limpio, sano,
consistencia firme.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto por
EMPAQUE AL frutog del mismo or.igenl,’ variedad,l categoria y coIo.r’. Embala.do enlc’anastas que eyite su
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base 0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
CRITERIO DE malformaciones, variacion de grados de maduracién, presencia de contaminacion
RECHAZO fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO UVA VERDE NACIONAL
CO|OI‘ Verde
CARACTERISTICAS  |Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Lisa, Abrillantada
ASPECTO GENERAL Frutq entgro . en racimos, El producto debe estar entero, firme, limpio, sano,
consistencia firme.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 6 a 8 gramos
PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
EMPAQUE AL por frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado encanastas que
RECIBIDO evite su deterioro y contaminacién y permita su conservacion y manipulacion. Las
canastillas en buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa
capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, con
CONSERVACION canasta base o0 estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Magullado o con pudriciones, presencia de cortes, manchas, perforaciones,
RECHAZO malformaciones, variacion de grados de maduracion, presencia de
contaminacién fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de
TRANSPORTE transporte adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion

de microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto.
Limpio, desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
YUCA ARMENIA
PRODUCTO FOTO
Color Color Marrén Oscuro.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal Neutro
SENSORIALES Textura Textura Aspera Rugosa Dura Al Tacto
Tubérculo de pulpa blanca de sabor ligero y algo dulce. La yuca debe ser limpia, fresca,
entera, libre de raices secundarias de cortaduras y nodulos. No debe estar torcida ni
ASPECTO GENERAL  |bifurcada y debe presentar las caracteristicas de la variedad. El producto debe estar
entero, firme, de aspecto fresco, sano, limpio, sin presencia
de insectos, humedad externa anormal y olores extrafios.
PRESENTACION/ Kilogramo.
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C, concanasta
CONSERVACION base o estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
Carencia de cascara, cortes 0 malformaciones, humedad excesiva o pudriciones
CRITERIO DE H ) ud I 3 d taminacion fisi _
RECHAZO gggg,s corazon paludo, azul o negro, presencia de contaminacion fisica quimica o
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminaciéon y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO FOTO ZANAHORIA
Color Color Naranja Intenso Uniforme Brillante.
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Vegetal Neutro.
SENSORIALES Textura Textura Firme Al Tacto Semi Lisa.
Verdura alargada de con pulpa naranja de sabor dulce. Se solicita zanahorias jovenes
con un didmetro maximo de 6 cm y una longitud de 12 cm. La zanahoria debe
ASPECTO GENERAL | presentarse, sana, de consistencia dura, firme, de aspecto fresco, con olor y color
naranja caracteristico. La zanahoria no debe ser de consistencia lefiosa,
ni presentar bifurcaciones ni raices secundarias
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso entre 140-160 gramos
PESO
Embalado en canastas que evite su deterioro y contaminacion y permita su
EMPAQUE AL conservacion y manipulacion. Las canastillas en buen estado, limpia y desinfectada
RECIBIDO deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa tina. Capacidad
maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente en un lugar seco con buena ventilacidén, con canasta base o
estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Carencia de cascara, cortes 0 malformaciones, humedad excesiva o pudricionesmoho,
RECHAZO presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacién de

microorganismos Yy eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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: § NOMBRE DEL ZAPOTE
=h § PRODUCTO FOTO
Color Verde Olivo
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico Del Producto
SENSORIALES Textura Aterciopelada
ASPECTO GENERAL Fruto entero, El zapote es una fruta tropical de tamafo medio, que se

caracteriza por su forma esférica y ligeramente aplastada.
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso de 600 a 700 gramos

PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto por
EMPAQUE AL frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado encanastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacion y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar
recubiertas con bolsa capuchdn o bolsa tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C o a
CONSERVACION temperatura ambiente en un lugar seco con buena ventilacién, con canasta base o
estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Sin magulladuras, exentas de cortes en la piel, libre de humedad, olores extrafios,
RECHAZO presencia de contaminacion fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que debera garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL ZUKINI/CALABACIN BLANCO,
PRODUCTO FOTO ( VERDE, AMARILLO
%‘ ,Lg -
Color Color verde blanco y amarillo intenso
CARACTERISTICAS uniforme brillante.
SENSORIALES Olor Caracteristico vegetal neutro
Textura Textura firme al tacto lisa
Verdura alargada de Peso ligero con pulpa de sabor dulce. Debe estar entero,firme, de
ASPECTO GENERAL  |aspecto fresco, sano, limpio y libre de magulladuras, insectos, humedad externa anormal
y olores extrafios
PRESENTACION/ Kilogramo. Peso 180 a 200 gramos
PESO
El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto por
EMPAQUE AL frutos del mismo origen, variedad, categoria y color. Embalado encanastas que evite su
RECIBIDO deterioro y contaminacién y permita su conservacion y manipulacion. Las canastillas en
buen estado, limpia y desinfectada deben estar recubiertas con bolsa capuchon o bolsa
tina. Capacidad maxima 20 kilogramos.
. Se debe almacenar en canastillas plasticas dentro del cuarto frio a 0 a 4°C 0 a
CONSERVACION temperatura ambiente en un lugar seco con buena ventilacion, con canasta base o
estiba, asi mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.
VIDA UTIL Sujeto a nivel de maduracion.
CRITERIO DE Variacion de colores, enfermedades en la piel, hongos, pudriciones, evidencia de
RECHAZO maltrato, cortes, magulladuras, manchas, decoloraciones, perforaciones,
malformaciones o presencia de contaminacidn fisica quimica o plagas.
Vehiculo especializado para alimentos que deberéd garantizar el sistema de transporte
TRANSPORTE adecuado, en condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de

microorganismos y eviten su alteracion, asi como los dafios del producto. Limpio,
desinfectado y con estibas.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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5 e 2 22-10-2024 Se actualiza el documento fichas técnicas de materia prima del Club

Firmado El
Acuerdo: 2

Militar, segmentando en anexos. Esto facilita su carga en AZ Digital,

optimiza la consulta y permite una actualizacion mas eficiente de cada
anexo en caso de ser necesario.

3 05-11-2024 Se realiza modificacion en flujo de firmas por solicitud de la subdireccién, en
el documento fichas técnicas de materia prima del Club Militar, segmentando
en anexos. Esto facilita su carga en AZ Digital, optimiza la consulta y permite
una actualizacién més eficiente de cada anexo en caso de ser necesario.

Edison Lopez Palacios AASD Mercadeo y Servicio
Yudyett Astrid Pulido Guevara Sistemas Integrados de Gestion — OAP.
PD. Juan Carlos Salcedo Coordinador Alimentos y Bebidas
PD. Patricia Martinez Diaz Coordinadora Grupo de Mercadeo y Servicio

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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