SENA

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

ESTUDIOS PREVIOS DE NECESIDAD
1. DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

1.1 IDENTIFICACION DE LA DEPENDENCIA REQUIRENTE

AREA DE LA NECESIDAD Coordinacién Académica
ORDENADOR DEL GASTO Alvaro Fredy Bermudez Salazar — Subdirector Centro de Comercio y Servicios
OBIJETO CONTRATAR EL SUMINISTRO DE MATERIALES DE FORMACION DESTINADOS A

LAS ACCIONES DE FORMACION PROFESIONAL DE LOS APRENDICES DE
POBLACION DESPLAZADOS, INTEGRACION CON LA MEDIA TECNICA,
CAMPESENA'Y ECONOMIA POPULAR EN EL AREA DE COCINA'Y PANADERIA; EN
EL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS EN LA VIGENCIA 2026

1.2 JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DE CONVENIENCIA

El SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE — SENA, entidad adscrita al Ministerio del Trabajo, tiene
como funcién principal, conforme a la Ley 119 de 1994, invertir en el desarrollo social y técnico de
los trabajadores colombianos, mediante la ejecucion de procesos de formacion profesional integral
gue les permitan una insercion productiva y competitiva en el mercado laboral, en concordancia
con los objetivos del desarrollo econdmico, social y tecnolégico del pais.

Que el articulo 2° de la Ley 119 de 1994 establece que el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
tiene la misién de ofrecer y ejecutar la formacidn profesional integral para la incorporacién y el
desarrollo de las personas en actividades productivas que contribuyan al desarrollo social,
econdmico y tecnoldgico del pais; formacion que hace parte del servicio publico educativo. Por lo
canto, la Formacién Profesional Integral debe contar con una estructura normativa y un plan
general de bienestar que propicie la promocidn y ejecucidén de acciones tendientes a la creacion de
ambientes educativos que faciliten el desarrollo del potencial individual y colectivo de los
aprendices.

Que de conformidad con el articulo 25 del Decreto 249 de 2004, los Centros de Formacion son las
dependencias responsables de la prestacidn de los servicios de formacion profesional integral, los
servicios tecnolégicos, la promocién y el desarrollo del empresarismo, la normalizacion y evaluacion
de competencias laborales, en interaccidén con entes publicos y privados y en articulacion con las
cadenas productivas y los sectores econdmicos; y el articulo 27 del mismo Decreto, refiere las
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funciones de los Subdirectores de los Centro de Formacién Profesional Integral, y especificamente
en el numeral 11 los compromete a: "Garantizar que la formacidn integral que imparte el Centro
constituya un proceso educativo tedrico-practico de caracter integral, orientado al desarrollo de
conocimientos técnicos, tecnoldgicos y de actitudes y valores para la convivencia social y el
emprendimiento que le permitan a la persona actuar critica y creativamente en el mundo del
trabajo y de la vida".

En la presentacién de este estudio, queda evidenciada la necesidad de la entidad y para satisfacerla
es necesario adelantar el correspondiente proceso de contratacion, tendiente a cumplir con los
propédsitos establecidos para la buena marcha y efectivo cumplimiento de las funciones
desarrolladas por el SENA Por consiguiente, se solicita adelantar el proceso de contratacién
respectivo, asi como la eventual elaboracidn y suscripciéon del acto contractual resultante y su
perfeccionamiento, acorde a los parametros de la Ley 80 de 1993 (Estatuto de la Contratacion
Estatal), Ley 1150 de 2007 y el Decreto 1082 de 2015.

En el Plan Nacional de Desarrollo se plantea el fortalecimiento del recurso humano de acuerdo con
la demanda del empresario, por esa razon los lineamientos estratégicos apuntan a fortalecer las
habilidades y competencias del talento humano en funcién de las necesidades de la demanda
turistica y la generacién de empleo, para que el pais se convierta en un destino competitivo en
donde el personal vinculado, tenga habilidades de servicio y destreza especifica en cada uno de los
oficios. Las empresas dedicadas a la produccion de alimentos y bebidas en el marco del sector del
turismo requieren en sus areas de cocina, personal calificado que domine las técnicas y métodos
del oficio del cocinero, posea conocimientos sélidos de las cocinas del mundo y que conozca,
rescate y salvaguarde las cocinas regionales colombianas. En coherencia con la necesidad planteada
y el Plan Nacional de Desarrollo, la red de hoteleria y turismo presenta el programa técnico en
cocina, cuyo objetivo es fortalecer los conocimientos, habilidades y destrezas en la ocupacidn de
cocinero, para su desempefio en restaurantes, comedores, casinos institucionales y similares,
ofreciendo un perfil de salida idéneo a las funciones relacionadas con la ocupacidn de cocinero con
énfasis en el conocimiento de las cocinas regionales colombianas; situacién que se extiende a las
formaciones asociadas a estas redes de conocimiento del Sena como son las formaciones en cocina
y los programas de panificacidn que ofrece el centro de formacidn.

De conformidad con el Decreto 249 de 2004, articulo 14 numeral 8, es funcion del SENA proponer
y ejecutar programas de formacién dirigidos a poblaciones vulnerables, con el fin de mejorar sus
condiciones de empleabilidad. Asimismo, en cumplimiento de la Ley 1448 de 2011 (Ley de
Victimas), especialmente en sus articulos 51 y 130, la entidad debe garantizar el acceso prioritario
a programas de formacion y capacitacidon técnica a la poblacidn victima del conflicto armado,
contribuyendo a su inclusion social y productiva.

En este contexto, el SENA, mediante la Circular Conjunta No. 3-2024-000048 del 19 de febrero de
2024, establecié lineamientos para el desarrollo de la Estrategia de Economia Popular, en
concordancia con el Plan Nacional de Desarrollo 2022-2026 “Colombia Potencia Mundial de la
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Vida”, el cual reconoce la economia popular como un eje fundamental para la generacién de
ingresos, la inclusion social y el fortalecimiento de unidades productivas de baja escala. Esta politica
promueve el desarrollo de capacidades, el reconocimiento de saberes y la generacién de
oportunidades para poblaciones que desarrollan actividades econdmicas y comunitarias.

De igual manera, el SENA implementa la estrategia CAMPESENA, orientada al fortalecimiento de la
economia campesina, el reconocimiento del campesinado y el desarrollo de capacidades
productivas que contribuyan al mejoramiento de la calidad de vida de esta poblacidn, mediante
procesos de formacidn pertinentes, incluyentes y con enfoque territorial.

Asi mismo, mediante la Resolucidon 1-02598 de 2023, se establecen lineamientos para la
implementacion del Programa de Formacidn Especializada para la Economia Campesina (FEEC),
fortaleciendo la atencidn a esta poblacién a través de procesos formativos ajustados a sus
necesidades.

Adicionalmente, el SENA, como aliado estratégico del Ministerio de Educacion Nacional, desarrolla
el programa de articulacion con la educacidon media, en el marco del Manual de Articulacion (GFPI-
M-004 versién 02 de 2020), el cual establece la obligacidn de garantizar los materiales de formacién
necesarios para el desarrollo de competencias en los aprendices, asegurando la calidad vy
pertinencia de la formacion.

Por lo anterior, se hace necesario contratar el suministro de materiales de formacién para
garantizar la continuidad, calidad y pertinencia de la formacién profesional integral.

La contratacién del suministro de materiales de formacidn resulta oportuna en la medida en que
permite dar cumplimiento a la programacién académica establecida para la vigencia 2026, evitando
interrupciones en los procesos formativos y asegurando la ejecucidon adecuada de las practicas
pedagdgicas, toda vez que permite:

e Garantizar la ejecucidn de las practicas formativas en condiciones reales o simuladas del
entorno productivo.

e Fortalecer el desarrollo de competencias técnicas en cocina y panaderia.

e Contribuir a la formacidn pertinente de los aprendices, alineada con las necesidades del
sector productivo.

e Promover lainclusién social y productiva de poblaciones vulnerables, victimas del conflicto,
campesinos y actores de la economia popular.

e Apoyar procesos de emprendimiento, generacion de ingresos y empleabilidad.

e Reducir riesgos de desercion asociados a la falta de recursos para la formacién practica.

Actualmente la contratacion de materiales de formacién busca atender la demanda de los

siguientes cursos de formacidn teniendo en cuenta el componente formativo y la infraestructura
disponible en los ambientes destinados:
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. 2 — (Cocina Tradicional — Cocina Europea)
. 1 - Ambiente de mesa y bar — Barismo .

o 1- Ambiente de Panificacion.

. 1 — Escuela gastrondmica de Melgar

En concordancia con las metas de formacién proyectadas para la vigencia 2026, se espera una
cobertura de mas de 2.536 aprendices en modalidad presencial Formacion regular y teniendo en
cuenta el nimero de cupos de formacidn titulada programados en el Centro de Comercio y
Servicios, se hace necesaria la ejecucion oportuna del proceso de contratacién de materiales de
formacidn, con el fin de garantizar el normal desarrollo de las actividades académicas programadas
y el cumplimiento de los indicadores institucionales relacionados con cobertura, calidad vy

pertinencia de la formacidn profesional integral.

Proyeccion:

Numero Nivel de
Ficha formacion Programa | Municipio

3454528 Técnico Cocina Ibagué

3454542 Técnico Cocina Melgar

3449719 Técnico Cocina Melgar

Servicios de
pendiente Técnico restaurante | Ibagué
y bar
Pendiente Técnico panificacion | Ibagué
Metas de Formacion 2026

REGIONAL TOLIMA
CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
Metas Formacion Profesional Integral META 2026
Tecnologos Regular - Presencial 2.536
Tecnologos Regular - Virtual 1.574
Tecnologos Regular - A Distancia 198
Tecnologos CampeSENA -
Tecnologos Full Popular 27
Tecnologos FIC R
Total Tecnélogos (A) 4.335
EDUCACION SUPERIOR (B) = (A) 4.335
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Es por lo anterior que se hace necesaria la contratacién de materiales para el desarrollo de las
diferentes acciones de formacidn por competencias, segun fichas técnicas, pre cotizacién, listas
maestras formato GFPI-F-186 y relacién anexa la cual la componen 456 items para formacién en
COCINA , PANIFICACION , SERVICIOS DE MESA Y BAR y BARISMO, componentes en viveres , Frutas
y verduras, licores , carnes, lacteos , Hierbas Aromaticas, y condimentos y elementos de aseo, las
cuales hacen parte integral de la presente solicitud , teniendo en cuenta el programa de formacidn
y su enfoque Integral. Para lo cual se solicitan cotizacion a proveedores mediante correo
electrdnico, los cuales a la fecha del presente requerimiento fue atendido a los proveedores - G —
MARCO SAS, DISTRIBUIDORA JUAN TIBE y SUPERMERCADOS MERCACENTRO, a la espera de mas
cotizaciones para posterior estudio de mercado final.

ITEM DISPONIBLES

Viveres 182

Frutas y verduras 105

Carnes 51

Lacteos y Quesos 30

Licores 23

Hierbas Aromaticas y condimentos 39
Elementos de aseo 41

De esta manera el Centro de Formacidn, buscando asegurar el cabal cubrimiento de las formaciones
en cada una de las competencias asociadas a los programas de formacién reconoce la necesidad,
conveniencia y oportunidad de adelantar el proceso de contratacién que asegure el continuo y
regular suministro de los materiales de formaciéon necesarios para atender los programas
mencionados y asi suplir la necesidad aqui expuesta.

Es asi, como se hace necesario adelantar un proceso de contratacién bajo la modalidad de minima
cuantia sefialada por el articulo 94 de la Ley 1474 de 2011, cuyo procedimiento estd estipulado en
el articulo 2.2.1.2.1.5.2. del Decreto Unico Reglamentario 1082 de 2015, para lo cual se ratifica que
el Centro de Comercio y Servicios SENA Regional Tolima tiene incluida la necesidad contractual
dentro del Plan Anual de Adquisiciones, y ademas cuenta con la disponibilidad de recursos
presupuestales en la presente vigencia.
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1.3 EVIDENCIA DE LA LINEA O NUMERAL DEL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES

Adquisiciones planeadas

Adaquisiciones planeadas (1)

Fecha estimada
de inicio de
proceso de
seleccion

Cadigo

UNSPSC Descripcion

50111500 73_9310_094 CONTRATAR EL SUMINISTRO DE

50181700 MATERIALES DE FORMACION DESTINADOS A LAS
ACCIONES DE FORMACION PROFESIONAL DE LOS
APRENDICES DE POBLACION DESPLAZADOS,
INTEGRACION CON LA MEDIA TECNICA, CAMPESENAY
ECONOMIA POPULAR EN EL AREA DE COCINAY
PANADERIA; EN EL CENTRO DE COMERCIO Y
SERVICIOS EN LA VIGENCIA 2026,

Marzo

Fecha estimada
de presentacion
de ofertas

Marzo

Duracién del
contrato

Modalidad de
seleccion

Fuente de los
recursos

9 Mes (5) Minima cuantia Presupuesto
de entidad

nacional

Valor total estimado

108.000.000 COP

Valor estimado en la vu:,emnz:; vigencias
futura:

108.000.000 COP No

1.4 CODIGO ESTANDAR DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE NACIONES UNIDAS (UNSPSC).

El objeto contractual se clasifica en el(los) siguiente(s) codigo(s) del Clasificador de Bienes vy

Servicios:
UNSPSC — Decreto 1082 de 2015 (o norma vigente)
ITEM GRUPO CODIGO DENOMINACION
(Clase o producto)
1 Material Vivo Animaly Vegetal 10151505 Semillas o plantulas de calabacin
2 Material Vivo Animaly Vegetal 10151532 Semillas o plantulas de calabaza
3 Componentes y Suministros 10151603 Semillas de cebada
4 Componentes y Suministros 10151605 Semillas de avena
5 Productos de Uso Final 10151606 Semillas de sésamo
6 Productos de Uso Final 10151607 Semillas de linaza
7 Productos de Uso Final 10161528 Arbol de carambola
8 Productos de Uso Final 12131707 Encendedores
9 Productos de Uso Final 14111703 Toallas de papel
10 Productos de Uso Final 14121504 Papel de embalaje
11 Productos de Uso Final 24111503 Bolsas de plastico
12 Productos de Uso Final 24111505 Contenedores intermedios flexibles para graneles
13 Productos de Uso Final 30161505 Paneles o panelados
14 Productos de Uso Final 47121809 Bandejas desengrasantes
15 Productos de Uso Final 47131604 Escobas
16 Productos de Uso Final 47131618 Trapeadores himedos
17 Productos de Uso Final 47131801 Limpiadores de suelos
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18 Productos de Uso Final 47131807 Blanqueos

19 Productos de Uso Final 47131821 Compuestos desengrasantes

20 Productos de Uso Final 48101815 Cucharones de uso comercial

21 Productos de Uso Final 48101903 Gafas de servicio de alimentos

22 Productos de Uso Final 50101716 Nueces o semillas enteras

23 Productos de Uso Final 50101717 Nueces o semillas sin cascara

24 Productos de Uso Final 50111513 Carne de vacuno, minimamente procesada y sin afiadidos
25 Productos de Uso Final 50111514 Carne de cerdo, minimamente procesada sin adiciones
26 Productos de Uso Final 50111516 Carne de res, minimamente procesada con adiciones
27 Productos de Uso Final 50112005 Carne de res, procesada con adiciones

28 Productos de Uso Final 50112009 Carne de cerdo, procesada con adiciones

29 Productos de Uso Final 50112010 Pollo, procesado sin adiciones

30 Productos de Uso Final 50112011 Pollo, procesado con adiciones

31 Productos de Uso Final 50121537 Pescado congelado

32 Productos de Uso Final 50121538 Pescado no perecedero

33 Productos de Uso Final 50121539 Pescado fresco

34 Productos de Uso Final 50121612 Mariscos congelados

35 Productos de Uso Final 50131618 Huevo de mesa con cascara de codornices

36 Productos de Uso Final 50131623 En el nido con cascara corre el huevo de las gallinas
37 Productos de Uso Final 50131701 Productos de leche fresca o mantequilla

38 Productos de Uso Final 50131702 Productos lacteos o mantecosos no perecederos
39 Productos de Uso Final 50131703 Productos lacteos y mantecosos congelados

40 Productos de Uso Final 50131704 Leche en polvo

41 Productos de Uso Final 50151513 Aceites vegetales o vegetales comestibles

42 Productos de Uso Final 50151515 Leche de soja

43 Productos de Uso Final 50161509 Azucares naturales o productos edulcorantes

44 Productos de Uso Final 50161511 Chocolate o sustituto del chocolate

45 Productos de Uso Final 50161512 Jarabes

46 Productos de Uso Final 50161814 Azucar o caramelos sustitutos del aztcar

47 Productos de Uso Final 50171548 Hierbas frescas

48 Productos de Uso Final 50171550 Especias o extractos

49 Productos de Uso Final 50171551 Sal de cocina o de mesa
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50 Productos de Uso Final 50171707 Vinagres
51 Productos de Uso Final 50171830 Salsas o condimentos para mojar o untar o adobos
52 Productos de Uso Final 50171831 Salsa para cocinar
53 Productos de Uso Final 50171833 Pasta salada para untar o paté
54 Productos de Uso Final 50171902 Saborear
55 Productos de Uso Final 50171904 Chutneys
56 Productos de Uso Final 50181708 Mezclas para hornear
57 Productos de Uso Final 50181709 Suministros para hornear
58 Productos de Uso Final 50181901 Pan fresco
59 Productos de Uso Final 50181904 Panes secos o conchas de pan o picatostes
60 Productos de Uso Final 50181905 Galletas dulces o galletas
61 Productos de Uso Final 50181909 Galletas
62 Productos de Uso Final 50182001 Pasteles o tartas o pasteles frescos
63 Productos de Uso Final 50192109 Patatas fritas o papas fritas o pretzels o mezclas
64 Productos de Uso Final 50192112 Palomitas de maiz
Helados o helados aromatizados o postres helados o yogures
65 Productos de Uso Final 50192303 helados
66 Productos de Uso Final 50192401 Mermeladas o jaleas o conservas de frutas
67 Productos de Uso Final 50192403 Miel
68 Productos de Uso Final 50192601 Patatas frescas preparadas o arroz o pasta o relleno
69 Productos de Uso Final 50201707 Sustitutos del café
70 Productos de Uso Final 50201709 Café instantaneo
71 Productos de Uso Final 50201711 Té instantaneo
72 Productos de Uso Final 50202201 Cerveza
73 Productos de Uso Final 50202202 Sidra o perada
74 Productos de Uso Final 50202205 Cava
75 Productos de Uso Final 50202206 Licores o licores
76 Productos de Uso Final 50202302 Hielo
77 Productos de Uso Final 50202310 Agua de manantial o mineral
78 Productos de Uso Final 50202409 Zumo de naranja
79 Productos de Uso Final 50202801 Crema de concentrado de coco
80 Productos de Uso Final 50221001 Granos de legumbres
81 Productos de Uso Final 50221002 Harina de legumbres
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82 Productos de Uso Final 50221101 Cereales

83 Productos de Uso Final 50221201 Cereales listos para comer o calientes
84 Productos de Uso Final 50221303 Almidén de maiz o harina de maiz
85 Productos de Uso Final 50301703 Platanos burro

86 Productos de Uso Final 50302003 Moras

87 Productos de Uso Final 50302204 Arandanos Chandler

88 Productos de Uso Final 50302527 Cerezas al marrasquino
89 Productos de Uso Final 50303002 Fruta del dragén amarilla
90 Productos de Uso Final 50303110 Higos de Verdona

91 Productos de Uso Final 50303701 Guayabas Beaumont

92 Productos de Uso Final 50303805 Arandanos rojos

93 Productos de Uso Final 50303903 Kiwi Blake

94 Productos de Uso Final 50304414 Mandarinas de miel

95 Productos de Uso Final 50304422 Naranjas tangelo Minneola
96 Productos de Uso Final 50304605 Melones cantalupo

97 Productos de Uso Final 50304655 Sandia Sugar baby

98 Productos de Uso Final 50304901 Nectarinas de glo de abril
99 Productos de Uso Final 50305002 Naranjas dulces &mbar
100 Productos de Uso Final 50305102 Papayas Maradol

101 Productos de Uso Final 50305204 Granadilla gigante de maracuya
102 Productos de Uso Final 50305456 Peras de tosca

103 Productos de Uso Final 50305602 Pifia dorada

104 Productos de Uso Final 50305803 Ciruelas Aurora

105 Productos de Uso Final 50306201 Frambuesa roja americana
106 Productos de Uso Final 50306702 Junio con fresas

107 Productos de Uso Final 50306703 Siempre dando fresas

108 Productos de Uso Final 50307008 Cocos

109 Productos de Uso Final 50307012 Feijoa

110 Productos de Uso Final 50307024 Pepinos

111 Productos de Uso Final 50307025 Platanos

112 Productos de Uso Final 50307035 Guanabanas

113 Productos de Uso Final 50307037 Tamarindo

GCCON-F-046 V.04




SENA

N

114 Productos de Uso Final 50307503 Pulpa

115 Productos de Uso Final 50342003 Moras congeladas

116 Productos de Uso Final 50357035 Guanabanas organicas congeladas
117 Productos de Uso Final 50365602 Pifia dorada enlatada o en frasco

118 Productos de Uso Final 50367210 Aceitunas empeltre enlatadas o en frasco
119 Productos de Uso Final 50367211 Aceitunas gaeta enlatadas o en frasco
120 Productos de Uso Final 50367218 Aceitunas manzanilla enlatadas o en frasco
121 Productos de Uso Final 50377008 Moras orgdnicas enlatadas o en frascos
122 Productos de Uso Final 50401509 Alcachofas romanesco

123 Productos de Uso Final 50401703 Aguacates con tocino

124 Productos de Uso Final 50401824 Judias verdes

125 Productos de Uso Final 50401847 Judias verdes

126 Productos de Uso Final 50402001 Broccolini

127 Productos de Uso Final 50402205 Cebollas de barba roja

128 Productos de Uso Final 50402207 Papa Noel amontonando cebollas
129 Productos de Uso Final 50402210 Cebollas blancas de invierno

130 Productos de Uso Final 50402304 Coles blancas

131 Productos de Uso Final 50402305 Repollo morado

132 Productos de Uso Final 50402506 Zanahorias del mercado de Paris

133 Productos de Uso Final 50402601 Coliflores todo el afio

134 Productos de Uso Final 50402702 Apio-nabo

135 Productos de Uso Final 50403101 Cebollino chino

136 Productos de Uso Final 50403502 Berenjenas negras de belleza

137 Productos de Uso Final 50403515 Berenjenas de guisantes

138 Productos de Uso Final 50403906 Calabaza almizclada

139 Productos de Uso Final 50403910 Calabazas de tinda

140 Productos de Uso Final 50404605 Lechuga mixta Mesculin

141 Productos de Uso Final 50404614 Lechuga de hoja verde

142 Productos de Uso Final 50404803 Champifiones

143 Productos de Uso Final 50404902 Mostaza de ajo

144 Productos de Uso Final 50405319 Cebollas rojas de almacenamiento
145 Productos de Uso Final 50405504 Cacahuetes espafoles
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146 Productos de Uso Final 50405631 Pimientos

147 Productos de Uso Final 50405701 Patatas blancas largas

148 Productos de Uso Final 50405706 Patatas amarillas

149 Productos de Uso Final 50405708 Patatas especiales

150 Productos de Uso Final 50405801 Colinabos Acme

151 Productos de Uso Final 50406201 Espinacas de América

152 Productos de Uso Final 50406507 Deliciosos tomates

153 Productos de Uso Final 50407030 Raiz de jengibre

154 Productos de Uso Final 50407033 Rébano picante

155 Productos de Uso Final 50407070 Yuca

156 Productos de Uso Final 50407201 Arracacha

157 Productos de Uso Final 50411915 Remolacha organica con raices de nabo egipcio
158 Productos de Uso Final 50423515 Berenjenas de guisantes secos

159 Productos de Uso Final 50424101 Albahaca seca

160 Productos de Uso Final 50424503 Lentejas verdes secas

161 Productos de Uso Final 50425502 Pimientos de arbol secos

162 Productos de Uso Final 50426818 Garbanzos secos

163 Productos de Uso Final 50426830 Raiz de jengibre seca

164 Productos de Uso Final 50456868 Yuca organica congelada

165 Productos de Uso Final 50463221 Maiz enlatado o en frasco

166 Productos de Uso Final 50463516 Berenjenas cortas enlatadas o en frascos
167 Productos de Uso Final 50464815 Champifiones portobella enlatados o en frascos
168 Productos de Uso Final 50465525 Chiles jalapefios enlatados o en frascos
169 Productos de Uso Final 50466406 Tomates cherry enlatados o en frascos
170 Productos de Uso Final 50467007 Kimchi de hojas de mostaza

171 Productos de Uso Final 50467008 Kimchi de cebolla verde

172 Productos de Uso Final 50467009 Kimchi de pepino relleno

173 Productos de Uso Final 50476814 Alcaparras organicas enlatadas o en frascos
174 Productos de Uso Final 52121602 Servilletas

175 Productos de Uso Final 52152005 Platillos domésticos

176 Productos de Uso Final 53131507 Palillos

177 Productos de Uso Final 53131608 Jabones
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178 Productos de Uso Final 60122504 Filtros de papel

1.5 MADURACION DEL PROYECTO

2.1

2.2

2.3

No Aplica.

2. OBIJETO

“CONTRATAR EL SUMINISTRO DE MATERIALES DE FORMACION DESTINADOS A LAS ACCIONES DE
FORMACION PROFESIONAL DE LOS APRENDICES DE POBLACION DESPLAZADOS, INTEGRACION CON
LA MEDIA TECNICA, CAMPESENA Y ECONOMIA POPULAR EN EL AREA DE COCINA Y PANADERIA; EN
EL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS EN LA VIGENCIA 2026.”

ALCANCE DEL OBJETO

El presente proceso de contratacion se realizard mediante contrato de suministro a monto
agotable con precios unitarios fijos por cada item. En este sentido, las cantidades de los items
relacionadas en el presente documento tienen caracter indicativo, mas no obligatorio, ya que su
consumo dependerd de las necesidades reales que se presenten durante la ejecucion del contrato.
En consecuencia, el SENA realizara las solicitudes de los diferentes materiales e insumos de acuerdo
con los requerimientos institucionales, hasta agotar el presupuesto oficial asignado.

El SENA adjudicard el proceso por la totalidad del presupuesto oficial, independientemente del
valor de la oferta econdmica mds favorable presentada, la cual servird como referencia para
determinary ajustar los precios unitarios de cada item. En consecuencia, el proponente que resulte
adjudicatario deberd aceptar la celebracién del contrato por el cien por ciento (100%) del
presupuesto oficial estimado, el cual se ejecutara mediante entregas parciales de los bienes
requeridos, conforme a las necesidades del SENA y hasta el agotamiento del valor total del contrato.

TIPOLOGIA CONTRACTUAL

Contrato de Suministro

Otro:

LICENCIAS, PERMISOS, AUTORIZACIONES, CONSULTAS O DISENOS.

Para la ejecucién del presente objeto contractual el SENA no requiere la obtencién de licencias,
permisos, autorizaciones, consultas o disefios, toda vez que el proceso corresponde al suministro
de materiales de formacion destinados a los programas de Formacién Profesional en las areas de
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2.5

SENA

N

cocina, mesa y bar, barismo y panaderia de las estrategias de poblacién desplazados, integracion
con la media técnica, CampeSENA y Economia Popular del Centro de Comercio y Servicios del SENA
Regional Tolima.

No obstante, el contratista deberd garantizar que los productos suministrados cumplan con la
normatividad sanitaria y de calidad vigentes, especialmente aquella relacionada con inocuidad
alimentaria, almacenamiento, transporte y comercializacidn de alimentos, cuando a ello haya lugar,
asi como con las demas disposiciones legales que regulen la produccidn y comercializacion de este
tipo de bienes.

CONCEPTO TECNICO OFICINA DE SISTEMAS E INFORMATICA (Anexo)
No Aplica.
CONCEPTO TECNICO DIRECCION ADMINISTRATIVA Y FINANCIERA (Anexo)

No Aplica.

2.6 ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL OBJETO A CONTRATAR

Teniendo en cuenta las necesidades del Centro de Comercio y Servicios del SENA Regional Tolima,
en cuanto al suministro de materiales de formacion para las areas de cocina y panaderia
destinados a las acciones de formacidn profesional de los aprendices de poblacién desplazados,
integracion con la media técnica, campesina y economia popular, a continuacion, se describen las
especificaciones técnicas a tener cuenta la cual deberd garantizar de acuerdo con la descripcion de
los bienes, unidad de medida, cantidad exigidas a continuacidn:

CODCLA
SIFICACI
ON DEL 'DE(':‘:E;'CA PATRON
DENOMINAC BIEN O apicionat | ESPE
T e SERVICI REQUERID DESEMP | CAN
E um o DESCRIPCION DEL PRODUCTO / CALIDAD MINIMA ENO TID
Y/O > A/ASPECT ~
M (copiG MiNIMO | AD
COMERCIAL O DEL
o PRODUCT RUEMES
UNSPSC QUE
o
)
unspsc
ACEITE
ACEITE FRASC VEGETAL
1| VEGETAL | (00 | 501515 | LIBRE DE RANCIDEZ, DE MATERIALES EXTRARNOS, FECHA DE | REFINADO, NTC 258 | 1
LIBRE DE 0ce 13 VENCIMIENTO UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE ENTREGA | LIBRE DE
GRASAS GRASAS
TRANS
ACEITE DE
GIRASOL
5 A*(iggg gfﬁ?gg 501515 | LIBRE DE RANCIDEZ, DE MATERIALES EXTRANOS, FECHA DE | REFINADO, NTC 258 | 1
13 VENCIMIENTO UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE ENTREGA | LIBRE DE
/GIRASOL occ
GRASAS
TRANS

13
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BOTEL ACEITE DE
El aceite de oliva debe tener un aspecto limpio a 25 °C, tener OLIVA
ACEITE DE LA DE 501515 | sabor y olor caracteristico y estar libre de rancidez. No deben | EXTRAVIRG
OLIVA EXTRA | VIDRIO A o NTC 258 1
13 contener sustancias extrafias. No presentar mezcla con otros EN,
VIRGEN *750 .
cc aceites y grasas PFEESENTA
CION LITRO
100%
aceite
vegetal.
Rendidor
enel
proceso de
freido.
Deja a
SgiIEI;TOE f Qi’:gg 501515 | LIBRE DE RANCIDEZ, DE MATERIALES EXTRANOS, FECHA DE mfrﬁi's“ Neass | 1
CREMOSO 0cc 13 VENCIMIENTO UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE ENTREGA crocantes y
secos.
Naturalme
nte libre de
grasas
transy
colesterol.
Practico
empaque.
Cumplir
con los
El producto | requisito
se debera s
empacar | estableci
en envases | dos en:
o Norma
o | e
MANZANILL | 503672 | Las aceitunas podran estar en un medio de cobertura liquido | .
250G A . inocuo que | na NTC 1
AEN R 18 como salmuera, vinagre o aceite asegure su | 4842
CONSERVA - )
conservaci | Aceituna
ono sde
higiene mesa
durantesu | Norma
almacena | Técnica
miento Colombia
na NTC
512-1
Cumplir
El producto | con los
se deberd | requisito
empacar s
en envases | estableci
o dos en:
ACEITUNA | dermatera | Téenic
MORADAS 250G 503672 | Las aceitunas podran estar en un medio de cobertura liquido inocuo aue | Colombia 1
EN 10 como salmuera, vinagre o aceite 4
CONSERVA R aseguresu | na NTC
conservaci 4842 —
ono Aceituna
higiene sde
durante su mesa
almacena Norma
miento Técnica
Colombia
14
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na NTC
512-2
Cumplir
con los
El producto | requisito
se debera s
empacar | estableci
en envases | dos en:
o Norma
empaques | Técnica
ACEITUNA FCO ) . . - de material | Colombia
RELLENA EN | *250G 50??72 Las aceitunas 22:22;:3;2 L\Jl?n:\ger:lc; :iecito:ertura liquido inocuo que | na NTC 1
CONSERVA R ! asegure su 4842 —
conservaci | Aceituna
éno sde
higiene mesa
durante su | Norma
almacena | Técnica
miento Colombia
na NTC
512-3
Rotulado
con el
nombre
del En
producto, emvase
nombre de vidrio
del que
ALCAPARRA ro prodcl:ctor conlzesrve
EN VINAGRE 250G 504768 NTC 4107 empacador | caracteri 1
/EN R 14 Resolucién 14712 del Ministerio de Salud. (marca sticas
CONSERVA . .
comercial), | organolé
fecha de pticas
empaque, del
fechade | producto
vencimient
o, lote de
produccion
, peso neto
En
condicio
nes
adecuad
as de
almacen
amiento
hasta
ACHIRAS / " Producto que no lleva grasas Hidrogenadas. BISCOCHO | seis (6)
BISCOCHO | Q" | 301820 - Producto sin aditivos DE MEses. |y
DEACHIRA | 2°0CR | 01 - Conserva sabor natural. F11 ALMIDON | {Condicio
DE ACHIRA nes
adecuad
as
de
almacen
amiento
son : 40 -
60 % de
humeda
15
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d relativa
,18-25°
cde
temperat
ura
Aspecto: Caracteristico de la especia. Molido. Ajo natural
Color: Crema y caracteristico del producto deshidratado. deshidrata
AJO PAQ*1 | 501719 Olor: Tipico de la especia. Exento de olores atipicos. doy NO
/MOLIDO 25GR 02 Sabor: Intenso y tipico de la especia. pulverizad | APLICA
Textura: Tipica del producto o. Contiene
Otras: Ausencia materias extrafias sulfitos.
El producto
debe estar
libre de
impurezas
o
materiales
extrafios.
El
color:
puede ser
amarillo o Los
caracteristi | empaque
codela s deben
variedad. | serde un
Sabor: a material
nuez atdxico,
Olor: inalterab
caracteristi le al
codela contacto
variedad. con el
Forma: producto
TRADICIONA | *500G Resolucién 4241 de 1991 del Ministerio de Salud. NTC 4423 .
L R 06 presentar caTracten
olores sticas del
extrafios, | producto
ni y
humedad | aseguren
externa su
anormal, | conserva
no se cion lo
permite la | preserve
presencia n
de plagas, | durante
residuos su vida
quimicos y util
signos de
pudricion.
El
producto
no debe
contener
sustancias
destinadas
adar
aroma,

GCCON-F-046 V.04
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color
oa
modificar
las
caracteristi
cas
fisicoquimi
cas
El producto
debe estar
libre de
impurezas
o
materiales
extrafios.
El
color:
puede ser
amarillo o Los
caracteristi | empaque
codela s deben
variedad. | serdeun
Sabor: a material
nuez atodxico,
Olor: inalterab
caracteristi le al
codela contacto
variedad. con el
Forma: producto
AJONJOLI ovalada. que no
DESCORTEZA | SOBRE | 101516 | oo olucion 4241 de 1991 del Ministerio de Salud. NTC 4423 | \0debe | altere las
DO 125G 06 presentar caTracten
R olores sticas del
extrafios, | producto
ni y
humedad | aseguren
externa su
anormal, | conserva
no se cion lo
permite la | preserve
presencia n
de plagas, | durante
residuos su vida
quimicos y util
signos de
pudricion.
El
producto
no debe
contener
sustancias
destinadas
adar
aroma,

GCCON-F-046 V.04
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color
oa
modificar
las
caracteristi
cas
fisicoquimi
cas
Debe ser
envasad
Color: que oo
sea empacad
uniforme oen
caracteristi | material
co de inerte
producto que le
Olory confiera
sabor: al
caracteristi | producto
ALMENDRA SOBRE 501017 co P una
*150G NTC 1291 S 1
EN PEPA R 16 Apariencia: | adecuad
firme seco a
ydurola | proteccid
almendra n
debe estar | durante
libre de el
residuos de | almacen
sustancias | amiento,
toxicas o | transport
infectado. ey
comercia
lizacion
Debe ser
envasad
Color: oo
R empacad
Propio de
. oen
la variedad .
material
Olor: inerte
Caracteristi
codela que le
Producto deshidratado, que consiste en la extraccion y fruta confiera
evaporacion de ! al
ARANDANO | SOBRE L P ‘. . . exento de
* 503721 | liquidos del fruto como proceso basico. No contiene aditivos, producto
EN 1006 00 conservantes olores una 1
CONSERVA R ) L e extrafios
persevantes, endulzantes ni colorantes. Libre de Modificacion Textura: adecuad
Genética ' a
Suave - roteccio
firme P n
Sabor:
durante
Intenso
el
sabor almacen
dulce-acido .
amiento,
transport
ey
18
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comercia
lizacién
Debe ser
envasad
oo
empacad
Los dulces ° en.
material
de leche inerte
debe
cumplir que le
confiera
con
al
los roducto
TARRO 501317 Producto higienizado obtenido por la concentracién térmica requisitos P una
AREQUIPE *500G de una mezcla de leche y establecido
02 ., adecuad
R azucares / senla a
Resolucion roteccié
2310de | P .
1986 del durante
Ministerio ol
de Salud almacen
NTC 3757 .
amiento,
transport
ey
comercia
lizacién
Los
empaque
s
destinad
os para
contener
el
producto
SABOR/OLOR AUSENCIA DE SABORES Y OLORES ESTRARAS ARBR(')SR?OGS ‘:j:’zz
BOLSA FORMA/COLOR GRANO MEDIO Y PERLADO DE COLOR de arano fibras
ARROZ « 502211 BLANCO UNIFORME No se acepta arroz que posea olores g .
900 . ) medio, naturales
ARBOREO GR 01 objetables, ni exceda de redondo
0.1 % de impurezas. No se debe brillar adicionando aceite .y o
. - blanquecin | polipropi
mineral ni utilizar colorantes no
o, leno,
polietilen
o uotro
material
que no
altere la
calidad
del
producto
El arroz
parbolizad
El arroz vaporizado (o "parbolizado") se obtiene tras someter Co(;:;n:;ﬁ:;
ARROZ BOLSA al arroz con cascara a un remojo de 60 °C y a continuacion, a .
* 502211 - . - vaporizado NO
PARBORIZAD 1000 una fuerte presion de vapor, asi se elimina una buena parte 1
01 . . . . ,esun APLICA
(e} GR del almidén, conservando vitaminas y sales minerales que los
- ) ) arroz que
arroces tradicionales pierden durante su pulido. . .
industrialm
ente viene
pre-cocido
19
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por vapor,
por eso el
nombre.

ARROZ
BLANCO
EXCELSO

BOLSA
*1000
GR

502211
01

NTC 671

Arroz
elaborado,
descascara

do al cual
sele ha
eliminado
parcial
o
totalmente
el germen
y las capas
dela
aleurona
Se conoce
en
el lenguaje
internacion
al como
arroz
pulido. El
arroz
blanco se
clasifica
por tipos y
por grados,
de acuerdo
conel
porcentaje
de
defectos
presentes.
Requisitos
generales:
No se
acepta
arroz que
posea
olores
objetables,
ni exceda
de
0.1 % de
impurezas

Los
empaque
s
destinad
os para
contener
el
producto
deben
ser de
fibras
naturales
polipropi
leno,
polietilen
o uotro
material
que no
altere la
calidad
del
producto

GCCON-F-046 V.04




SENA

N

Arroz
elaborado,
descascara
do al cual
sele ha
eliminado
parcial
o
totalmente
el germen
y las capas Los
dela empaque
aleurona 3
Se conoce | destinad
en os para
el lenguaje | contener
internacion el
al como producto
arroz deben
ool | ser e
TRiLS':E)ONA *500G 50(2;11 NTC 671 blam.:c‘> se | naturales 1
L R clasifica ,
por tiposy | polipropi
por grados, leno,
de acuerdo | polietilen
conel o uotro
porcentaje | material
de que no
defectos altere la
presentes. | calidad
Requisitos del
generales: | producto
No se
acepta
arroz que
posea
olores
objetables,
ni exceda
de
0.1 % de
impurezas
Los
empaque
s deben
El rotulado | > de 'un
obedecera ma’te.rlal
2 los Aatoxn:o,
. .. inalterab
ARVEJA BOLSA 504235 La arveja seca no debe tener una humedad mayor al 13%. requisitos le al
AMARILLA | *500G Debe presentar color y olor caracteristico propio del grano. La | establecido 1
SECA R 5 arveja limpia no debe contener mas del 1.0% de impurezas. senla contacto
Resolucion con el
5109 de producto
2005 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
21
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Los
empaque
s deben
El rotulado ser de .un
. | material
obedecera e
atoxico,
alos .
. . inalterab
ARVEJA BOLSA 504235 La arveja seca no debe tener una humedad mayor al 13%. requisitos le al
*500G Debe presentar color y olor caracteristico propio del grano. La | establecido
VERDE SECA 15 N . . contacto
R arveja limpia no debe contener més del 1.0% de impurezas. senla con el
Resolucion roducto
5109de | P e
2005 4
altere las
caracteri
sticas del
producto
COLOR
Verde
caracteristi
codela
arvejay de
la
zanahoria Sin
ARVEJA EN OLOR colorant
COSERVA LATA™ | 504635 Producto con tratamiento térmico, elaborado con vegetales Caracteristi es
CON 300GR | 16 ' getales. coa Sin
ZANAHORIA vegetales | conserva
en ntes
conserva | Abre facil
salado
SABOR
Caracteristi
Co a arveja
con sal
Latas en
buen
estado sin
abolladura
su El atin
oxidacion, | enlatado
con fecha en
nser
Atun en conserva, es el producto constituido por la carne de (j,ie. conserva
A 1 vencimient debe
atun, aceite de soya, . R
o o, vigente, | cumplir
agua y salProducto de la pesca, constituido por la carne de las
; con con los
especies registro requisito
apropiadas envasadas con agua y/o aceite con la adicion de sanitario s
ATUN AGUA | LATA* |
UN AGU 504670 _ Jsa o de INVIMA | fisicoqui
EN 175 07 aderezos, especias comestibles con o sin aditivos permitidos y Clasificado | micos
CONSERVA | GRS de nicos ¥
. . . . . como microbiol
cualquier tipo de ingrediente o sustancia que genera ganancia .
lomos de ogicos
en el peso , .
. . atun estableci
drenado; que es envasadoherméticamente y sometido a un
. (compacto) | dosenla
tratamiento )
térmico en agua. Resoluci
’ Debe 6n 148
cumplir de 2007
con todos y NTC
los 1276
requisitos
establecido
senlaNTC
-1276
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Latas en
buen
estado sin
abolladura
su El atdn
oxidacion, | enlatado
con fecha en
. - d
Atun en conserva, es el producto constituido por la carne de .e. conserva
, . vencimient debe
atun, aceite de soya, . :
o o, vigente, | cumplir
agua y salProducto de la pesca, constituido por la carne de las
. con con los
especies registro requisito
apropiadas envasadas con agua y/o aceite con la adicion de g. . 4
sanitario s
ATUN EN LATA* sal, - .
504670 . . . . " de INVIMA | fisicoqui
ACEITE EN 175 08 aderezos, especias comestibles con o sin aditivos permitidos y Clasificado | micos
CONSERVA | GRS de nicos y
Lo . . . . como microbiol
cualquier tipo de ingrediente o sustancia que genera ganancia .
lomos de odgicos
en el peso , .
" . atun estableci
drenado; que es envasadoherméticamente y sometido a un
. (compacto) | dosenla
tratamiento . .
térmico en aceite. | Resoluci
’ Debe 6n 148
cumplir de 2007
con todos y NTC
los 1276
requisitos
establecido
senlaNTC
-1276
Latas en
buen
estado sin
abolladura
su El atin
oxidacion, | enlatado
con fecha en
. - de conserva
Atun en conserva, es el producto constituido por la carne de S v
, . vencimient debe
atun, aceite de soya, o, vigente cumblir
agua y salProducto de la pesca, constituido por la carne de las » Vi ! P
; con con los
especies registro requisito
apropiadas envasadas con agua y/o aceite con la adicion de .
ATUN EN LATA* <al sanitario s
ACEITE DE 504670 . . ! . - . de INVIMA | fisicoqui
160 aderezos, especias comestibles con o sin aditivos permitidos y . R 1
OLIVA EN GRS 09 de Clasificado | micosy
CONSERVA . . . . . como microbiol
cualquier tipo de ingrediente o sustancia que genera ganancia .
lomos de odgicos
en el peso , .
" . atdn estableci
drenado; que es envasadoherméticamente y sometido a un
. (compacto) | dosenla
tratamiento . .
térmico en aceite. | Resoluci
’ Debe 6n 148
cumplir de 2007
con todos y NTC
los 1276
requisitos
establecido
senlaNTC
-1276
23
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Para
Tarros:
Cartén
corrugad
ode
resistenc
ia
adecuad
a,
impreso
y sellado
con
goma.
Para
bolsa con
100% Zipper:
Avena de Bolsa
Grano exterior
Entero de
Molida, Polietilen
obtenida o
AVENA DE BOLSA Harina color uniforme, ligeramente crema, razonablemente dela impresa
101516 ) ) . . .
FIBRA *250 05 libre de manchas oscuras cascarillas y material molienda y caja 1
MOLIDA GR extrafio de las corrugad
avena en a.
hojuelas o Para
de granos otras
de bolsas:
avena Bolsa
precocidos. | exterior
de
Polietilen
o
Parala
linea
industrial
(12 kg,
25 kg):
Bolsa
exterior
de Papel
o
Polipropi
leno
impresa
El azlcar
blanco se
. debe
El azlcar
blanco no empacar
deberd en
presentar recipient
insectos, es d?
arena material
. ! adecuad
BOLSA . . . - terra o que no
AZUCAR *500 501618 | Cumplir con los requisitos establecidos en la norma Técnica - otras altere las 1
BLANCA 14 NTC 611 impurezas ,
GR que caracteri
L sticas del
indiquen
producto
una
inadecuada ylo
. | preserve
manipulaci
on del n
durante
producto.
su
transport
ey
24
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almacen
amiento.
El
rotulado
debe
cumplir
con la
Resoluci
6n 05109
del
ministeri
ode
Proteccid
n Social
El azdcar
morena
se debe
empacar
en
recipient
es de
material
adecuad
Elazgcar | 29Y€N°
altere las
morena no .
. caracteri
debera .
resentar sticas del
P producto
insectos,
ylo
arena,
. preserve
BOLSA tierra u n
AZUCAR 1000 501618 | Cumplir con los requisitos establecidos en la norma Técnica - otras durante 1
MORENA 14 NTC 611 impurezas
GR e su
. q transport
indiquen
ey
una
. almacen
inadecuada .
. | amiento.
manipulaci
A El
on del
roducto rotulado
P ’ debe
cumplir
con la
Resoluci
6n 05109
del
ministeri
ode
Proteccid
n Social
El azlcar Los
pulverizada | empaque
debe s deben
cumplir ser de un
. . ) con los material
NTC 778, El azucar pulverizado es sacarosa finamente L
X . siguientes | adecuad
triturada o molida requisitos | o que no
hast de convertid olvo, con cristales d -
AZUCAR | BOLSA | <11c1c | et nferio a 0,15 mm. Asicar en polvo o para glasear, | SSPecficos | altere s
PULVERIZAD | *500 ' : P Paraglasean | ye calidad. | caracteri | 1
14 es .
A GR , . Humedad | sticas del
azucar granulado y procesado hasta convertirlo en un polvo
" granulado, | producto
fino, % v
ero que no puede reemplazar al aztcar granulado ?
peroq P P & m/m: 0.05 | aseguren
maximo su
Humedad, | conserva
moldeado, cién lo
% m/m: 0.1 | preserve
25
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maximo n
Cenizas, % | durante
m/m: 0.04 su
maximo. | transport
ey
almacen
amiento
Color:
Debe
presentar
un color
castafio o
caoba claro
uniforme.
Aspecto:
Mezcla
homogéne
ade
hojuelas de
tamafio Tipo de
uniforme, envase
de forma | primario
ovalada, : Saco
bordes Polipropi
suaves, leno
Producto obtenido a partir de la laminacion del grano de superficie Termo
AVENA DE avena entero, limpio y sano, suave, Laminad
BOLSA . ) . P
HOJUELA *500 101516 | sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure | compactay o
BASE DE GR 05 la inactivacion de sus enzimas. sin Tipo de
FIBRA En la elaboracién de este producto no se han utilizado desprendi envase
aditivos ni conservantes quimicos. miento de | secundar
particulas. io
Olory (opcional
Sabor: El ) : Bolsa
producto de
tendrd olor | polietilen
y sabor o
caracteristi
coaavena
tostada,
estara libre
de
olores o
sabores
extrafios
(rancio,
amargo, a
productos
quimicos).
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CREMA EN
POLVO
/PARA

POSTRES Y
TORTAS

SOBRE
*50
GRS

501718
33

SENA

N

Polvo para preparar Crema Chantilly Artificial
libre de gluten.
Ideal para rellenar y decorar tortas, pasteles,
postres y helados.

Aproximad
amente 1
litro de
crema

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

BIZCOCHO
DE CUAJADA

PAQ*1
85 GRS

501819
04

Producto que no lleva grasas Hidrogenadas.
- Producto sin aditivos
- Conserva sabor natural.

BISCOCHO
DE
ALMIDON
DE ACHIRA

En
condicio
nes
adecuad
as de
almacen
amiento
hasta
seis (6)
meses .
(Condicio
nes
adecuad
as
de
almacen
amiento
son : 40 -
60 % de
humeda
d relativa
,18-25°
cde
temperat
ura

BOCADILLO
DE GUAYABA
EN LONJA

BARRA
*500
GR

501618
14

Producto sélido obtenido de la concentracion por coccién del
jugo o pulpa de guayaba con la adicién de edulcorantes y
aditivos permitidos. Producto de consumo directo.

El producto
se
empacara
en material
inerte que
garantice
al
producto el
mantenimi
ento de las
caracteristi
cas
microbiold
gicas,
fisicoquimi
cas,
nutricional

Color:
rojo
oscuro.
Sabor:
dulce,
caracteri
stico de
la
guayaba.
Debe
estar
libre de
la
presenci
ade
plagas
(insectos
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esy
organolépt
icas
del
producto

o larvas),
humeda
d
extra
anormal
y
fermenta
cion.

CEBADA
PERLADA EN
GRANO SECO

BOLSA
*500
GR

101516
03

Producto obtenido de la limpieza del grano de cebada,
cumpliendo con pardmetros de humedad menor o igual a 14.
Libre de impurezas y/o contaminantes.

COLOR:
AMARILLO
CREMA
ASPECTO:
GRANOS
OVALADOS
OLOR:
CARACTERI
STICO
FRESCO
SABOR :
CARACTERI
STICO

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

CARNE DE
DIABLO / EN
CONSERVA

LATA
*80 GR

501120
05

Delicioso sabor con un toque picante. Perfecta para comer
con galletas, tostadas o con pan

en
conserva

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
tori
Aspecto: Trozos c.a?rac er
Color: negro caracteristico sticas del
CALAMARES - ‘nes - producto
" Olor: Tipico del producto. Exento de olores atipicos.
EN SU TINTA | LATA 501120 . y
Sabor: Caracter!stico del producto. Exento de sabores NO APLICA 1
EN 115GR 05 atiicos aseguren
CONSERVA picos. su
Textura:Consistente y firme.
conserva
Otras: L
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los En
vegetales
envase
empleados A
de vidrio
deben e
tener q
conserve
aspecto
las
fresco caracteri
debe estar .
) sticas
sanos, sin ,
organolé
manchas, .
. pticas
sin ataque
del
de hongos
. producto
y sin
notarse Rotulado
maltrato, con el
libre de la
. nombre
presencia del
de insectos
CEBOLLITAS FCO duct
N 504053 NTC 4107 y producto
ROJAEN 250 19 Resolucién 14712 del Ministerio de Salud enfermeda |’ nombre !
CONSERVA GRS ’ del
des. Sabor: roducto
acebolla | P
ro
Color: empacad
blanco o P
rojo. Olory or
0 (marca
sabor: R
caracteristi comercia
1), fecha
co de
depende el empague
medio de paq
, fecha
cobertura
de
empleado, vencimie
tendiendo
- nto, lote
a acido.
L de
Apariencia: roducci
brillante, p
on, peso
transparen
neto
te.
29
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Los
En
vegetales
envase
empleados L
de vidrio
deben
que
tener
conserve
aspecto
las
fresco .
caracteri
debe estar .
) sticas
sanos, sin ,
organolé
manchas, .
. pticas
sin ataque
del
de hongos
. producto
y sin
notarse Rotulado
maltrato, con el
libre de la
resencia nombre
di insectos del
CEBOLLITAS Fco*2 | 504053 producto
BLANCA EN NTC 4107 Resolucién 14712 del Ministerio de Salud. Y , hombre 1
50 GRS 19 enfermeda
CONSERVA del
des. Sabor: roducto
acebolla | P
ro
Color: empacad
blanco o P
rojo. Olory or
X (marca
sabor: .
caracteristi comercia
1), fecha
co de
depende el empaque
medio de paq
, fecha
cobertura
de
empleado, .
. vencimie
tendiendo
L. nto, lote
a acido.
Lo de
Apariencia: roducci
brillante, | ©
on, peso
transparen
neto
te.
Bolsa
laminada
de
polipropile
no
biorientad
CAIA* °°
CEREAL DE 550 502212 elaborados con cereales integrales y tienen el sabor a poliéster NO 1
CHOCOLATE GRS 01 chocolate mas APLICA
polietileno
de baja
densidad
pigmentad
o blanco
con cierre
tipo zipper
Bolsa
laminada
de
polipropile
" no
CEREAL C?;g 502212 elaborados con cereales integrales biorientad NO 1
AZUCARADO GRS 01 g oo APLICA
poliéster
mas
polietileno
de baja
densidad
30
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pigmentad
o blanco
con cierre
tipo zipper
Producto procesado que resulta de mezclar harinas tostadas
de cereales como:
Maiz, habas, arveja, trigo y cebada, ademas de cacao, mani, Bolsa de
clavo y canela. polietilen
F . ) .
orma esférica mauzzi\ o en polvo No deben 90 .
- Color marrén resentar polipropi
- Producto fresco, facil de disolver p. leno,
- Consistencia dura y facil de disolver signos de grado
CHUCULA ; ’ infestacion -
BOLSA - Olor y sabor propio del producto. X alimenta
(HARINA A % 502212 .. L o deterioro .
225G - Al producto no se le debe adicionar sustancias inertes, rio de 1
BASE DE R 01 dextrinas, conservantes o ya sea por rimer
CEREALES) : @ agentes | P
materias extrafias. fisicos uso.
- Libres de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio L - El
. . quimicos o
mecanico y sin biolégicos producto
presencia de humedad. BICOS- | debe ser
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. homogé
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben ne
mantenerse hasta
cumplir su vida util minima
bl El
rotulado
chocolate .
deberd
de cumplir
cobertura onsu
debe .
totalidad
contener,
enextracto | " lo
COBERTURA seco. No estableci
DE menc;s del do
CHOCOLATE . . en las
SEMIAMARG Producto obtenido de chocolate, sucedaneos del chocolate, 35% de NTC-512-
A/ chocolate compuesto o chocolate aromatizado que se utilizan extracto 1y NTC
CAJA* | 501615 generalmente para recubrir otros productos o hacer seco total Y
Elaborada 512-2 Se 1
500GR 11 productos de cacao,
con manteca . deben
de chocolates o productos de suceddneos para consumo del cual no
de cacao, R envasar
azucar directo menos del en
y 31% sera .
leche en recipient
manteca
polvo. es
de cacaoy elaborad
el 2,5%,
orlo 0s con
P material
menos,
es
extracto | .
inocuos y
seco magro .
resistent
de cacao
es
31
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La cereza
debe
cumplir El
con los contenid
requisitos ode
establecido cada
senla unidad
NTC 1291 de
Los empaque
. P . residuos de | debe ser
Caracteristicas de la organolépticas cereza: Color: rojo . .
. e plaguicidas | homogé
CEREZAS . negruzco deper)d!endo del grado de madure.z‘ Sabor: acidoy no de neoy
/MARRASQU FCO*2 | 503025 dulce caracteristico de la cerfaza. Ol.or: proplo dela fr.uta. E.I beben estar 1
INO 50 GRS 27 producto debe estar entero,. firme, limpio, san'o, consistencia exceder compues
firme. La cereza debe estar libre de la presencia de plagas, de L
humedad externa anormal y olores extrafios. Ioslllr.mtes to por
maximos frutos
establecido del
senla mismo
Resolucion | origen,
2906 de | variedad,
2007 del | categoria
Ministerio colory
dela calibre
proteccion
Social.
En
envase
de vidrio
que
conserve
las
caracteri
sticas
organolé
pticas
del
producto
Rotulado
con el
nombre
CHAMPINON del
ES ENTEROS | FCO*2 | 504648 El aspecto de los champifiones es de textura en producto
. . , nombre 1
EN 80GR 15 lisa, color crema claro, y su sabor caracteristico conserva del
CONSERVA
producto
ro
empacad
or
(marca
comercia
1), fecha
de
empaque
, fecha
de
vencimie
nto, lote
de
producci
on, peso
neto
32
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CHAMPINON
ES
CORTADOS
EN
CONSERVA

FCO*2
80GR

504648
15

SENA

N

El aspecto de los champifiones es de textura
lisa, color crema claro, y su sabor caracteristico

en
conserva

En
envase
de vidrio
que
conserve
las
caracteri
sticas
organolé
pticas
del
producto

Rotulado
con el
nombre
del
producto
, nombre
del
producto
ro
empacad
or
(marca
comercia
1), fecha
de
empaque
, fecha
de
vencimie
nto, lote
de
producci
on, peso
neto

coco
DESHIDRATA
DO

PAQ*
45 GR

503770
08

NTC 695

Caracteristi
casdela
organolépt
icas del
coco:
Color:
depende
dela
variedad,
la pulpa de
blanca.
Textura: la
pulpa es
dura.
Sabor:
dulce.
Olor: La
pulpa es
aromatica
Forma:
redonda u
ovalada

Los
requisito
s
minimos
de
calidad
son:
tener un
producto
entero,
sano (sin
rajaduras
, plagas
ni
enferme
dades),
limpio
(Sin
material
es
extrafios)
, conun
color
segun la
variedad.
El coco
debe
estar
libre de

GCCON-F-046 V.04
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la
presenci
ade
plagas
exentas
de
humeda
d
exterior
anormal,
libre de
oloresy
sabores
extrafios

COCTEL DE
FRUTAS EN
CONSERVA

LATA*
820
GRS

501615
12

Elaborado con mezcla de frutas en almibar compuesta por un

minimo de 4 un maximo de 6. Los constituyentes obligatorios

son: melocotdn, peray cereza, y los facultativos albaricoque,
uvay pifia.

en
conserva

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

CREMA DE
coco

FCO*5
95 GR

502028
01

La Crema de coco es un alimento de consistencia suave,
cremosa y de color blanco que puede ser utilizado en
diferentes preparaciones culinarias y bebidas frias.

Ideal
para pastel
es, postres

y de
cocteles.

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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Es una
crema que
al ser
sometida a
un proceso
de horneo
0 cambios
bruscos de
temperatur
a, se EMPAQU
conserva E
con la PRIMARI
firmeza, O:
CREMA colory Manga
PASTELERA . . . sabor de
PARA Es el producto obtenido de las emulsiones de grasas, aceites | agradable | polietilen
vegetales y almidones con textura | o de baja
COBERTURA . A 0 . .
Y RELLENO modificados que conjugados con s‘olldos‘lacteos obtenemos suave, densidad
CAJA* | 501718 una crema de uso inmediato, cuerpo . Grado
DE PARA ) . . -
PANADERIA 4 LTRS 33 en decoraciones en pan, pasteles. Es un producto elaborado | homdgene | alimentic
v con las técnicas mas oy io
RESPOSTERI modernas de fabricacidon y sometida a estrictas normas de humedad | EMPAQU
control de calidad. agradable E
A SABOR A
VAINILLA al paladar. | SECUND
Ademas ARIO:
tiene gran | Cajade
rendimient | carton
o, corrugad
estabilidad o
enel
decorado.
Es ideal
para
rellenos
con
cualquier
tipo de
pan.
. Almacen
Apariencia: | arenun
Prismatica lugar
e Color: refrigera
Amarillo do con
Claro una
® Olor: temperat
Yuca ura
CROQUETAS | BOLSA El produ'cto es elaborado a .partir del lavado, pelado, coccidn, e Sabor: mer:or a
DE YUCA 1000 504568 molienda, formado y fritura de yycas s:anasyfrescas. Salado -18°C, el 1
PRECOCIDAS GR 68 . Producto con’ for.ma pr.ls.matlca el . . . Tfextura: cuarto
cual requiere un proceso térmico adicional para ser ingerido. Firme, debe de
acabado estar
corrugado, | libre de
sin olores
presencia | fuertesy
de material | debe de
extrafio ni | permane
puntos cer
0SCuros aseado
35
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Los
empaque
s deben
ser de un
Producto obtenido de la trituracion de la cebada, grano de la material
especie Hordeum adecuad
vulgare L. ssp., pelado y trozado. o que no
- Aspecto grano triturado seco. altere las
- Color variable del blanco al café. caracteri
- Olor caracteristico. sticas del
. . olor sabor
CUCHUCO - Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, producto
BOLSA . y color
DE CEBADA *500 502210 amargos o cualquier caracteristi y 1
EN GRANO 01 otro olor o sabor no caracteristico. aseguren
GR . . . . o o cos del
SECO - Libres de impurezas, |nse’ctos, materiales extrafios, dafio producto su
mecdnico y sin conserva
presencia de humedad. cion lo
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. preserve
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben n
mantenerse hasta durante
cumplir su vida util minima. su
transport
ey
almacen
amiento
No deben | Bolsa de
presentar | polietilen
signos de oo
infestacion | polipropi
o deterioro leno,
ya sea por grado
agentes alimenta
fisicos, rio de
Es el producto de la molienda de |a torta de cacao o licor de | quimicoso | primer
cacao. - Producto al cual se le ha retirado la mayor parte de la | bioldgicos. uso.
manteca de cacao. - Color marrén. - Olor y sabor propio del - No debe - El
producto. - No se permite la adicién de otra grasa diferente a | exceder los | producto
COCOA EN EOLSA 501615 la mantec? d? cacao. - Al p.roducto no se le debe adicivonar limites de debe
POLVO 230G 1 sustancias inertes, dextrinas, conservantes o materias metales estar 1
R extraas. - Libres de impurezas, insectos, materiales extrafios, | pesadosy | empacad
dafio mecanico y sin presencia de humedad. - El producto a | plaguicidas oen
suministrar debe ser de primera calidad. Las caracteristicas | establecido | material
mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta senla es
cumplir su vida util minima. Resolucion | atoéxicos
1511 de que
2011. aseguren
- Cumplir | la buena
con los conserva
requisitos ciéne
establecido | higiene
sen NTC del
NTC518 | producto
36
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No deben
presentar
signos de | Bolsa de
infestacion | polietilen
o deterioro oo
. a sea por olipropi
Producto deshidratado. ¥ P poliprop
. . ) R agentes leno,
- Ciruelas enteras, sin semilla, sanas, libres de ataque de .
. fisicos, grado
insectos y hongos. . :
., ) quimicos o | alimenta
- Color marrén oscuro avinado. s .
. bioldgicos. rio de
- Sabor y aroma caracteristicos del producto. )
) R ) - No debe primer
- Consistencia semiblanda.
. . exceder los | uso. - El
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, .
. limites de | producto
CIRUELAS « amargos o cualquier
PAQ*5 | 503528 e metales debe ser
PASAS EN 00GR 00 otro olor o sabor no caracteristico. esados homogé 1
CONSERVA - Libre de ataque de insectos y enfermedades, materiales P . v g
o . plaguicidas neoy
extrafios, dafio R
(. X . . establecido estar
mecanico, manchas, perforaciones, y sin presencia de
senla compues
humedad. Resolucion to
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. .
L ) . 2906 de Unicame
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben
2007. nte del
mantenerse hasta . .
) R - Cumplir mismo
cumplir su vida util minima .
con la origen,
norma variedad,
INVIMA: | categoria
Fruta y color.
deshidrata
da.
Bolsa de
. ) . ) olietilen
Cuchuco de maiz es el producto obtenido de la trituracién del Z rado
grano del maiz &
. . ) alimenta
blanco previamente trillado (conjunto de granos desgranados rio de
y enteros de maiz rimer
duro), “de la especie Zea mayz identata L” y dentado “Zea P
R ” uso. - El
mayz indurata L No deben
- producto
pelado y trozado o semisdlido. presentar debe
- Aspecto grano triturado seco. signos de estar
- Color blanco. infestacion
CUCHUCO BOLSA " K empacad
p « 501615 - Olor caracteristico. o deterioro
DE MAIZEN 500 11 Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios a sea por oen 1
GRANOSECO | GR 4 §050s, 1 ' s | YASeAROT aterial
amargos o cualquier agentes es
otro olor o sabor no caracteristico. fisicos, .
. . . . o o .- atoxicos
- Libres de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio quimicos o e
mecanico y sin bioldgicos. q
. aseguren
presencia de humedad. 2 buena
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.
L ) ) conserva
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben cién o
mantenerse hasta .
. AR higiene
cumplir su vida util minima.
del
producto
37
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Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
. e olor sabor sticas del
SOBRE Polvo para preparar Crema Chantilly Artificial y color producto
CREMA " 501718 libre de gluten. caracteristi y
CHANTILLI 33 Ideal para rellenar y decorar tortas, pasteles, aseguren
100GR cos del
postres y helados. su
producto
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Bolsa de
polietilen
o, grado
Cuchuco de trigo es el producto obtenido de la trituracion del alimenta
grano del trigo, rio de
comun Triticum aestivum L., o trigo ramificado Triticum primer
compactum host., uso. - El
pelado y trozado o semisélido. No deben | producto
- Aspecto grano triturado seco. presentar debe
- Color variable del blanco al café. signos de estar
CUCHUCO BOLSA . - Olor caracteristico. . infesta@én empacad
501615 - Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, o deterioro oen
DETRIGOEN | *500 11 amargos o cualquier ya sea por | material
GRANO SECO GR -
otro olor o sabor no caracteristico. agentes es
- Libres de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio fisicos, atoxicos
mecanico y sin quimicos o que
presencia de humedad. bioldgicos. | aseguren
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. la buena
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben conserva
mantenerse hasta ciéne
cumplir su vida util minima. higiene
del
producto
Frasco
de vidrio
Obtenido a partir de breva (higos) seleccionada Brevas con tapa
posteriormente caladas en un almibar concentrado (higos. Sin | metalica.
BREVAS EN FCO * | 503231 controladamente colorantes, Peso
CONSERVA | 520 GR 00 hasta obtener un producto de excelentes caracteristicas ni neto:
sensoriales y conservant | 520gram
de preservacion sin el uso de conservantes. es 0s.

Embalaje
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MARGARINA
VITINA
HOJALDRE

BOLSA
*500
GR

501317
03

SENA

N

Margarina industrial: Emulsién de consistencia liquida o
plastica
constituida por agua y/o leche y/o sus derivados, con aceites
vegetales y grasas vegetales comestibles, adicionada o no de
saborizantes y/o especias, con un contenido de grasa no
menor de
75% y cuyo punto de fusion esta comprendido entre 20°Cy
42°C,
empleadas como materias primas en la elaboracién de otros
alimentos.
Margarina Industrial de excelente plasticidad, la cual permite
un
rapido empaste y laminado, obteniendo un hojaldre liviano
y crujiente.

Color,
sabory
aroma
caracteristi
cos del
producto. -
Libre de
rancidez,
de
materiales
extrafios. -
De facil
untuosidad
Contenido
minimo de
grasa: 80%
m/m del
producto-
Cumplir
con la NTC
241 - La
margarina
debe
cumplir
con los
siguiente
requisitos:
Humedad:
12 % 16%
maximo. -
Grasa
(Extracto
etéreo) (%)
m/m: 80 a
85%
Maximo. -
Punto de
fusiéon
entre 20y
42°C
maximo
Margarina
Industrial. -
Acidos
grasas
libres 0.5%
- Cloruro
de sodio:
3,5%
maximo

El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
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Tarro,
lata,
grado
alimenta
rio de
primer
uso.
- El
producto
. . . . debe ser
Fruto procesado del durazno en mitades, sin semilla ni ,
. . homogé
cascara, y almibar a base neo
de azucar. Fruta firme ideal para cortar y filetear. v
(o No deben estar
- Sabor: Caracteristico. resentar | compues
- Olor: Caracteristico. Fs,i nos de tz
- Color: Amarillo brillante. . & - -
infestacion | unicame
- Textura: Suave .
) . o deterioro | nte del
- No debe presentar sonidos de cliqueo, cuando se hace )
) yaseapor | mismo
presidn sobre la lata. agentes origen
DURAZNO " - Se debe rechazar todas las latas que tengan los lados o g . ‘g ’
LATA 503249 . fisicos, variedad,
EN MITADES 425GR 00 extremos inflados; latas uimicos o | categoria 1
EN COSERVA mal selladas, oxidadas, abolladas, con fugas o que estén q. L. &
bioldgicos. | y color.
goteando o cuyos - Cumplir “El
contenidos estén espumosos o tengan mal olor. P
. R R X o o con los producto
- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio L
- K . requisitos debe
mecanico y sin presencia h
establecido estar
de humedad.
. . . sen NTC | empacad
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.
o . ! 4929. oen
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben .
material
mantenerse hasta os
cumplir su vida util minima. L.
atdxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
Debe
presentar
color, olor
y sabor
caracteristi
co. No
debe estar
alterada,
ESENCIA mal
LIQUIDA conservada Debe
/PARA PARA Liquido translucido semiviscoso de olor y sabor caracteristico , acido cumolir
ELABORACIO diferentes tipos de alimentos, de acuerdo con las benzoico, conpla
N DE FCO 501615 especificaciones requeridas, como, vainilla, canela, frutas, azucar, ni Norma 1
PRODUCTOS | *60CC 09 productos lacteos y especias, entre otros, utilizado como sustancias técnica
DE saborizante y/o aromatizante en productos de pasteleria, extrafias. NTC
PANIFICACIO reposteria, galleteria y dulces No debe 1417
N /SABORES contener
SURTIDOS cumarina.
Se permite
saborizant
e
artificial
grado
alimenticio
. Debe
estar
40
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SENA

N

exento de
sustancias
extrafias, o
sustancias
destinadas
adar
aroma,
color o
modificar
sus
caracteristi
cas
fisicoquimi
cas. El
producto
debe
estar
exento de
contamina
ntes
especialme
nte de
sustancias
farmacolég
icamente
activas,
libre de la
presencia
de plagasy
protegido
dela
humedad
Los El
esparragos | empaque
empleados | utilizado
deben para los
tener esparrag
aspecto osen
fresco conserva
debe estar debe
sana, sin | garantiza
manchas, rsu
sin ataque | conserva
de hongos ciéony
. y debe
Producto elaborado con espdrragos frescos (Asparagus .
officinalis), sanos y limpios, envasados herméticamente sin notarse estar.
; R .. maltrato | construid
) en un medio de cobertura apropiado (solucion a base de en las o
ESPARRAGO | FRASC sal o acido acético o vinagre de origen vinico) y o
504016 R X . . hojas, libre con
EN o* 00 sometidos a tratamientos fisicos permitidos que de Ia material 1
CONSERVA | 340GR garanticen su conservacion. En los esparragos en .
conserva se emplean las siguientes variedades, prezeenaa ineftses v
esparragos blancps, esparrag(I)s, verdes y esparragos insectosy | libres de
silvestres o trigueros .
enfermeda | residuos
des. Sabor: de
caracteristi | fabricaci
co. Color: on;
que sea debe
uniformey | permitir
brillante su
caracteristi | manipula
code cion
producto durante
Olory el
sabor: transport
caracteristi eyel
41
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SENA

N

co almacen
depende el | amiento
medio de y
cobertura | comercia
empleado, | lizacion.
tendiendo El
a acido. producto
Apariencia: ensu
brillante, rétulo
transparen debe
te. cumplir
con lo
estableci
doenla
Resoluci
on
5109 de
2005 del
ministeri
odela
Proteccid
n Social.
El
producto
debe ser
empacad
o de tal
forma
No se que el
aceptara | producto
frijol con quede
olores preserva
objetables | dodela
ocon contamin
residuos de | acidn,
materiales | humeda
toxicos, o dyque
BOLSA Aque estén | aseguren
BLAFRT:;S:-LLO *500 503818 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -871 |nfes:)ados (I:Z::::Iz 1
GRS . -
infectados | cién del
El frijol producto
para L El
consumo rétulo
no debe debe ser
exceder los | impreso
limites de | cumplir
metales con lo
pesadosy | indicado
plaguicidas enla
Resoluci
6n No
005109
Min
Proteccid
n Social
42
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SENA

N

El
producto
debe ser
empacad

o de tal
forma
No se que el
aceptard | producto
frijol con quede
olores preserva
objetables | dodela
ocon contamin
residuos de | acidn,
materiales | humeda
toxicos, o dyque
ue estén | aseguren
FRIJOL BOLO BOLSA 504018 i?n‘estados la bguena
*500 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -871 1
ROJO 00 o conserva
GRS . L.
infectados | cién del
El frijol producto
para L El
consumo rétulo
no debe | debe ser
exceder los | impreso
limitesde | cumplir
metales con lo
pesadosy | indicado
plaguicidas enla
Resoluci
6n No
005109
Min
Proteccié
n Social

El
producto
debe ser
empacad

o de tal
No se forma
aceptara que el
frijol con | producto
olores quede
objetables | preserva
ocon dodela
residuos de | contamin
materiales acion,
téxicos, 0 | humeda
FRIIOL BOLSA 504018 ii?:sf::iiz a(:eygﬂ::n
CARGAMANT | *500 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -871 1
o GRS 00 . o la buena
infectados | conserva
El frijol cion del
para producto
consumo L El
no debe rétulo
exceder los | debe ser
limites de | impreso
metales cumplir
pesados y con lo
plaguicidas | indicado
enla
Resoluci
6n No
005109
Min
43
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SENA

N

Proteccid
n Social
Galletas
tipo
crackers,
sometido a
proceso de
calor hasta
obtener un
color
dorado
y con
caracteristi
cas
crocantes
evitando
que se
queme. No
- Sabor deben
salado. presenta
- Olor r signos
caracteristi de
co del infestaci
producto. éno
- Color deterioro
dorado. ya sea
- por
BOLSA Cumplir NTC 1241. Consistenci | agentes
GALLETA DE « 501819 . o acrujiente | fisicos,
SODA 9 09 Y demds normas que Ia's.modlflque.n, complementen, aclaren, y firme quimicos 1
UND adicionen sustituyan. .
- Libre de o
oloresy bioldgico
sabores s.
fungosos, | - Cumplir
fermentad | con los
0s, rancios, | requisito
amargos o s
cualquier | estableci
otro dos en
oloro NTC
sabor no 1241.
caracteristi
co.
- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
- El
producto a
44
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SENA

N

suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir
su vida util
minima.
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GALLETAS
*6 /
SABORES
SURTIDOS

PAQ*6
/
SABOR
ES
SURTID
0s

501819
05

SENA

N

Cumplir NTC 1241.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan.

Galletas
tipo
crackers
saborizada,
sometido a
proceso de
calor hasta
obtener un
color
doradoy
con
caracteristi
cas
crocantes
evitando
que se
queme.

- Sabor
caracteristi
co.

- Olor
caracteristi
co del
producto.
- Color café
—dorado
uniforme.
Consistenci
a crujiente
y firme.

- Los
aditivos
adicionado
sensu
preparacid
n deben
ser
utilizados
en las
cantidades
permitidas
enla
normativid
ad
sanitaria
vigente o
enel
Codex
Alimentari
us
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,

No
deben
presenta
r signos
de
infestaci
éno
deterioro
ya sea
por
agentes
fisicos,
quimicos
o
bioldgico
s.

- Cumplir
con los
requisito
s
estableci
dos en
NTC
1241.
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SENA

N

materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida atil
minima
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GARBANZO
JEN GRANO
CORRIENTE

BOLSA
*500
GRS

504268
18

SENA

N

Cumplir NTC 923.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan.

Granos
procedent
esdela
especie
Cicer
arietinum
L.

- Garbanzo
grande,
comprende
granos
enterosy
sanos con
tegumento
s externos
de color
generalme
nte
uniformes
amarillo
claro
(amarillo).
- Olor
caracteristi
co
- Color
amarillo.
- Textura
rugosa.

- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Limpio,
libre de
impurezas,
insectos y
materiales
extrafios.
- Libre de
ataque de
insectos y
enfermeda
des, dafio
mecanico,
manchas,
perforacio
nes, y sin
presencia
de
humedad.
-la
clasificacié
n del
alimento
debe ser
tipo 1,
grado 2 de

No
deben
presenta
r signos
de
infestaci
éno
deterioro
ya sea
por
agentes
fisicos,
quimicos
o
bioldgico
s
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SENA

N

acuerdo a
lo
establecido
enla NTC
923.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
sticas del
GASEOSA | BOTEL ) ) ) producto
SABORES LA*1,5 505823 . gaseosz,feorszsclgitcea;?:rr;)a::::z;dzs) l:/ns?nb:Itc)ff?oslabonzadal NO APLICA asegyuren !
SURTIDOS ML . "
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
49
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GASEOSA
MEGA
FAMILIAR
/SABORES
SURTIDOS

BOTEL
LA*30
00 ML

502023
00

SENA

N

La gaseosa, o bebida carbonatada, es una bebida saborizada,
efervescente (carbonatada) y sin alcohol.

NO APLICA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

REFAJO 1500
CM3 / PET
ELABORADA
A BASE DE
MALTA

BOTEL
LA*1.5
ML

502023
00

Agua, cerveza, azlcar, gas carbonico, acidulante (E330),
saborizantes artificiales (Kola champafia, Crema soda),
colorantes artificiales (E102, Rojo N2 40 y Azul N21)

NO APLICA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

CERVEZA /
EXTRA

6*355
ML

502022
01

Cerveza rubia oscura extra fuerte con espuma firme y aromas
dulces de fruta madura y granos con una nota alcohdlica
subyacente. Sabor potente con un cuerpo robusto, chispeante
con una textura completa.

NO APLICA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
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SENA

N

durante
su
transport
ey
almacen
amiento

GASEOSA
MEGAFAMILI
AR SURTIDA

BOTEL
LA
2.5LITR
0s
MEGA

502023
00

La gaseosa, o bebida carbonatada, es una bebida saborizada,
efervescente (carbonatada) y sin alcohol.

NO APLICA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

GASEOSA
SURTIDA

*600
ML/
PET.

502023
00

La gaseosa, o bebida carbonatada, es una bebida saborizada,
efervescente (carbonatada) y sin alcohol.

NO APLICA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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SENA

N

Ensu
elaboraci
6n se
debe
cumplir
con los
requisito
s
estableci
El producto | dos en el
puede Decreto
contener 3075 de
aditivos 1997 del
(colorantes | Ministeri
y ode
saborizant | Salud. La
es) de uso | gelatina
permitido debe
de acuerdo | cumplir
alas con los
Buenas limites
Practicas | estableci
de dos
Fabricacién para
.preparar | metales
GELATINA caa | 511319 o debe estar | pesados
EN POLVO *30GR 03 NTC 1629 Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. exenta de y 1
SIN SABOR humedad | metaloid
el color, esen las
sabory materias
olor son primas,
caracteristi en
cos del los el
aditivos producto
empleados en
. Debe proceso
estar de
exento de | elaboraci
sustancias | 6noen
toxicas o el
residuos de | producto
drogas o | terminad
medicame o
ntos. estableci
dosenla
Resoluci
6n 2906
de 2007
del
Ministeri
odela
Proteccid
n Social
52
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SENA

N

Ensu
elaboraci
6n se
debe
cumplir
con los
requisito
s
estableci
El producto | dos en el
puede Decreto
contener 3075 de
aditivos 1997 del
(colorantes | Ministeri
y ode
saborizant | Salud. La
es) de uso | gelatina
permitido debe
de acuerdo | cumplir
alas con los
Buenas limites
Practicas | estableci
de dos
Fabricacién para
ot |
EN POLVO CAIA | 511319 NTC 1629 Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. exenta de y 1
SABORES “40GR 03 humedad | metaloid
SURTIDOS
el color, esen las
sabory materias
olor son primas,
caracteristi en
cos del los el
aditivos producto
empleados en
. Debe proceso
estar de
exento de | elaboraci
sustancias | 6noen
toxicas o el
residuos de | producto
drogas o | terminad
medicame o
ntos. estableci
dosenla
Resoluci
6n 2906
de 2007
del
Ministeri
odela
Proteccid
n Social
53
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SENA

N

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
GRAGEA CONFETTI PRIMARIOS X 100 GR. GRAGEA i'atfar:téarf
COMESTIBLE CONFETTI EN LIBRE DE sticas del
COLORES SURTIDOS (VERDE- AZUL CLARO- AMARILLO- MATERIALE roducto
paqr | so1618 NARANJA- ROJO), s P
GRAGEAS 125 éR 14 ESPECIALES PARA DECORACION DE TORTAS, CUPCAKES, EXTRANOS, ase yuren
GALLETAS Y UNA SIN Eu
GRAN VARIEDAD DE CREACIONES EN BIZCOCHERfA, OLORES conserva
PASTELERIA, GALLETERIA EXTRANOS cion lo
Y HELADERIA.
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Alimento
formado
por mezcla
de cereales
y frutos
secos.
Consistenci Bo!sa.de
polietilen
asuelta 0o
tipica de olioropi
cereales. poliprop
- Hojuelas leno
biorenta
de color
do,
crema,
. grado
ligerament -
alimenta
e caoba .
- rio de
caracteristi .
primer
cayun
uso.
sabory El
CAA* | oo Cumplir NTC 3749. ca:ft';‘fl,sti producto
GRANOLA 400 17 Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren, cos debe 1
GRS adicionen sustituyan ) estar
- Sabor,
empacad
color y olor
. oen
caracteristi .
material
co del
es
fruto seco. atéxicos
- Libre de
que
oloresy
aseguren
sabores
la buena
fungosos, conserva
fermentad -
. cione
0s, rancios, L
amargos o higiene
cualquier del
q producto
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.
- Libre de
ataque de
insectos y
54
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N

enfermeda
des,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico,
manchas,
perforacio
nes, y sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima

HARINA DE
MAIZ

BOLSA
*500
GRS

502210
02

Cumplir NTC 3594.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan.

Producto
alimenticio
obtenido
dela
molturacio
ny
clasificacio
n por
granulome
tria de
granos de
maiz.

- Color
amarillo o
blanco de
acuerdo a
su
declaracién

- Sabory
olor
caracteristi
co
- La harina
de maiz,
debe ser
inocua y
apropiada
para el
consumo
humano
- La adicion
de
vitaminas y
minerales

No
deben
presenta
r signos
de
infestaci
éno
deterioro
ya sea
por
agentes
fisicos,
quimicos
o
bioldgico
s.

- Cumplir
con los
requisito
s
estableci
dos en
NTC
3594
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N

debe
cumplir
con lo
estipulado
enla
legislacion
vigente
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
- El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
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SENA

N

Los
empaque
s deben
ser de un
Producto de la panaderia molido, de baja humedad. material
o adecuad
- Sabor caracteristico. Cumplir o que no
- Color de la miga dorado uniforme.
& NTC 1363. | altere las
- Textura granulada. . .
| o Y demas caracteri
- Particulas pequefias. )
. . normas sticas del
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, ue las roducto
HARINA DE | BOLSA 502210 amargos o cualquier mgdifi uen P
PAN / MIGA | *500G 02 otro olor o sabor no caracteristico. q ase yuren 1
DE PAN R - Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio ! J
- K . compleme su
mecanico y sin presencia
nten, conserva
de humedad. aclaren cion lo
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. o
L ) ) adicionen | preserve
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben .
sustituyan. n
mantenerse hasta
) o durante
cumplir su vida util minima su
transport
ey
almacen
amiento
El
producto
podra
ser
i ) ) ! . empacad
Caracteristicas sensoriales de la harina de trigo: Olor: propio open
de la harina de trigo. Color: blanco. Sabor: caracteristico del
) . o envases
producto Aspecto: polvo o harinoso sin aglutinacién o R
- . . imperme
BOLSA compactacion, de aspecto homogéneo. No se permite el uso
HARINA DE % 502210 . . . ables,
500G de conservantes. La harina de trigo debe estar libre de NTC 267 - 1
TRIGO 02 . R o . suficient
R impurezas, presencia de plagas y olor extrafio objetable. La
i . .. emente
harina de trigo debe mantenerse empacado en condiciones .
de inertes al
N . L producto
humedad y limpieza que garanticen su conservacion. que
aseguren
su
conserva
cion.
Helado de | Producto
cremade | embalad
sabores o dentro
surtidos de
Esel canastilla
producto s
higienizado | plasticas,
, limpias y
obteniend | desinfect
HELADO | CAA* | o NTC-4979 ° daepuar::r adj':’
SABORES 1 03 Cumplir con la NTC 1239: Helado y Cumplir Resolucién 1804 mezcla r?)te'a 1
SURTIDOS | LITRO de 1989 prote)
de grasay el
proteinas | producto
de leche, | de dafios
con mecanic
edulcolora osy
ntesy que no
otros cause
ingrediente | ningun
s, cambio
presentado | nienla
57
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SENA

N

al parte
consumido | interna
r en estado ni
de externa
congelacié del
ntotalo | producto
parcial
segun la
variedad
del helado
Requisitos
generales
Color
caracteristi
co de
sabor
descrito
del helado,
textura
cremosa,
suave al
paladar, sin
grumos o
fragmentos
de hielo
Huevos
provenient
esdela Los
codorniz | empaque
para s deben
consumo | ser de un
humano, material
sin roturas, | adecuad
ni suciedad | o que no
que altere las
puedan caracteri
alterar la | sticas del
CAIA* calidad producto
HUEVO 501316 Blanco amarillento muy pigmentados con manchas café y del huevo. y
24 . A ; . o 1
CODORNIZ UNDS 18 negras que varian en la intensidad y el brillo Pequefios, | aseguren
de cascara su
fragil, de | conserva
color cion lo
blanco preserve
amarillento n
entodala | durante
superficie, su
con transport
manchas o ey
pigmentaci | almacen
ones de amiento
color café
oscuro.
58
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SENA

N

PARAMETR
]
ESPECIFICA
CION
Elh
ASPECTO uevo
comercia
Forma
. les
ovoidal,
. empacad
cascara
limpiay oen
. bandejas
entera (sin de
griletas o cartén
fisuras
. las
apreciables
. cuales
a simple
) presenta
HUEVO DE vista) nun
CUBET Huevos de gallina con cdscara aptos para el consumo humano COLOR
GALLINA 501316 L color
A*30 en estado natural Caracteristi i 1
CORRIENTE UND 3 o para su utilizacién por las industrias alimenticias codela uniforme
*30 UND P P e . son
. fabricada
genética. s
OLOR con
Caracteristi .
material
coal .
reciclabl
producto, o
ausencia mediant
de olores R
extrafios roceso
TEXTURA | P
. de
Cascara lisa moldeo
SABOR
Caracteristi
co a huevo
de gallina.
PARAMETR
0]
ESPECIFICA
CION
aspECTO | Elhuevo
comercia
Forma
. les
ovoidal,
. empacad
cascara
limpiay oen
. bandejas
entera (sin de
grietas o .
) carton
fisuras
R las
apreciables
; cuales
a simple
) presenta
vista)
HUEVO . . nun
CUBET Huevos de gallina con céscara aptos para el consumo humano COLOR
DEGALLINA 501316 s color
A*15 en estado natural Caracteristi i 1
CORRIENTE UND z3 o para su utilizacidn por las industrias alimenticias codela uniforme
*15 UND P P linea , son
- fabricada
genética. s
OLOR
L con
Caracteristi .
material
coal .
reciclabl
producto, o
ausencia mediant
de olores e
extrafios roceso
TEXTURA | P
. de
Cascara lisa moldeo
SABOR
Caracteristi
co a huevo
de gallina.
59
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SAZONADOR
LIQUIDO
HUMO DE
LENA

FCO*1
65 ML

501718
30

SENA

N

estd indicada especialmente para sazonar sopas, consomés,
sancochos, ajiacos, frijoles, cremas y salsas, este producto se
puede agregar al finalizar la coccién o directamente a los
platos ya servidos agregando unas gotas a su gusto.

LIBRES de
BENZOAPI
RENOY
BENZOANT
RACENO.

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

JUGO DE
NARANJA
TARRO

TARRO
*1000
ML

502024
09

Producto liquido elaborado con jugo (zumo) o pulpa de fruta
concentrados
adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos.
- Producto sometido a proceso de ultra pasteurizacion.
- Sabores surtidos.
- Sabor: Caracteristico al de la fruta declarada.
- Olor: Uniforme semejante al de la fruta declarada.
- Color: Uniforme semejante al de la fruta declarada.
- Textura. libre de impurezas y materiales extrafios
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben
mantenerse hasta
cumplir su vida util minima.

Cumplir
NTC 5468.
Y demads
normas
que las
modifiquen
compleme
nten,
aclaren,
adicionen
sustituyan

Cajao
bolsa
UHT
(cuando
sea
requerid
oporla
Entidad),
grado
alimenta
rio de
primer
uso.
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SENA

N

Producto liquido elaborado con jugo (zumo) o pulpa de fruta cumplir Cajao
concentrados NTC 5268 bolsa
adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos. v demés. UHT
- Producto sometido a proceso de ultra pasteurizacion. (cuando
. normas
- Sabores surtidos. ue las sea
JUGO DE BOTEL 502024 - Sabor: Caracteristico al de la fruta declarada. mgdifi uen requerid
NARANJA LA*2 09 - Olor: Uniforme semejante al de la fruta declarada. q oporla
BOTELLA LTR/ - Color: Uniforme semejante al de la fruta declarada. ! Entidad),
. . . o compleme
- Textura. libre de impurezas y materiales extrafios grado
. ) ) nten, -
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. alimenta
. . ! aclaren, .
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben adicionen rio de
mantenerse hasta A primer
. R sustituyan
cumplir su vida util minima. uso.
Producto liquido elaborado con jugo (zumo) o pulpa de fruta Cumolir Cajao
concentrados NTC 5?168 bolsa
adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos. v demés- UHT
- Producto sometido a proceso de ultra pasteurizacion. normas (cuando
JUGO DE - Sabores surtidos. ue las sea
FRUTAS CAJA* 502024 - Sabor: Caracteristico al de la fruta declarada. mgdifi uen requerid
JUHT 200 09 - Olor: Uniforme semejante al de la fruta declarada. q oporla
SABORES ML - Color: Uniforme semejante al de la fruta declarada. com ’Ieme Entidad),
SURTIDOS - Textura. libre de impurezas y materiales extrafios ntpen grado
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. ! alimenta
e . ! aclaren, .
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben adicionen rio de
mantenerse hasta . primer
. R sustituyan
cumplir su vida util minima. uso.
Los
empaque
Pimiento s deben
R ser de un
en rodajas. .
material
Verde.
- adecuad
Tipico del
0 que no
producto.
altere las
Exento de .
. olores a ti caracteri
JALAPENO icos sticas del
EN FCO™2 | 504655 Jalapefio, agua, vinagre, sal, endurecedor P?cant;e producto 1
CONSERVA | 20GR | 25 peno, agua, vinagre, sal, Eonto o y
RODAIJAS aseguren
sabores
. su
atipicos.
) conserva
Firme. .
. cién lo
Ausencia reserve
de P n
mateilas durante
extrafias
su
transport
ey
61
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SENA

N

almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
material
Apariencia | adecuad
Blanco, o que no
ligerament | altere las
e gris. caracteri
Liquido sticas del
LATA* homogéne | producto
LECHE DE 400 502028 Leche de coco para cocinar y postres ° Y 1
coco ML 01 Color aseguren
Blanquecin su
o grisdceo | conserva
Olory cién lo
sabor El preserve
tipico del n
coco durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
material
Apariencia | adecuad
Blanco, o que no
ligerament | altere las
e gris. caracteri
Liquido sticas del
FLATA homogéne | producto
LECHE DE 414 502028 Leche de coco para cocinar y postres ° v 1
coco ML 01 Color aseguren
Blanquecin su
o grisdceo | conserva
Olory cién lo
sabor El preserve
tipico del n
coco durante
su
transport
ey
almacen
amiento
62
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SENA

N

Esel
producto
higienizado
, obtenido
por
deshidrata
cion
parcial, a
baja
a El
presién, de
producto
una mezcla
debe ser
de lechey
. envasad
azlcares
.. o lata
Requisitos
que no
generales altere
LECHE Color
CONDENSAD | LaTA* | 201317 NTC879 amarillo U
02 Resolucién 2310 de 1986 caracteri
A 395 GR cremoso, R
sticas
sabor .
. organolé
lacteo. ticas o
Sabor: pue dan
Dulce P
... | generar
caracteristi .
sustancia
co del .
s toxicas.
producto
Olor:
Caracteristi
co del
producto
Aspecto:
Cremoso,
consistente
, espeso.
La leche en
polvo es un
producto
desecado
hasta
Los
obtener un empaque
extracto paq
s deben
seco de
ser de un
leche en .
un material
adecuad
volumen 0 que no
reducido q
altere las
para .
caracteri
obtener .
sticas del
una mayor
. . . | producto
BOLSA Debe cumplir con lo establecido en el Decreto 616/2006, conservaci
LECHE EN * 501317 . y
POLVO 380G 04 Decreto 1673/2010y la 6n, en aseguren 1
R NTC 1036 donde el fu
a
gu.a QY€ 1 onserva
contiene la L
cion lo
leche es
preserve
evaporada. n
Mediante
durante
la su
adlc!on v/o transport
retiro de o
constituye ¥
almacen
ntes .
i amiento
lacteos, de
tal forma
que no se
altere la
relacion
63
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SENA

N

entre

proteina
de sueroy
caseina de

la leche,
con adicion
de hierro,

Calcioy
Vitaminas.

LENTEJA
SECA CRUDA
EN GRANO

BOLSA
*500
GRS

504245
03

Cumplir NTC 937.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Granos
procedent
esdela
especie
Lens
suculenta
Moench.
Comprend
e lentejas
con
tegumento
s externos
de colores
marrén o
verde
caracteristi
codela
variedad.
- Olor
caracteristi
co.

- Color
verde o
marrén.

- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Limpio,
libre de
impurezas,
insectos y
materiales
extrafios.
- Libre de
ataque de
insectos y
enfermeda
des, dafio
mecanico,

Bolsa de
polietilen
o, grado
alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe ser
homogé

neoy
estar
compues
to
Unicame
nte del
mismo
origen,
variedad,
categoria
y color.
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SENA

N

manchas,
perforacio
nes, y sin
presencia
de
humedad.
-la
clasificacio
n del
alimento
debe ser
tipo 1,
grado 2 de
acuerdo a
lo
establecido
enla NTC
937.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.

LEVADURA
FRESCA

PAQ
*500
GRS

501817
09

NTC 1807.

La levadura
de cerveza
es un tipo
de
levadura
que
permite
obtener la
cerveza a
partir de la
malta.
Queda
depositada
enel
fondo de
los tanques
de
maduracio
ny
almacenaje
dela
cerveza
en frio.

Las
caracteristi
cas
organolépt
icas de la
levadura
de cerveza
como
color, olor
y sabor son

El
producto
se debe
empacar
en
envases
o
empaque
sde
material,
inocuos
que
aseguren
su
conserva
ciéne
higiene
durante
el
almacen
amiento,
transport
ey
expendio
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SENA

N

propias del
productoy
del uso
para el cual
estén
destinadas.
El producto
debe estar
libre de
la
presencia
de plagas,
exentas de
humedad
exterior
anormal,
libre de
olores
extrafios.
El
producto
se debe
empacar
Para en
decoracién | envases
, aplicar o
sobrela | empaque
superficie sde
. - del pan material,
La linaza es un cereal que al ser utilizado en .
BOLSA panificacidn permite incorporar acidos grasos antes de fnocuos
LINAZA EN | 101516 - - ) fermentar. que
PEPA 250 07 ben.efluosos y una Ialta. cantidad de fibra. Como aseguren
GRS Semilla de color café brillante, con aromay
sabor caracteristico. parte de la su
masa, conserva
agregar la ciéne
semilla higiene
en lamitad | durante
del el
amasado | almacen
amiento,
transport
ey
expendio
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GRANOS DE
MAIZ CRUPO
PARA
PALOMITASD
E MAIZ

BOLSA
*500
GRS

501921
12

SENA

N

Cumplir NTC 366.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan.

Maiz:
conjunto
de granos
desgranad

osy
enteros de
maiz, “zea

mayz
identata
L”.

- Grano
tamafio
uniforme.
- Grano
amarillo
duro,
apariencia
trasltcida.
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.

Bolsa de
polietilen
o, grado
alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe ser
homogé

neoy
estar
compues
to
Unicame
nte del
mismo
origen,
variedad,
categoria
y color.
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MAIZ
TIERNO EN
CONSERVA

LATA*
300GR

504632
21

SENA

N

Aspectos
Liquido de cobertura opalescente o lechoso y fluido
ligeramente turbio a bastante
turbio, granos lechosos y cremosos con una altura de corte
uniforme, franca y limpia,
exentos de granos defectuosos y de materias extrafias.
Color
Color tipico de las variedades utilizadas: amarillo-oro, amarillo
vivo homogéneo o
blanco.
Olor / Sabor Sabor dulce y azucarado, olor franco y tipico,
exentos de sabores o olores extrafios.
Textura Granos de textura tierna, sin firmeza excesiva.

en
conserva

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento

MACADAMIA
SALADA

PAQ*9
0GR

501017
16

Nuez de macadamia tostada, Sal
Alérgenos
Puede haber estado en contacto con otras nueces de arbol,
mani, soya, ajonjoli e ingredientes que contengan trigo y
leche.

Macadami
a salada,
horneada,
sin
colorantes,
sin
conservant
es,
garantizad
o.
Almacena
miento:
manténgas
e
congelado
parasu
conservaci
on.

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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o

CEREZATIPO
MARRASQUI
NO EN
CONSERVA

FCO
*250G

503025
27

SENA

N

Calidad NTC 1291

Caracteristi
casdela
organolépt
icas cereza:
Color: rojo
negruzco
dependien
do del
grado de
madurez.
Sabor:
acidoy
dulce
caracteristi
codela
cereza.
Olor:
propio de
la fruta. El
producto
debe estar
entero,
firme,
limpio,
sano,
consistenci
a
firme. La
cereza
debe estar
libre de la
presencia
de plagas,
de
humedad
externa
anormaly
olores
extrafios.
Requisitos
Especificos
La cereza
debe
cumplir
con los
requisitos
establecido
senla
NTC 1291
Los
residuos de
plaguicidas
no de
beben
exceder
los limites
maximos
establecido
senla
Resolucion
2906 de
2007 del
Ministerio
dela
proteccion
Social.

El
contenid
ode
cada
unidad
de
empaque
debe ser
homogé
neoy
estar
compues
to por
frutos
del
mismo
origen,
variedad,
categoria
colory
calibre
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o

MIEL DE
ABEJAS

FCO*5
30GR

501924
03

SENA

N

Cumplir NTC 1273

Sustancia
dulce
natural
producida
por abejas
obreras a
partir del
néctar de
plantas
- El color
de la miel
de abejas
depende
desu
origen
boténico,
por lo que
presenta
una gran
variedad
de colores
que van
desde casi
incolora
hasta rojo
dmbar o
desde
pardo claro
verdosos
hasta
negro.

- La miel de
abejas de
consistenci
a fluiday
viscosa.

- El sabor
dulce.

- Aroma
caracteristi
co.

- La miel de
abejas no
debe
presentar
indicios de
fermentaci
ono
efervescen
cia.
-Nose
permite la
adicién de
ingrediente
s, aditivos
para
alimentos,
u otras
adiciones
diferentes
a miel de
abejas.

- No se
debe
utilizar
tratamient

Frasco
plastico
o vidrio,

grado
alimenta

rio de
primer
uso.

- El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
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SENA

N

os
quimicos o
bioquimico
s para
influiren la
cristalizaci
o6ndela
miel de
abejas.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad

o

MOSTAZA
DIJON

FCO*2
00GR

504049
02

Cumplir NTC 1755.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Esel
producto
emulsiona
do de
consistenci
a cremosa
o
semisolida.
- Salsa
envasada.
Consistenci
a pastosa.
- Sabor
propio.

- Color
amarillo.
-Con
adicién de
condiment
osy
especias.
- El
producto
debe estar
libre de
contamina
cion
quimica
- Libre de
oloresy

El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
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SENA

N

sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi

co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima
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o

MERMELADA
DE FRUTAS
EN
CONSERVA

PAQ*2
00GR

501924
01

SENA

N

Cumplir NTC 285.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Pasta de
fruta
semisdlida
para untar,
preparada
a partir de
frutas
enteras,
pulpa
de fruta,
jugos
concentrad
os de fruta,
que puede
contener
trozos de
fruta y/o
piel,
sometida a
procesos
de
calentamie
ntoy
evaporacio
n
adicionada
de azucar
o
edulcorant
es caldricos
ono
caléricos o
la mezcla
de éstos,
con o sin
adicion de
pectinas 'y
aditivos
permitidos.
- Sabores
surtidos.
- Color
caracteristi
codela
fruta
procesada.
- Sabor
distintivo y
propio de
la fruta
procesada.
Apariencia:
Componen
tes
uniformem
ente
distribuido
s. Se
acepta la
presencia
de
burbujas
de aire en
una
cantidad

Doy
pack,
grado

alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
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SENA

N

tal que no
sea
susceptible
de variar la
apariencia
normal del
producto.
- El
producto
debe estar
libre de
contamina
cion
quimica.
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida atil
minima
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o

MAZAMORR
A EN GRANO
SECO -
AMARILLA

BOLSA
*500
GRS

502210
01

SENA

N

Cumplir NTC 366.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Maiz:
conjunto
de granos
desgranad

osy
enteros de
maiz, “zea

mayz
identata
L”.
- Grano
blanco
duro,
apariencia
trasltcida.
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
-El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.

Bolsa de
polietilen
o, grado
alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe ser
homogé

neoy
estar
compues
to
Unicame
nte del
mismo
origen,
variedad,
categoria
y color
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N

Maiz:
conjunto
de granos
desgranad
osy
enteros de
maiz, “zea
mayz
identata
L”.
- Grano
blanco
duro,
apariencia
trasltcida.
- Libre de
oloresy
sabores Bolsa de
fungosos, -
polietilen
fermentad
. o, grado
0s, rancios, .
amargos o alimenta
R rio de
cualquier rimer
otro olor o P
uso.
sabor no “E
caracteristi
o producto
MAZAMORR '
1 ORR | BoLsa Cumplir NTC 366. - Libre de | debe ser
AENGRANO | 502210 . L . homogé
0 SECO - 500 01 Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren, | impurezas, neoy
5 BLANCA GRS adicionen sustituyan |nsecFos, estar
materiales
o compues
extrafios,
~ to
dafio -
mecanico y unicame
) nte del
sin .
. mismo
presencia .
origen,
de variedad
humedad. .
“E categoria
producto a y color
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
LIBRE DE El
IMPUREZA | producto
S, OLORES debe
1 " Y SABORES estar
0 SXAL/Z'\I;IO F;%%: 503255 MANI O CACAHUETE SIN SAL, OBJETABLE | empacad 1
6 S, FRESCO, oen
ENVASADO | material
HIGIENICO, es
FECHA DE | atoxicos
76
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SENA

N

VENCIMIE que
NTO aseguren
MINIMO | la buena
DE SEIS conserva
MESES A ciéne
PARTIR DE | higiene
LA del
FECHA DE | producto
ENTREGA
Extracto de
malta
(cebada),
sélidos
lacteos
(leche
entera en
polvo y/o
suero de
leche en
polvo),
azucar,
cocoa en
polvo,
sales
minerales,
(fosfato de l
calcio
dibasico, producto
carbonato debe
de estar
CHOCOLATE magnesio empacad
GRANULADO dibasico oen
(CACAO EN cloruro d‘e material
1| POVOY 1 goisa sodio es
MALTA 501615 | Alimento a base de malta y cocoa con vitaminas y minerales - . g atoxicos
0 * . ) pirofosfato 1
7 SOLUBLE EN 250GR 11 Milo Actigen-E de hierro) que
LECHE PARA ' | aseguren
PREPARACIO premezcla | |\ ena
de
N DE vitaminas corlserva
BEBIDAS) (C, B1, B2, C.I(?n e
L higiene
Niacina, del
B6, B12,
4cido producto
pantoténic
oy
biotina),
emulsifican
te (lecitina
de soya),
regulador
de acidez
(bicarbona
to de
sodio),
saborizant
e artificial
(etil
vainillina).
Contiene
gluten.
Producto El
1 MEJILLONES LATA Mejillones enteros sin concha. Anaranjado caracteristico. enlatado, | producto
0 AL NATURAL 115G 501115 Marino. Exento de olores atipicos. Caracteristico del con cierre debe 1
3 EN R 16 producto. Exento de sabores atipicos. Firme y consistente. hermético estar
CONSERVA Ausencia de materias extranas mediante | empacad
sertido. oen
77
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N

Producto material
esterilizado es
. Alimento | atoxicos
poco acido. que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
1 FCO*3 | 501615 SIN t ’e's
atdxicos
g NUTELLA 50 GRS 1 CREMA PARA UNTAR DE AVELLANAS Y CACAO GLUTEN que 1
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto
SABOR: El
NOTA pr;)dll;cto
CARACTER( esetaer
STICAALA
FRUTA O empacad
FRUTAS.
1 . COLOR: o
1 | TEEN POLVO PAQ 502017 MEZ'CLA EN POLVO PARA PREPARAR BEBIDA CARACTER( atoxicos 1
450GR 11 INSTANTANEA CON PULPA DE FRUTA DESHIDRATADA que
0 STICOA LA
o | e
MEZCLA DE
FRUTAS. | cOnserva
TEXTURA: hcilgoiZnee
RE’FRESCO del
LIQuIDO
LISO. producto
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Café
molido de
grano
pequefio.
- Café
tostado al
cual se le
ha extraido
la cafeina.
- No debe
contener
materiales
o
contamina
ntes
extrafios.
- El café
tostado y
molido no
debe
Bolsa
presentar L
. aluminiz
olor, ni
adao
sabor
. frasco,
diferente
al grado
, .. | alimenta
caracteristi .
rio de
co del rimer
producto. P
uso.
- El
producto
producto
debe estar
, libre de debe
1 CAFE FCO*1 | 502017 Cumplir NTC 3534. impurezas estar
1 | INSTANTANE 70GR 09 Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren, P o empacad 1
1 0] adicionen sustituyan . oen
materiales .
o material
extrafios.
es
El atoxicos
producto,
que
no aseguren
debe s
la buena
presentar conserva
humedad L
ciéne
externa L
higiene
anormal,
resencia del
P producto
de plagas,
residuos
quimicos y
signos de
pudricion.
- El
producto
café debe
ser 100%
café, y su
apariencia
debe ser
homogéne
a.
- El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
79
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caracteristi

cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
El producto
terminado
debera
estar
El
exento de
. producto
materias
o debe
extrafias
estar
de
empacad
naturaleza
- oen
organicao | |
PALMITOS inorganica
1 DE y tendra es
FCO*4 171 o
1 | CANGREJO co 501719 Conserva esterilizada de Palmito envasado en lata que atoxicos 1
54G/ 04 que
2 EN permanece aseauren
CONSERVA ren g
. la buena
condicione
e conserva
s dptimas )
ciéne
de L
higiene
consumo
un del
L duct
minimo de producto
cuatro
afios desde
la fecha de
fabricacion
80
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El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe ser El
uniforme | producto
de dorado, podra
o ser
ligerament | empacad
e moreno, oen
la miga envases
1 debe ser | imperme
PAN FCO*2 | 501819 uniforme ables,
?1) FRANCES 50 GR 01 NTC 1363 no debe suficient !
ser emente
pegajosa ni | inertes al
desmenuza | producto
ble. El que
olory aseguren
sabor su
deben ser | conserva
caracteristi cion.
cosasu
formulacié
ny
acordes a
su
clasificacio
n
El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe El
ser producto
uniforme | debe ser
de dorado, | empacad
o oen
ligerament bolsa
e moreno, | plastica
la miga que dé al
1 debe ser | producto
* .
: ALIPI?'IA/-’\\IDO POAE)%RS 50;?19 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -1363 unr:)lfglre?: ad::jad 1
ser a
pegajosa ni | proteccid
desmenuza n
ble. durante
El olory el
sabor transport
deben ser ey
caracteristi | almacen
cosasu amiento.
formulacié
ny acordes
asu
clasificacio
n.
Se permite
la adicion
81
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de harinas
de otros
cereales,
oleaginosa
s que
hayan sido
procesados
de manera
que sean
aptos para
el consumo
humano.

[y

PAN
MARIQUITEN
0

PAQ*2
50GR

501819
01

Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -1363

El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe
ser
uniforme
de dorado,
o
ligerament
e moreno,
la miga
debe ser
uniforme
no debe
ser
pegajosa ni
desmenuza
ble.

El olory
sabor
deben ser
caracteristi
cosasu
formulacié
ny acordes
asu
clasificacio
n.

Se permite
la adicion
de harinas
de otros
cereales,
oleaginosa
s que
hayan sido
procesados
de manera
que sean

aptos para

El
producto
debe ser
empacad

oen

bolsa
plastica
que dé al
producto

una
adecuad

a
proteccid

n
durante

el
transport

ey
almacen
amiento.

GCCON-F-046 V.04
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el consumo
humano.
El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe
ser
uniforme
de dorado,
o
ligerament El
e moreno, | producto
la miga debe ser
debe ser | empacad
uniforme oen
no debe bolsa
ser plastica
pegajosa ni | que dé al
1| PAN SUPER |PAQ*4| .o oo des';i"”za przdn‘;cm
1 | HAMBURGU | *350 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -1363 ’ 1
6 ESA GR 01 El olory adecuad
sabor a
deben ser | proteccid
caracteristi n
cosasu durante
formulacié el
ny acordes | transport
asu ey
clasificacié | almacen
n. amiento.
Se permite
la adicion
de harinas
de otros
cereales,
oleaginosa
s que
hayan sido
procesados
de manera
que sean
aptos para
83
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el consumo
humano.
El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe
ser
uniforme
de dorado,
o
ligerament El
e moreno, | producto
la miga debe ser
debe ser | empacad
uniforme oen
no debe bolsa
ser plastica
pegajosa ni | que dé al
1 desmenuza | producto
*
; PAPNE:F:JOPER EﬁOQS g 50(1;19 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -1363 £l tc))llz.r v ad::jad 1
sabor a
deben ser | proteccid
caracteristi n
cosasu durante
formulacié el
ny acordes | transport
asu ey
clasificacié | almacen
n. amiento.
Se permite
la adicion
de harinas
de otros
cereales,
oleaginosa
s que
hayan sido
procesados
de manera
que sean
aptos para
84
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el consumo
humano.
El producto
no debe
presentar
enla
corteza
ampollas,
su color
debe
ser
uniforme
de dorado,
o
ligerament El
e moreno, | producto
la miga debe ser
debe ser | empacad
uniforme oen
no debe bolsa
ser plastica
pegajosa ni | que dé al
1 desmenuza | producto
1 | PAN TAJADO PAQ'7 | 501819 Cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC -1363 ble. una 1
3 00 GR 01 El olory adecuad
sabor a
deben ser | proteccid
caracteristi n
cosasu durante
formulacié el
ny acordes | transport
asu ey
clasificacié | almacen
n. amiento.
Se permite
la adicion
de harinas
de otros
cereales,
oleaginosa
s que
hayan sido
procesados
de manera
que sean
aptos para
85
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el consumo
humano.
PAPA LISTA . ) Refrigerad Bol§a§ de
1 LISA BOLSA 501926 Papa fresca seleccionada, pelada, lavada y cortada en bastén, | oentre Oy | polietilen
1 *2000 de textura y aroma caracteristico, sabor caracteristico, color 4°Co o 1
FRANCESA 01 .
9 2000 G GR blanco-amarillo claro. congelado | termosell
a (-182C) adas
No
necesita
de
Aspecto: .
refrigera
Pasta L
homogéne cion. La
a Pasta de
. 4 Tomate
consistente
debe ser
Sabor: almacen
... | adaen
1 Caracteristi local
5 PASTA DE PAQ*2 | 504664 Concentrado de tomate, agua, conservantes (sorbato de codela cubierto 1
0 TOMATE 00 GRS 06 potasio, benzoato de sodio). pasta de limbio !
tomate. seci !
Color: rote &ild
Rojo. P &
o del
Aroma: calor
Caracteristi .
excesivo
codela
y de
pasta de
agentes
tomate. )
agresivos
o
quimicos
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
PASTA y sabor enla
1 Elaborado caracteristi parte
consémola | PAQ*5 | 501929 co. Debe | superior
2 NTC 1055 1
1 de 00GR 01 ser por
trigosTIPO almacenad 100g.
FIDEO oa El
temperatur | contenid
a ode
ambiente, cada
ensu unidad
envase de
86
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original. | empaque
Debe estar | debe ser
libredela | homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
icamente LEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
y sabor enla
caracteristi parte
co. Debe | superior
ser por
almacenad 100g.
oa El
temperatur | contenid
a ode
PASTA ambiente, ca.lda
ensu unidad
1 Elaborado envase de
consémola | PAQ*2 | 501929 L
2 . NTC 1055 original. | empaque 1
de trigos 50GR 01
2 TIPO ere estar | debe selr
LINGUINI libre de .Ia homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
87
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icamente CEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
PASTA ensu s deben
y | Faborado original. | limpiosy
consémola | PAQ*5 | 501929 )
2 . NTC 1055 Debe estar | compues 1
3 de trigos O0GR 01 libre de la tos por
TIPO . -
LASGANA presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
88
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En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
en su s deben
PASTA envase estar
1 Elaborado original. limpios y
2 | consémola PAQ*2 | 501929 NTC 1055 Debe estar | compues 1
) 50GR 01 .
4 de trigos libredela | tospor
TIPO LETRAS presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
PASTA ysabo’r . enla
caracteristi parte
1 Elaborado co. Debe | superior
consémola | PAQ*2 | 501929 ’
2 ) NTC 1055 ser por 1
de trigos/ 50GR 01
5 almacenad 100g.
TIPO 0a £l
TORNILLO temperatur | contenid
a ode
ambiente, cada
ensu unidad
envase de
original. | empaque
89
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Debe estar | debe ser
libredela | homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
icamente LEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
Las pastas
. .| empaque
alimenticia lastico
s debe P
resentar con
P abertura
color, olor
enla
y sabor arte
caracteristi Sl:) erior
co. Debe P
ser por
100g.
almacenad £l
oa )
temperatur contenid
P ode
a
ambiente cada
PASTA en su ! unidad
1 Elaborado envase de
consémola | PAQ*2 | 501929 L. empaque
2 . NTC 1055 original. 1
de trigos 50GR 01 debe ser
6 Debe estar .
/TIPO libre de la homogé
RIGATONE . neo. Los
presencia empaque
de plagas,
> s deben
protegido
estar
dela limpios
humedad. plosy
. compues
El alimento tos bor
debe estar p.
material
exento de
. es que
contamina
no
ntes
. causen
especialme R
alteracio
nte de
R nes al
sustancias
.| producto
farmacolég
.EL
90
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icamente | rotulado
activas debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
PASTA ensu s deben
y | Faborado original. | limpiosy
consémola | PAQ*2 | 501929 )
2 . NTC 1055 Debe estar | compues 1
de trigos 50GR 01 R
7 /TIPO libre de .Ia tos pgr
CODOS presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
91

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
PASTA en su s deben
y | Eaborado original. | limpiosy
2 con sgmola PAQ*2 | 501929 NTC 1055 Debe estar | compues 1
de trigos/ 50GR 01 R
8 TIPO libre de !a tos pgr
ESPAGUETI presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
PASTA ysabo’r . enla
caracteristi parte
1 Elaborado co. Debe | superior
consémola | PAQ*2 | 501929 ’
2 ) NTC 1055 ser por 1
de trigos/ 50GR 01
9 almacenad 100g.
TIPO 0a £l
CONCHA temperatur | contenid
a ode
ambiente, cada
ensu unidad
envase de
original. | empaque
92
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Debe estar | debe ser
libredela | homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
icamente LEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
Las pastas
. .| empaque
alimenticia lastico
s debe P
resentar con
P abertura
color, olor
enla
y sabor arte
caracteristi Sl:) erior
co. Debe P
ser por
100g.
almacenad £l
oa )
temperatur contenid
P ode
a
ambiente cada
PASTA en su ! unidad
1 Elaborado envase de
consémola | PAQ*2 | 501929 L. empaque
3 X NTC 1055 original. 1
de trigos/ 50GR 01 debe ser
0 Debe estar .
TIPO libre de Ia homogé
TALLARIN . neo. Los
presencia empaque
de plagas,
> s deben
protegido
estar
dela limpios
humedad. plosy
. compues
El alimento tos bor
debe estar P .
material
exento de
. es que
contamina
no
ntes
. causen
especialme R
alteracio
nte de
R nes al
sustancias
.| producto
farmacolég
.EL
93
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icamente | rotulado
activas debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
PASTA ensu s deben
Elaborado envase estar
1 | consémola « original. limpios y
3 de trigos P:EJ%RZ 503229 NTC 1055 Debe estar | compues 1
1 /TIPO libre de la tos por
CABELLO DE presencia | material
ANGEL de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
94
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En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
PASTA en su s deben
y | Eaborado original. | limpiosy
3 con se.mola PAQ’S | 501929 NTC 1055 Debe estar | compues 1
de trigos 00 GRS 01 R
2 /TIPO libre de !a tos pgr
BUCATINI presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
PASTA ysabo’r . enla
caracteristi parte
1 Elaborado co. Debe | superior
consémola | PAQ*5 | 501929 ’
3 NTC 1055 ser por 1
de 00 GRS 01
3 . almacenad 100g.
trigos/TIPO
FUSILLI oa El
temperatur | contenid
a ode
ambiente, cada
ensu unidad
envase de
original. | empaque
95
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Debe estar | debe ser
libredela | homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
icamente LEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
Las pastas
. .| empaque
alimenticia lastico
s debe P
resentar con
P abertura
color, olor
enla
y sabor arte
caracteristi Sl:) erior
co. Debe P
ser por
100g.
almacenad £l
oa )
temperatur contenid
P ode
a cada
ambiente, unidad
PASTA ensu
1 Elaborado envase de
, PAQ50 | 501929 .. empaque
3 | consémola NTC 1055 original. 1
X 0 GRS 01 debe ser
4 de trigos/ Debe estar homogé
VERMICELLI libre de la &
. neo. Los
presencia empaque
de plagas,
> s deben
protegido
estar
dela limpios
humedad. plosy
. compues
El alimento tos bor
debe estar P .
material
exento de
. es que
contamina
no
ntes
. causen
especialme R
alteracio
nte de
R nes al
sustancias
.| producto
farmacolég
.EL
96
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icamente | rotulado
activas debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
PASTA ambiente, | empaque
Elaborado ensu s deben
. envase estar
! C?ﬂr:a ifimc:)s,la SOBRE | 501929 original. | limpiosy
3 INSTAN%’ANE *53G/ o1 NTC 1055 ere estar | compues | 1
5 libre de la tos por
ATIPO resencia | material
MACARRON ge plagas es que
QUESO 53s,
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
97
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En
empaque
plastico
con
abertura
enla
parte
Las pastas | superior
alimenticia por
s debe 100g.
presentar El
color, olor | contenid
y sabor ode
caracteristi cada
co. Debe unidad
ser de
almacenad | empaque
oa debe ser
temperatur | homogé
a neo. Los
ambiente, | empaque
en su s deben
envase estar
1 | PASTA *500 « original. limpios y
3 G/ PENNE F(’JAO% ? 503229 NTC 1055 Debe estar | compues 1
6 RIGATTI libredela | tospor
presencia | material
de plagas, es que
protegido no
dela causen
humedad. | alteracio
El alimento nes al
debe estar | producto
exento de .EL
contamina | rotulado
ntes debe
especialme | indicar
nte de nombre
sustancias del
farmacoldg | producto
icamente ro
activas empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Las pastas En
alimenticia | empaque
s debe plastico
presentar con
color, olor | abertura
y sabor enla
PASTA caracteristi parte
1 EIaborado PAQ*S | 501929 co. Debe | superior
3 | consémola 006G/ o1 NTC 1055 ser por 1
7 de trigos almacenad 100g.
/TALLARIN oa El
temperatur | contenid
a ode
ambiente, cada
ensu unidad
envase de
original. | empaque
98
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Debe estar | debe ser
libredela | homogé
presencia | neo. Los
de plagas, | empaque
protegido | sdeben
dela estar
humedad. | limpiosy
El alimento | compues
debe estar | tos por
exento de | material
contamina es que
ntes no
especialme | causen
nte de alteracio
sustancias nes al
farmacoldg | producto
icamente LEL
activas rotulado
debe
indicar
nombre
del
producto
ro
empacad
or,
nombre
del
producto
y fecha
de
empaque
Parala
elaboracié
nde Panela
panela sélo | libre de
se podrd | materias,
utilizar oloresy
como sabores
materia extrafios,
primalas | verdeami
mieles entos,
virgenes ablanda
procedent | miento
es de excesivo;
trapiches | no puede
paneleros estar
1 autorizado | fermenta
3 PANELA FCO*5 | 301615 Cumplir con las especificaciones de la norma técnica NTC- s porla da, ni 1
3 CUADRO 00GR 05 1311 autoridad | presenta
competent r
e. ataques
Las mieles de
utilizadas | hongos o
enel insectos
procesami | cumplir
ento de la con las
panela especific
deben aciones
estar dela
libres de norma
olores, técnica
hongos, NTC-
sabores 1311
extrafios,
ablandami
99
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ento,
verdeo,
insectos y
fermentaci
ones.
Los
empaque
s deben
Aspecto: ser de .un
epinillos material
P adecuad
frescos de
. 0 que no
tamario
. altere las
uniforme .
caracteri
color verde .
Calificacion sticas del
1 PEPINILLOS 911 producto
3 EN FCO™2 | 501719 Pepinillos enteros en salmuera pasteurizados ur.mds/k v 1
5 | CONSERVA | 50GRs | 04 P P o | aseguren
AGRIDULCE ) su
Fresco,
. conserva
acido cion lo
Sabor:a
. preserve
pepinillo, n
agridulce durante
Textura:
. su
firme
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
Aspecto: .
epinillos material
pep adecuad
frescos de
. 0 que no
tamario
. altere las
uniforme .
caracteri
color verde .
Calificacion sticas del
1 PEPINILLOS 911 producto
4 EN FCO*™2 | 501719 Pepinillos enteros en salmuera pasteurizados urlmds/k Y 1
o | CONSERVA | 50GRs | o4 P P Olor'g. aseguren
VINAGRE ) su
Fresco,
. conserva
acido cion lo
Sabor:a
L preserve
pepinillo, n
vinagre
Textura: durante
firme su
transport
ey
almacen
amiento
100
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Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
o que no
altere las
. caracteri
Pifa .
rodaias sticas del
. " Conserva preparada a partir de frutos de calidad Choice, que jas, producto
1 PINA EN LATA - agua,
503656 son higiénicamente envasados , y
4 | RODAJAS EN 265 02 con adicion de azucar dando por resultado un producto de azacary aseguren !
1| CONSERVA | GRS ando porre P acidulante; | 2°°8
calidad superior. X su
acido
s conserva
citrico. L
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Caracteristi
cas
sensoriales
dela
harin
wete | @
. producto
precocido: odra
Olor: P
- ser
caracteristi empacad
codela P
. oen
maiz
. envases
precocido. | .
imperme
Color:
ables,
blanco o -
. suficient
amarillo
emente
depende | .
inertes al
dela roducto
variedad. P e
Sabor: q
ligerament aseguren
1 HARINA DE BOLSA 502210 e dulce su
4 MAIZ *500 02 Calidad NTC 3594 ropio del conserva 1
2| BLANCA | GRs propio cion.
maiz
recocido El
pAs ectO'- rotulado
P ’ debe
polvo o R
. cumplir
harinoso
sin con lo
aglutinacié estableci
J doenla
no ;
.| Resoluci
compactaci )
6n, de on
as ’ecto 5109 de
PECtO | 5005 del
homogéne R
ministeri
o.
odela
No se L.
. Proteccid
permite el R
n Social
uso de
conservant
es.
La harina
de maiz
101
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precocida
debe estar
libre de
impurezas,
presencia
de plagasy
olor
extrafio
objetable.
La harina
de maiz
precocido
debe
manteners
e
empacado
en
condicione
sde
humedad y
limpieza
que
garanticen
su
conservaci
on.

La harina
de maiz
precocida
no debe
presentar
olores ni
sabores
fungosos
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor
objetables.

I

POLVO DE
HORNEAR

FCO*
80GR

501817
08

Mezcla homogénea de ingredientes que actlian como agentes
leudantes en productos de panaderia, pasteleria, etc. .

Rotulado
conel
nombre
del
producto,
nombre
del
productor
o
empacador
(marca
comercial),
fecha de
empaque,
peso, lote
de
produccion
y fecha de
vencimient
0. Registro
sanitario
INVIMA

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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Debe ser
de color
homogé
Raiz de neo. No
tubérculo. | presenta
Generalme r
nte de de 1 | coloracio
cm de nes ni
largo, de signos
color café de
claroy pardeam
extremos | ientos, ni
café babosida
oscuro. des.
Deben Debe
tener llegar en
apariencia bolsa
fresca, sin | bandeja
signos de | pldstica
envejecimi | de baja
ento que | densidad
1 RECIPI genere ,
4 | RAIZCHINA El;lgg 50111;19 NTC 1291 devc:jluaon maximo 1
4 el y con
GRS producto. | orificios
No enla
presencia misma,
de tierra ni | para que
sustancias | permita
extrafias. la
No deben | aireacion
exceder los del
limites producto
maximos .
establecido Debe
senla llegar
Resolucion | refrigera
2906 de do.
2007, el Cumplir
Ministerio con
dela normas
Proteccién de
Social rotulacié
n para
alimento
S.
103
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El almiddén
o fécula de
maizse
debe
presentar
en forma
de polvo
fino,
blanco
libre de £l
PR | i
suciedad u de maiz
en sus
otras
impurezas Us0s, se
no debe debe
empacar
tener olor
en bolsas
En el
s de
almidén o papel
fec'ula de Kraft o
maiz no se e
. plasticas
permite la e
adicion de g .
1 edulcorant permitan
4 FECULA DE CAJA* | 502213 Cumolir con la NTC 926 os conserva 1
MAIZ 380GR | 03 P § rla
5 saborizant .
. calidad e
es ni L
ningdn higiene
otgro del
aditivo. prod‘u.cto
L y facilitar
Requisitos ol
Especificos maneio
El almidén )
. como
o fécula de .
PR minimo.
maiz sin £l
i
mzdrgllcaar rotulado
parafa del
industria
. .| producto
alimentaria debe
debe
cumplir
con los
requisitos
establecido
senla
norma
NTC 926y
Microbiold
gicos
104
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SAL MARINA

CAJA
*800G

501715
51

SENA

N

NTC 603

No debe
contener
impurezas
organicas,
arena
entre
otros.
Color:
blanco
Solubilidad
: altamente
soluble en
agua
Textura:
granulada
en forma
de polvo o
en solido
granulado
en forma
de bloque.
El
contenido
de
minerales
estard
determina
do por
especiey
etapa
productiva
del animal.
Requisitos
Especificos
Caracteristi
cas
fisicoquimi
cas de las
sal
mineraliza
da:
Humedad
% m/m :5
% maximo
Fluor, con
respecto al
fosforo,
mg/kg
(ppm) : 1
parte por
100 partes
de fosforo
Debe
cumplir
con los
requisitos
establecido
senlaNTC
603

Los
empaque
s deben
ser de un
material,
inalterab
le al
contacto
con el
producto
y debe
garantiza
rsu
conserva
cion
durante
su vida
util.

El
rotulado
obedecer
dalos
requisito
s
estableci
dosenla
NTC
421..
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Los
empaque
s deben
ser de un
material
ES UN adecuad
CONDIMENTO PRODUCIDO AL FERMENTAR SEMILLAS DE o que ho
SOYA CON LOS altere las
HONGOS ASPERGILLUS ORYZAE O ASPERGILLUS SOJAE. SE |deal para caracteri
ELABORA Sazoﬁar sticas del
1 FCo TRADICIONALMENTE MEDIANTE LA FERMENTACION DE comidas producto
2 SALSA / %180 501718 GRANOS DE SOJA CON acom aﬁ;r y 1
7 CHINA GRS 31 TRIGO TOSTADO PARTIDO, QUE SE ACOMODAN EN BLOQUES al supshi aseguren
Y SE SUMERGEN aromatiz’ar su
Y SACAN VARIAS VECES EN UN CALDO FRIO DE AGUA Y SAL, EL sopas conserva
PROCESO DURA Pas- 1 cisnlo
CERCA DE UN ANO EN OLLAS DE BARRO, EN OCASIONES SE LE preserve
AGREGAN n
HONGOS SECOS COMO CHAMPINONES. durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los
La Salsa de empaque
) . s deben
Ajo esta
ser de un
elaborada .
material
de tal
adecuad
forma que
s 0 que no
. . . o altere las
Producto 100% natural, obtenido a partir de ajo en polvo de aplicacion caracteri
origen directa en .
. . , - . sticas del
chino, adicionado de azucar, sal y otros aditivos, envasado en diversas producto
1 SALSA DE FCO*1 | 501718 condiciones altamente hlglelin’cas para garantizar su comidas v
4 conservaciony saladas, no 1
AJO 55ML 31 - . R aseguren
8 caracteristicas de calidad. requiera la wu
adicién de conserva
COMPOSICION: Agua, Vinagre, Ajo en polvo, Azucar, Sal, otro tipo L
cién lo
Glutamato, Goma Xanthan de aderezo
preserve
y n
compleme durante
nte
. su
ademas la transport
dieta o P
diaria. Y
almacen
amiento
MARCA Los
RECONOCI | empaque
DA, s deben
PRODUCTO | ser de un
SIN material
COMPUESTA POR: AGUA, VINAGRE, AZUCAR INVERTIDO, cii’?ggm gdic:i‘i
PROTEINA VEGETAL ORGANOLE altqere las
1 SALSA / rco*1 | 501718 HIDROLIZADA (SOYA, MAIZ), SAL, AZUCAR, SABOR NATURAL PTICAS caracteri
4 NEGRA 80 GRS 31 (SALSA NEGRA, OBJETABLE | sticas del !
9 LIMA), COLORANTE NATURAL (COLOR CARAMELO), ES USADA
S, FECHA | producto
COMO DE v
CONDIMENTO LIQUIDO EN PREPARACIONES CON CARNES. VENCIMIE | aseguren
NTO su
MINIMO | conserva
DE 12 cion lo
MESES A preserve
PARTIR DE n
106
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LA durante
ENTREGA. su
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
Agua, carne vacuno molida, cebollas, tomate polvo caracterl
(puré de tomate deshidratado (54%), aztcar, almidén Salsa de :)?;ZZS:;
L s Jrcone | sorg | e sl o st iyl | ame |7
BOLOGNESA | 25GR 31 ; . . ! . , Y aseguren
0 zanahoria, soja, aceite de girasol, ajos, sal, azucar, vino tomate y
tinto, puerros, apio, nuez moscada, comino molido, especias su
orégano, albahaca, pimienta blanca,) cop’serva
cion lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
DA, material
PRODUCTO | adecuad
SIN o que no
CARACTERI | altere las
Agua, pulpa de pifia en su jugo, puré de manzana, aceite STICAS . caTracterl
vegetal OF;?_T\CI\ELE stlczs dtel
; SALSA FCO*1 | 501718 de girasol, almidén m;(::]fiiec:?ao,b?az:cc;r, curry 2% (curcuma, OBJETABLE pro yuc 0 .
CURRY 75GR 31 L A ! S, FECHA | aseguren
1 macis, cilantro, jengibre, cardomomo, clavo, canela, cayenay DE wu
anis), s:llé;’r']r;?gre de VENCIMIE | conserva
NTO cion lo
MINIMO | preserve
DE 12 n
MESES A durante
PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
107
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Los
empaque
s deben
ser de un
material
owr | e
Caracteristi a
altere las
ca tomate .
. caracteri
frito .
.| sticas del
. Color: Rojo
La salsa napolitana es una salsa con base de tomate y producto
1 PAQ*2 , Sabor:
SALSA 501718 vegetales para pasta, envasada al vacio Y congelada, y
5 00 GR e . . U Sabor a 1
NAPOLITANA 31 siguiendo estrictas condiciones higiénicas. Para uso K aseguren
2 DP - K sofrito de
profesiona su
tomate con
conserva
vegetales L
cion lo
Textura reserve
Textura P
semiliquida n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
LA SALSA DE SOYA, TAMBIEN ES CONOCIDA COMO SALSA DA, material
PRODUCTO | adecuad
CHINA, ES UN SIN o gue no
CONDIMENTO PRODUCIDO AL FERMENTAR SEMILLAS DE . q
CARACTERI | altere las
SOYA CON LOS STICAS caracteri
HONGOS ASPERGILLUS ORYZAE O ASPERGILLUS SOJAE. SE . .
ORGANOLE | sticas del
ELABORA PTICAS roducto
1 BOTEL TRADICIONALMENTE MEDIANTE LA FERMENTACION DE P
SALSA 501718 OBJETABLE y
5 /SOYA LA*10 31 GRANOS DE SOJA CON S FECHA | asesuren 1
3 ONz TRIGO TOSTADO PARTIDO, QUE SE ACOMODAN EN BLOQUES ! DE Eu
¥ SE SUMERGEN VENCIMIE | conserva
Y SACAN VARIAS VECES EN UN CALDO FRIiO DE AGUA Y SAL, EL NTO cion lo
PROCESO DURA MINIMO reserve
CERCA DE UN ANO EN OLLAS DE BARRO, EN OCASIONES SE LE DE 12 P "
AGREGAN MESES A durante
HONGOS SECOS COMO CHAMPINONES. PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
Sabor: Los
Salado, empaque
acido, s deben
carnoso, ser de un
regusto material
agradable, | adecuad
La salsa Teriyaki Kikkoman estd hecha con salsa de soja especiado | 0 gue no
1 BOTEL elaborada naturlamente, vino y especias y es ideal para todas y con sabor | altere las
SALSA 501718 ! yesp ¥ P avino caracteri
5 LA*10 las ) 1
TERIYAQUI 31 Aroma: sticas del
4 ONZz carnes, aves, pescados y verduras, ya sea a la barbacoa, a la
R . Con notas | producto
parrilla al horno o fritos
a salsa de y
soja, bien | aseguren
balanceado su
, picante | conserva
Aspecto: cion lo
marrén preserve
rojizo n
108
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durante
su
transport
ey
almacen
amiento
Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
DA, material
PRODUCTO | adecuad
SIN o que no
CARACTERI | altere las
5 . . . TICA i
Agua, aceite de girasol, miel (10%), mostaza Maille a la STICAS : caTracterl
antigua (8%) (agua, semillas de MOSTAZA, vinagre de alcohol ORGANOLE | sticas del
1 ! sal ! ! PTICAS producto
MIEL PAQ*2 171 . . ‘ , . . BJETABLE
5 MOSTAZA OO%R 5031 8 vino blanco (contiene SULFITOS), azucar, especies, acidulante OS JFECHA ase yuren
5 (acido citrico), conservante (E224)(contiene SULFITOS)), ! DE Eu
_ vinagre desidra, VENCIMIE | conserva
almidén modificado de maiz, yema d L.
NTO cién lo
MINIMO | preserve
DE 12 n
MESES A durante
PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
material
Aspecto y adecuad
0 que no
color: color
) altere las
amarillo .
3 caracteri
mas o sticas del
Es el producto preparado a partir de la semilla de mostaza en menos producto
1 lqui f ilizaci6 i .
L s e soms |, Sl ey e |7
MOSTAZA 00GR 31 . . g , . . ¥ aseguren
6 ingredientes de sal, azucares, almidones, especias olor wu
diversas y sustancias aromatizantes. caracteristi
) conserva
cos, libre .
cién lo
de
. preserve
presencias n
extrafas. durante
su
transport
ey
almacen
amiento

GCCON-F-046 V.04




SENA

N

Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
DA, material
PRODUCTO | adecuad
SIN o que ho
CARACTERI | altere las
STICAS caracteri
ORGANOLE | sticas del
1 SALSA " Salsa mayonesa & mostaza, preparada con huevos de gallina PTICAS producto
5 | MOSTANEZA PAQ*2 | 501718 libres de jaula, baja en sodio, sin conservantes, colorantes ni OBJETABLE Y 1
00 GR 31 . i S, FECHA | aseguren
7 | RANCHERA saborizantes artificiales. DE u
VENCIMIE | conserva
NTO cion lo
MINIMO | preserve
DE 12 n
MESES A durante
PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
DA, material
PRODUCTO | adecuad
SIN o que no
CARACTERI | altere las
STICAS caracteri
ORGANOLE | sticas del
1 SALSA « Salsa mayonesa & mostaza, preparada con huevos de gallina PTICAS producto
5 | MOSTANEZA PAQT2 | 501718 libres de jaula, baja en sodio, sin conservantes, colorantes ni OBJETABLE Y 1
8 AJO 00 GR 31 saborizantes artificiales. S, FECHA | aseguren
DE su
VENCIMIE | conserva
NTO cién lo
MINIMO | preserve
DE 12 n
MESES A durante
PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
Los
empaque
s deben
ser de un
material
De sabor | adecuad
intenso, o que no
Agua, semilla de mostaza, vinagre de alcohol, sal, acidulante: | ligerament | altere las
1 SALSA FCO o P S . A .
5 MOSTAZA 200 501718 aC|d.o citricoy conservad'or (metabisulfito pf)tasmo). mostaza | e picantey ca?racterl 1
9 DLON GR 31 cuidadosamente seleccionadas se cortan finamente, no se con una sticas del
trituran, para garantizar la textura mds suave posible. suave producto
textura y
cremosa. | aseguren
su
conserva
cion lo
preserve
n
110
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durante
su
transport
ey
almacen
amiento

(o)}

SALSA
MOSTAZA
DIUON A LA
ANTIGUA

FCO*2
00 GR

501718
31

Agua, semilla de mostaza, vinagre de alcohol, sal, acidulante:
acido citrico y conservador (metabisulfito potdsico). mostaza
cuidadosamente seleccionadas se cortan finamente, no se
trituran, para garantizar la textura mds suave posible.

De sabor
intenso,
ligerament
e picante y
con una
suave
textura
cremosa.

Los
empaque
s deben
ser de un
material
adecuad
0 que no
altere las
caracteri
sticas del
producto
y
aseguren
su
conserva
cién lo
preserve
n
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
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(o)}

SALSA DE
TOMATE

PAQ*4
00GR

501718
31

SENA

N

Cumplir NTC 921.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Producto
elaborado
a partir de
tomates
sanosy
maduros,
enteros,
troceado s
o
triturados,
o de pulpa,
pasta o
concentrad
ode
tomate,
adicionado
de sal,
edulcorant
es, vinagre,
condiment
os,
especies y
aditivos
conosinla
adicién de
aditivos
permitidos.
- De
consistenci
a
semisdlida.
- Con
adicion de
condiment
osy
especias.
Consistenci
ablanday
uniforme.
- Olor
propio del
tomate y
libre de
olores
extrafios.
- Sabor
agridulce y
libre de
sabores
extrafios.
- Olor rojo
uniforme.
-No
debera
presentar
partes
decolorada
s ni oscuras
o
ennegreci
mientos.
- El
producto
debe estar
libre de

Doy
pack,
grado

alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto

GCCON-F-046 V.04
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contamina
cién
quimica
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
- El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
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(o)}

SALSA DE
TOMATE
IMPORTADA

FCO*1
4,5
ONz

501718
31

SENA

N

Cumplir NTC 921.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Producto
elaborado
a partir de
tomates
sanosy
maduros,
enteros,
troceado s
o
triturados,
o de pulpa,
pasta o
concentrad
ode
tomate,
adicionado
de sal,
edulcorant
es, vinagre,
condiment
os,
especies y
aditivos
conosinla
adicién de
aditivos
permitidos.
- De
consistenci
a
semisdlida.
- Con
adicion de
condiment
osy
especias.
Consistenci
ablanday
uniforme.
- Olor
propio del
tomate y
libre de
olores
extrafios.
- Sabor
agridulce y
libre de
sabores
extrafios.
- Olor rojo
uniforme.
-No
debera
presentar
partes
decolorada
s ni oscuras
o
ennegreci
mientos.
- El
producto
debe estar
libre de

Doy
pack,
grado

alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe
estar
empacad
oen
material
es
atoxicos
que
aseguren
la buena
conserva
ciéne
higiene
del
producto

GCCON-F-046 V.04
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contamina
cién
quimica
- Libre de
oloresy
sabores
fungosos,
fermentad
0s, rancios,
amargos o
cualquier
otro olor o
sabor no
caracteristi
co.

- Libre de
impurezas,
insectos,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico y
sin
presencia
de
humedad.
- El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
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SALSA DE All

FCO *
180 GR

501718
31

SENA

N

Calidad NTC 4423

La pasta o
salsa de aji,
esel
producto
elaborado
a partir de
jugoo
pulpa o
concentrad
o del aji
(Capsicum
annuum,
L),
baya que
debe estar
maduros,
limpios y
sanos; al
que se le
puede
adicionar
tomate,
pimentdn,
edulcorant
es,
especias
colorantes
y
conservant
es
permitidos
y que son
sometidos
a
tratamient
o fisico que
garantice
su
conservac
on.
Requisitos
generales
Caracterist
cas
organolépt
icas de la
pasta de
aji:
Color:
generalme
nte rojo
caracteristi
co del
producto.
Olor:
fuerte
propio del
producto.
Sabor:
fuerte
astringente
y picante
La pasta de
aji debe
tener un
producto

El aji
debe
cumplir
con los
requisito
sde
calidad
estableci
dosenla
NTC
1631.
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limpio (sin
materiales
extrafios),
conun
color tipico
dela
variedad,
de aspecto
fresco.
La pasta de
aji debe
estar libre
dela
presencia
de plagas
exentas de
humedad
exterior
anormal,
libre de
oloresy
sabores
extrafios.

Los
empaque
s deben
ser de un
material
. . . . adecuad
: Agua, aceite de girasol (32%), vinagre de vino blanco, 0 que no
mostaza (10%) (agua, semillas de MOSTAZA, vinagre de q
altere las
alcohol, sal, >
. , . ) caracteri
aromas, especias), azlcar, vinagre de alcohol, especias, sal, A
. . . ) - , sticas del
aceite de oliva virgen extra (1%), almidén modificado de maiz, roducto
1 | VINAGRETA . plantas P
FCO*3 | 501717 - . . y
6 MANGO- aromaticas (0,2%) (orégano, majorana, albahaca, romero), 1
30GR 07 L aseguren
4 CHIA zumo de limdn concentrado, espesante (goma xantana), wu
jarabe de azucar
. . . . conserva
invertido, zumo de zanahoria concentrado, cartamo cion lo
concentrado, extracto de levadura, aroma natural,
S . o preserve
antioxidante (EDTA de calcio y disodio). n
Puede contener sésamo
durante
su
transport
ey
almacen
amiento
117
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VINAGRE
BLANCO

FCO *
500M

501717
07

SENA

N

Cumplir con NTC 2188: Vinagre.

Producto
provenient
edela
fermentaci
6n
alcohdlica
yla
Subsiguien
te
fermentaci
6n acética
de
infusiones,
maceracio
nes o
cocimiento
de
frutas
azucaradas

Requisitos
generales
Transparen
te, libre de
particulas
en
suspension
,
vegetacion
criptoganic
a
Residuos
animales.
No puede
tener estos
residuos
Olor propio
y sabor
acido no
acre

El
producto
debe
estar
envasad
oen
recipient
esde
vidrio.

(o)}

VINAGRE DE
FRUTAS

FCO*5
oomML

501717
07

Cumplir con NTC 2188: Vinagre.

Producto
provenient
edela
fermentaci
6n
alcohdlica
yla
Subsiguien
te
fermentaci
6n acética
de
infusiones,
maceracio
nes o
cocimiento
de
frutas
azucaradas

Requisitos

generales

Transparen

te, libre de

particulas
en

El
producto
debe
estar
envasad
oen
recipient
es de
vidrio.
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suspension
,
vegetacion
criptoganic
a
Residuos
animales.
No puede
tener estos
residuos
Olor propio
y sabor
acido no
acre

(o)}

YUCARINA

*CAJA
300GR

502213
03

El harina de yuca es un producto blanco, fino, que se obtiene
del
secado y molienda de la raices de yuca (Manihotsp.). Este
producto
contiene ademas de almiddn, proteinas, azlcares, fibray
cenizas.
Requisitos generales
Caracteristicas sensoriales de la harina de yuca: Olor: propio
dela
harina de yuca. Color: blanco. Sabor: caracteristico del
producto
Aspecto: polvo o harinoso sin aglutinacién o compactacién, de
aspecto homogéneo

No se
permite el
uso de
conservant
es. La
harina
de yuca
debe estar
libre de
impurezas,
presencia
de plagasy
olor
extrafio
objetable.
La harina
de yuca
debe
manteners
e
empacado
en
condicione
sde
humedad y
limpieza
que
garanticen
su
conservaci
6n

El
producto
podra
ser
empacad
oen
envases
imperme
ables,
suficient
emente
inertes al
producto
que
aseguren
su
conserva
cion
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(o)}

SALVADO
NATURAL

BOLSA
*450
GRS

502211
01

SENA

N

Cumplir NTC 5986.
Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren,
adicionen sustituyan

Hierba
aromatica,
intenso
olory
caracteristi
co sabor.
- Producto
seco
- Color
verde.

- Uso como
especia en
diversas
preparacio
nes
- Sin
presencia
de palos,
cascarillas
o piedras,
libre de
impurezas,
insectos y
materiales
extrafios.
- Libre de
ataque de
insectos y
enfermeda
des,
materiales
extrafios,
dafio
mecanico,
manchas y
sin
presencia
de
humedad.
- El
producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima

Bolsa de
polietilen
o, grado
alimenta
rio de
primer
uso.

- El
producto
debe ser
homogé

neoy
estar
compues
to del
mismo
origen,
categoria
y color
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El
producto
El rotulado podra
El hielo es basicamente agua en estado sdlido. Es incoloro, tra del ser
nsparente y cristaliza en el sistema hexagonal. producto | empacad
Requisitos Especificos debe.cump oen
El agua para la elaboracién de hielo debe ser de calidad lir con lo envases
1 potabl establecido | imperme
PAQ*2 | 502023 e y para su.almacenamiento debe cumplir con la enla ables, suf
6 HIELO - L L 1
9 KG 02 normatividad s Resolucion | icientem
anitaria vigente. El agua para.produccién de hielo no debera 5109 de | ente.iner
co 2005 del tes al
ntener substancias o cuerpos extrafios de origen.biolégico, Ministerio | producto
org dela que
anico. Proteccién | aseguren
Social. su
conserva
cién
Producto
que se
obtienen a
partir de
las semillas
de soja,
molidas
conaguay
calentadas
al vapor
durante un Cajao
periodo de bolsa
tiempo UHT),
comprendi grado
do entre | alimenta
15y 20 rio de
minutos. primer
Posteriorm uso.
ente se le - El
afiaden producto
minerales debe
1| LECHEDE | BOLSA Cumplir Resolucién 2674 de 2013. comoel | estar
501515 . . calcioy empacad
7 SOYA *500 15 Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren, vitaminas oen 1
0 | CORRIENTE GRS adicionen sustituyan .
-Con material
aditivos e es
ingrediente | atodxicos
s que
permitidos. | aseguren
- Sabores | la buena
surtidos. | conserva
- Sabor: ciéne
Caracteristi | higiene
co al sabor del
declarado. | producto
- Olor:
Uniforme
semejante
al sabor
declarado.
- Color:
Uniforme
semejante
al sabor
declarado.
- El
121
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producto a
suministrar
debe ser
de primera
calidad.
Las
caracteristi
cas
mencionad
asenla
presente
ficha
deben
manteners
e hasta
cumplir su
vida util
minima.
Los
empaque
MARCA s deben
RECONOCI | ser de un
DA, material
PRODUCTO | adecuad
SIN 0 que no
CARACTERI | altere las
STICAS caracteri
ORGANOLE | sticas del
1 TORTILLA PAQ 8 PTICAS producto
Z PFI;EC,\OA(;IEA DL:E’:‘I?I?O 503513 Tortillas a base de harina de maiz precocida y maiz blanco OSB,JEE?I_?:E asegyuren 1
BLANCA GR DE su
VENCIMIE | conserva
NTO cion lo
MINIMO | preserve
DE 12 n
MESES A durante
PARTIR DE su
LA transport
ENTREGA. ey
almacen
amiento
FRUTAS Y
VERDURAS um !
Hojas lahojay
verdes debe
onduladas | presenta
de color run
1 verde, color
7| Acelea | *kio | 04028 NTC 5400 pencade | verde |,
2 00 color amarillo
blanco claroen
muy sus
puro, con | hojas, no
una debe
anchura presenta
122
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hasta 10 r color
centimetro | amarillo
s. palido
Las hojas en sus
deben hojas 6
tener tallo
aspecto
fresco, sin
manchas,
sin ataque
de
hongos 'y
sin notarse
maltrato
en las
hojas
Fruto
pequeiio
|
No deben de Fo or
rojo o
exceder los
. morado,
limites R
‘o sin
Maximos | jestras
establecido
de
senla ataque
Resolucion gr
2906 de insthos
2007, el o
Ministerio udrimie
dela P nto
Proteccién o
X firme al
Social.
No deben tacto
1 BANDE En
AGRAZ 22 rver
7 G Ja*200 | 2930 NTC 1291 serverde, |\ deja | 1
BANDEJA 04 bayas .
3 GRS de icopor
enteras,
L envuelta
limpias, en papel
sanas, vi:i ol
libres de P
~ dentro
dafios
causados de
or plagas Canastill
P F; J as con
enfermeda perforaci
ones
deso ue
maltratos 9 X
permitan
en
su
poscosech
a conserva
ciony
transport
e.
los Los
aguacates | aguacate
deben s se
estar deben
Intactos y | empacar
enteros, de tal
1 sanos; se forma
AGUACATE " 504017 !
7 COMUN KILO 03 NTC-1248 excluye.lla que s'e 1
4 produccion | proteja
afectada el
por producto
podredum | adecuad
bre o amente.
alteracione Los
s que los | material
123
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hagan es
inadecuad | utilizado
os para el | sparael
consumo, | empaque
libres de deben
dafios ser
causados nuevos,
por baja limpios
temperatur | ecoldgica
a, los mente
pedunculo y de
s deben una
tener un | calidad
corte tal que
limpio evite
ocasiona
r dafios
externo
o interno
al fruto.
Los
empaque
s deben
estar
libres de
cualquier
materia
extrafia.
Sin
magullad
uras,
manchas
decolora
ciones,
perforaci
ones,
residuos,
El producto | quimicos
debe estar | y signos
entero, de
firme, de pudricioé
aspecto n.
fresco, Textura
sano, suave y
1 504039 limpio firme al
7 | AHUYAMA *KILO 06 Calidad Debe cumplir con NTC 1291 y libre de tactoy 1
5 magulladur | aspecto
as, de fruto
insectos, llenoy
humedad fresco
externa El
anormal, | producto
olores se
extrafios requiere
con un
vida util
minima
de 3 dias
contados
a
partir de
la fecha
de
entrega
124
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Los dientes
del
producto
deben
estar
enteros
homogéne
osde3cm
cada
cabeza
aprox. y | Deberan
con la ser
cascara empacad
integra. No asen
presentar bolsas
signos grado
de ataque | alimenta
de plagas. rio de
No deben primer
exceder los uso
limites que
maximos | garantice
establecido nsu
senla preserva
Resolucion cion.
2906 de Los
2007, el recipient
1 Ministerio es
AJO MALLA | 101515 [ ) dela deberdn
Z IMPORTADO | *3UND | 32 Deberd cumplir con NTC-4423 Proteccién | brindar |
Social. la
Debe suficient
estar e
libre de | proteccio
agentes nal
extrafios | producto
y sabores ,
y olores de
desagrada | manera
bles que se
diferentes | garantice
al propio. la
Deben manipula
tener color cién,
uniforme, | transport
olor e vy
avegetal; | conserva
sin cion
magulladur
as y debe
estar
entero
El producto
debe tener
una vida
util de 10
dias como
minimo.
125
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Producto
embalad
o
dentro
de
canastilla
s
plasticas,
limpias
Debe estar y
libre de la | desinfect
presencia | adas que
de plagas, | proteja
manchas, el
exenta de | producto
humedad | de dafios
no propia | mecanic
del fruto, | os,yque
debe no
presentar cause
color y ningun
olor cambio
caracteristi | nienla
co. parte
No deben | interna
exceder ni
los externa
limites del
maximos | producto
establecido .

s en la | Sedebe
1 504015 Resolucion | asegurar
7 | ALCACHOFA | *KILO NTC 3627-2 2906 de que el 1

09 .
7 2007, el manejo

Ministerio del

dela producto

Proteccién | durante

Social. el
Peso empaque
aproximad se
o entre realice
150 y con
200gr, buenas
color practicas
verde de
oscuro manipula
opaco, y cién
dimension para
es preserva
aproximad rla
as 12 y calidad

15 cm de del

alto por 8 | producto

y 10 cm y

de separado
didmetro. en
bolsas
tina,
rotulado
con el
nombre
del
proveed
ory
fecha de
126
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empaque
El tallo
debe ser
apretado,
las hojas
no deben
tener
indicios de
contamina
cién por
plagas ni
signos de
pudricién.
Aspecto | Se deben
fresco, empacar
sano, no | en bolsa
debe dar | plastica.
muestras Cerrada
de solo por
amarillami | unlado
ento en para
1 504027 ' las hc?jas, ' evitar
7 APIO *KILO 02 Calidad NTC 1291 marchitami | que el 1
8 ento, producto
manchas, | exudé y
oloresy | se llegue
sabores a
extrafios producir
No deben | contamin
exceder los aciéon
limites por
maximos hongos
establecido
senla
Resolucion
2906 de
2007, el
Ministerio
dela
Proteccidn
Social
Debe
presentar
color
127
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verde
intenso y
olor
caracteristi
co de la
hortaliza.
El apio
debe ser
categoria |
El producto
se requiere
con una
vida util
minima de
2 dias
contados
a partir de
la fecha de
entrega.
Apariencia
Algunos
factores a
tener en
cuenta
dentro de
la
L Los
apariencia
empaque
esla
s deben
forma,
R . ser de un
uniformida .
. material
d, ausencia
adecuad
de 0 que no
deficiencia a
o altere las
s, tamafio, .
caracteri
textura .
lisa sticas del
1 *RECIP Baya globosa de color negro azulado cuyo didmetro se firmez’aydel producto
ARANDANO | IENTE | 503038 | encuentra entre los 6mm y los 15mm, su pulpa es aromatica, y
7 % ) L - fruto. 1
9 FRUTO 200 05 jugosa y de sabores dulces y 4cidos, contiene numerosas Aroma aseguren
GR semillas de pequefio tamario. Olor su
... | conserva
caracteristi L
cion lo
co del reserve
fruto de P
. n
baja durante
intensidad
su
Color color
transport
negro e
azulado ¥
R almacen
intenso .
amiento
con textura
opaca
Sabor se
expresa en
términos
dela
combinacio
128
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nde
principios
dulcesy
acidos
Sana, con
laforma
caracteristi
ca, de
aspecto
fresco,
libre de
ataque de
. 4 A granel
insectos y ara uso
enfermeda p.
alimenta
des, .

. rio de

amarillo

alta
claro, de R

calidad,

aspecto

en
fresco, canastilla
libre de -

. s limpias
cualquier Los
humedad .

recipient
anormal
. es
exterior, .
deberan
no debe .
brindar
1 presentar Ia
504072 indicios de
8 | ARRACACHA | *KILO NTC 1251 . suficient 1
01 deshidrata
0 L . e
cién, ni ..
. . | proteccid
consistenci
o nal
a lefiosa.
producto
no debe de
presentar !
S manera
indicios de
o que se
pudricién o rantice
heridas g Ia
libre de manioula
fisuras, ”p
cion,
magulladur
. transport
asy libre o
de defecto ' Y
conserva
de L

L cion
coloracion
No deben
exceder
los limites
maximos

establecido
senla
Resolucion
129
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2906 de
2007, el
Ministerio
dela
Proteccién
Social
Sana, la
arracacha
debe
llegar
limpia, sin
raices
secundaria
S,
turgentes
sin
bifurcacion
es, libre
de dafios
de
consistenci
a firme y
dura, con
laforma
caracteristi
ca, de
aspecto
fresco,
libre de
ataque de
insectos y
enfermeda
des, libre
de
magulladur
as.
Amarillo
claro

0o

ARVEJA
VERDE
DESGRANAD
A

BOLSA
*500
GRS

504035
15

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC
1250. Arveja,
Calidad

Deben ser
firmes al
tacto, no
debe tener
deterioro
en su
color, olor
y
apariencia
debido a
exceso de
humedad,
no deben
tener
indicio de
ataque
causado
por
hongos.
No deben
exceder los
limites
maximos
establecido
senla
Resolucion
2906 de
2007, el

Deberan
ser
empacad
asen
bolsas
grado
alimenta
rio de
primer
usoy
en
empaque
s que
garantice
nsu
transport
ey
preserva
cion
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Ministerio
dela
Proteccidn
Social.
Color
verde
claro
opaco, no
debe
tener
indicios de
germinado
s ni
colores
amarillento
sni
oscuros.
Vinagre
obtenido
por
maceracié
nen
barrica, de
vino de Producto
Mddena embalad
(Italia). o
Composici dentro
1 6n de
8| BANANO | *kio | >030%7 NTC 1190 - NTC 5400 Vinagre de | canastilla |
2 03 vino, s
mosto de | plasticas,
uva limpias
concentrad y
0, mosto | desinfect
de uva adas.
cocido,
colorante
caramelo
E-150d.
Contiene
sulfitos.
El fruto,
comestible
es una
, D .
baya de 5 el;;:rran
hasta 30
empacad
cm de asen
longitud d
BIUA T | b oisas
forma
- grado
esférica, -
alimenta
oblonga o .
rio de
1 alargada primer
8 | BERENJENA | *kiLo | 04035 NTC 1220 enla usoy | 1
02 mayoria de
3 en
los casos, empague
con paq
una piel s que
. garantice
lisa, nsu
brillante y transport
de colores o
diversos Y
i preserva
segun la cién
variedad, v
la mas
comun es
131
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la de color
morado al
madurar,
pero
existen
blanca,
purpura,
negra,
amarilla y
roja o de
colores
mezclados,
sobre todo
blanco,
morado y
verde.
Tiene
vitaminas
A, B1, B2,
B3,Cy
folatos.
La
berenjena
debe estar
madura
debe estar
entera
brillante
lisa
firme sin
manchas
verdes ni
grietas
Limpias, El
sin producto
magulladur | podra
aso ser
grietas, sin | empacad
manchas oen
cafésysin | canastas
moho, o
desprovist | cualquier
ade otro
humedad envase
exterior, que evite
Borojoa patinoi Cuatrec.; Borojoa anormal, SL{
- . . no deterioro
sorbilis Cuatrec. Ambas especies son muy parecidas,
variando en los tipos de suelo donde crecen.La fruta de presentar Y .
! BOROIO *250 | 503075 Borojo tiene 7-12 centimetros de diametro, es de color rasgaduras | contamin
8 | CHONTADUR ) X ' ni aciéony | 1
4 0 GRS 03 verde y cambia a ch’o.colate cuando madL.Jra; la p.ulpa esde coloracion | permita
color chocolate, acida, y densa (302 Brix, consistiendo
o . es blancas su
principalmente de fructosa y glucosa de alto contenido
proteinico) en la pulpa con.s’erva
olor cién,
caracteristi | manipula
coytejidos | ciony
finos visualizac
Sin ataque | idn total
de hongos del
y sin producto
notarse ,
maltrato El cual
en las debera
Hojas, libre | mantene
dela rse en
presencia buenas
132
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de insectos
y
enfermeda
des.
Color:
propio del
producto
Consistenci
a firme.
Sabor:
caracteristi
co

condicio
nes de
higiene

0o

BREVA

*KILO

503000
00

Producto proveniente del arbol de brevo. Color verde
oscuro

caracteristico, ovalado y con un pezén alargado el cual

debe ser
cortado en la cosecha a 0.5 cm del fruto.

No debe presentar signos de putrefaccion. No cortadas

producidas
por transporte o almacenamiento.

No deben exceder los limites maximos establecidos en la

Resolucién
2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccidn Social.

Debe ser
firme al
tactoy no
presentar
signos de
ablandami
entos que
den la
sensacion
de
putrefaccid
n.

No se
aceptan
presencia
de
coloracion
es extrafnas
ni
sospechas
de
fertilizante
s ni
venenos

En bolsas
de gr, en
canastilla
s limpias
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BROCOLI

*KILO

504020
01

SENA
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NTC - 1291 Brdcoli inflorescencia proveniente de la especie
Brassica eleracea
variedad : legacy, maratén y coronado Linnaeus. Hortaliza
de color
Verde claro a oscuro a medida que madura. Parte
comestible Flor,
(inflorescencia).
Las hortalizas frescas deben conservarse adecuadamente
hasta el
momento del consumo.
Las condiciones y duracién del almacenamiento influyen
mucho en el
aspecto y valor nutritivo.
La mayoria de las hortalizas deben conservarse a
temperaturas bajas
con una alta humedad ambiental.
Se aconseja ponerlas en bolsas agujereadas o con
ldminas de
aluminio y evitar que el envase sea hermético. En el
frigorifico se
pueden conservar algunos dias, segun la clase de hortaliza.
No deben exceder los limites maximos establecidos en la
Resolucién
2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccidn Social

El producto
debe
cumplir los
requisitos
establecido
senlaNTC
-1374

Producto
embalad
o
dentro
de
canastilla
s
plasticas,
limpias
y
desinfect
adas que
proteja
el
producto
de dafios
mecanic
0s,y que
no
cause
ningun
cambio
nienla
parte
interna
ni
externa
del
producto
. Se
debe
asegurar
que el
manejo
del
producto
durante
el
empaque
se
realice
con
buenas
practicas
de
manipula
cién
para
preserva
r la
calidad
del
producto
en
canastilla
s.

El
producto
se recibe
a granel
empacad
a
individua
|
envuelta
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en papel
vinipel
Debe e
cumplir
con los
requisitos
. El
establecido contenid
senlaNTC o de
El calabacin, calabacita, zucchini, zapallito o zapallo es una de 1291
. . . cada
las variedades de Cucurbita pepo L., de la familia de las Los unidad
cucurbitéceas, frutos que se emplean como alimento. residuos de de
Los frutos, oblongos y pepdnide carnoso, unilocular, sin plaguicidas
) empaque
1 cavidad no de debe ser
3 CALABACIN *KILO 101515 central, de color variable, liso, estriado, reticulado y varian beben homogé 1
7 AMARILLO 05 mucho exceder los neo 8
en tamafio dependiendo de la variedad. La cascara es lisa y limites esta:'/
dura maximos compues
y también varia en color. establecido to por
El calabacin, con un alto contenido de agua (93%), es rico en senla frut(fs de
minerales, sobre todo potasio, vitamina C y B-caroteno. Resolucion i
la misma
2906 de variedad
2007, el calidad'
Ministerio | Y
dela
Proteccidn
Social.
135
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Debe e
cumplir
con los
requisitos
. El
establecido contenid
senlaNTC o de
El calabacin, calabacita, zucchini, zapallito o zapallo es una de 1291
. . . cada
las variedades de Cucurbita pepo L., de la familia de las Los unidad
cucurbitdceas, frutos que se emplean como alimento. residuos de de
Los frutos, oblongos y pepdnide carnoso, unilocular, sin plaguicidas
) empaque
1 cavidad no de debe ser
CALABACIN " 101515 central, de color variable, liso, estriado, reticulado y varian beben ,
8 KILO homogé 1
3 VERDE 05 mucho exceder los neo
en tamafio dependiendo de la variedad. La cascara es lisa y limites estaz
dura maximos compues
y también varia en color. establecido to por
El calabacin, con un alto contenido de agua (93%), es rico en senla frutc’:s de
minerales, sobre todo potasio, vitamina C y B-caroteno. Resolucion .
la misma
2906 de variedad
2007, el caIidadl
Ministerio y
dela
Proteccién
Social.
Debe e
cumplir
con los
requisitos
A El
establecido )
senla NTC contenid
La Calabaza pertenece a la familia de las Cucurbitaceas y su 1291 ode
planta Los cada
es la calabacera. Necesitan de un clima célido y humedo. . unidad
) - - residuos de
Su origen es incierto, pero parece ser que es de Asia . de
. plaguicidas
Meridional, o de empaque
1 504039 que de alli llegé a América Central extendiéndose por todo el beben debe ser
8 | CALABAZA *KILO pais homogé 1
10 . o . exceder los
9 de norte a sur. Los colonizadores espafioles la trajeron a limites neoy
Espafa - estar
) . - maximos
en el siglo XV y de nuestro pais se extendié por toda Europa. establecido compues
Actualmente, se cultiva en todo el mundo, principalmente en senla to por
los - frutos de
. . Resolucion .
terrenos de climas mas calurosos. la misma
2906 de variedad
2007, el calidad'
Ministerio Y
dela
Proteccién
Social.
Tiene De color
forma blanco,
redondead | limpios,
Champifiones frescos que corresponden a las a, peso
caracteristicas de globosa, unitario
variedades cultivadas del género Agaricus (Psalliota). que aproxima
El champifidn contiene una gran variedad de minerales recuerda do de
1 destacando a la de 15 a 20
9 CHAMPINON | CAJA* | 504048 | el contenido en Selenio, Fésforo, Magnesio y Potasio. De un g, 1
0 ES TAJADOS | 250GR 03 igual paraguas; | enteros,
manera, contiene pequefias cantidades de su tamario | frescos,
vitamina A es mayor sin
(especialmente los silvestres), C (se pierde rapidamente si | o menor marcas
no son segln la | negras o
muy frescos) B1y D edad del | rojas por
hongo; golpes o
Su tronco | humeda
tiene d
136
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forma excesiva.
cilindrica, Debe
es liso, cumplir
blanco. con los
Las requisito
condicione 3
3 estableci
ambientale | dosen la
S NTC 932
dependen
en gran
parte de
las
caracteristi
cas de los
locales
donde se
realiza el
cultivo.
Tiene
forma
redondead
a,
globosa,
que De color
recuerda blanco,
a la de limpios,
un peso
paraguas; unitario
su tamafio | aproxima
es mayor do de
Lo 0 menor 15 a 20
Champifiones frescos que corresponden a las ,
caracteristicas de segln la &
. . , . . edad del enteros,
variedades cultivadas del género Agaricus (Psalliota).
El champifidn contiene una gran variedad de minerales hongo; fres.cos,
Su tronco sin
1 < " . ) des?acando . ) tiene marcas
9 CHAMPINON | CAJA 504048 | el contenido en Selenio, Fésforo, Magnesio y Potasio. De forma negras o 1
ES ENTEROS | 250GR 03 igual A ;
1 . o ) cilindrica, | rojas por
manera, contiene pequefias cantidades de R
vitamina A es liso, golpes o
. . . (. . blanco. humeda
(especialmente los silvestres), C (se pierde rapidamente si Las d
no son - .
muy frescos) B1 y D condicione | excesiva.
s Debe
ambientale | cumplir
s con los
dependen | requisito
en gran s
parte de | estableci
las dosenla
caracteristi | NTC 932
cas de los
locales
donde se
realiza el
cultivo.
137
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CARAMBOLO

BANDE
JA*500

101615
28

SENA

N

Fruta que tiene una forma muy curiosa, ovalada, alargada,
con cinco
aristas o alas, y al corte, tiene la forma de una estrella de
cinco
puntas, es de pequefio tamafio, con una longitud que oscila
entre 7
y 12 cm; tiene una piel fina, lustrosa y comestible, de color
entre
verde o dorado y amarillo-anaranjado cuando estd madura; la
pulpa
es crujiente, de suave textura y amarilla vidriosa, tiene pocas
o
ninguna semilla, jugosa y con un fino sabor agridulce; los
frutos
grandes de la carambola son mas sabrosos y dulces que los
mas
pequefios y con un sabor mas agridulce.

Limpias,
sin
magulladur
aso
grietas, sin
manchas
cafés y sin
moho,
desprovist
ade
humedad
exterior,
anormal,
no
presentar
rasgaduras
ni
coloracion
es blancas
en la pulpa
olor
caracteristi
co y tejidos
finos
Sin ataque
de hongos
y sin
notarse
maltrato
en las
Hojas, libre
dela
presencia
de insectos
y
enfermeda
des.
Color:
amarillo
Consistenci
a firme.
Sabor:
caracteristi
co.

Los
defectos
no deben
exceder

el 10%
del drea
total del
Producto
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Las De color
cebollas blanco.
deberdn Las

encontrars | cebollas

e en deben

condicione | estar en

s un

satisfactori | estado y
as al fase de
lugar de desarroll
destino, o que les
enteras: se | permita
tolera la conserva
presencia rse bien
de durante
pequefias el
grietas transport
en la ey
superficie | manipula
de la piel | cién. El
0 ausencia | producto
de parte se
de ésta, requiere
siempre y | con una
cuando la | vida util
pulpa minima
quede de
protegida, | tres (3)
exentas dias
de contados
Genero Allium, variedad Yellow Granex, Raiz cuggl;ler a;)ealr:r
1 CEBOLLA 504022 fibrosa, - poco causado | fechade
9 | CABEZONA | *KILO 10 profundas y sin ramificaciones. Tallo, estd dividido en por entrega 1
3 BLANCA dos, el . '
. . . . . congelamie Debe
superior aéreo y el inferior que forma el bulbo tunicado. X .
nto, libres | cumplir
de con los
humedad | requisito
externa s
anormal, | estableci
de dosenla
plagas, NTC
moho u 1221.
hongos o Debe
dafios estar
causados | empacad
por éstas, oen
el tallo bolsa de
deberd material
estar de
doblado o | polipropi
conun leno por
corte un
limpio yla | (1) kilo
longitud no que
podra permita
exceder la
los 4 transpira
centimetro | cidn del
s. Sana producto
con la L El
forma empaque
caracteristi debe
ca, de cumplir
aspecto con la
fresco, Res. Min.
139
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limpiay
libre de
ataques de
insectos y
enfermeda
des

Agricultu
ray
Desarroll
o Rural
224/
2007 y
normas
técnicas
NTC
1221-2
Numeral
3y
5.10. El
Rotulado
del
producto
debe ser
resistent
eala
condicio
nes
humeda
dy de
baja
temperat
ura,
debe
indicar:
Nombre
del
producto

nombre
de
proveed
or, fecha
de
empaque
, lote de
producto
y peso
neto al
moment
o de ser
empacad

o.

El
producto
embalad

o en
cumplien
do la
norma
técnica
NTC
5422.
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CEBOLLA
CABEZONA
ROJA

*KILO

504022
05

SENA

N

Las cebollas deberdn encontrarse en condiciones
satisfactorias al
lugar de destino, enteras: se tolera la presencia de pequefias
grietas
en la superficie de la piel o ausencia de parte de ésta,
siempre y
cuando la pulpa quede protegida, exentas de
cualquier dafio
causado por congelamiento, libres de humedad externa
anormal, de
plagas, moho u hongos o dafios causados por éstas, el tallo
debera
estar doblado o con un corte limpio yla longitud no podra
exceder
los 4 centimetros. Sana con la forma caracteristica, de
aspecto
fresco, limpia y libre de ataques de insectos y enfermedades

De color
rojo. Las
cebollas
deben
estar en
un estado
y fase de
desarrollo
que les
permita
conservars
e bien
durante el
transporte
y
manipulaci
on. El
producto
se
requiere
con una
vida util
minima de
tres (3)
dias
contados a
partir de la
fecha de
entrega.
No deben
exceder
los
limites
maximos
establecido
s en la
Resolucion
2906 de
2007, el
Ministerio
dela
Proteccién
Social.
Debe
cumplir
con los
requisitos
establecido
senlaNTC
1221.

Debe
estar
empacad
oen
bolsa de
material
de
polipropi
leno

o

CEBOLLA
LARGA

*ATAD

504022
07

De la familia Umbelifera, se utiliza para ensaladas, y
condimentar
comidas El tallo debe ser apretado, las hojas no deben tener
indicios
de contaminacidn por plagas si signos de pudricion. No debe
llegar
con indicios de tierra ni raices.

El tallo
debe ser
de color

blanco

homogéne
o, las hojas
alargadasy
con un
tono verde
brillante.

No
deben
presenta
r signos
de
pudricié
n, ni
coloracié
n
amarilla
en
sus
hojas.
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El bulbo
es
membrano
so y de
forma Tallo de
oblonda, color
alargado y | blanco
de color | alargado
. . . . blanco
El puerro consta de tres partes bien diferenciadas, hojas . i Y
lareas brillante, | didmetro
gas ¥ . donde se | de3a4
lanceoladas, bulbo alargado blanco y brillante y
. puede ver cm de
numerosas raices
1 equefias que van unidas a la base del bulbo. En conjunto el la grosor,
CEBOLLA |, 504022 | P9 q : presencia sin
91 puERRO KILO | gy puerro de resenci | -
6 tiene aproximadamente unos 50 cm de altura, con 3 a 5 P
numerosas ade
cm en L .
. raicillas tierra, las
grosor. Las hojas son verdes oscuras y verdes azuladas, L
también de | puntas
planas,
’ ) ) color de las
largas, lanceoladas, estrechas, enteras y abiertas hacia arriba X
blanco. hojas
Tanto el deben
bulbo estar
como las | recortad
hojas son as
las partes
comestible
s de esta
hortaliza.
No
Nombre comun o vulgar: Cebollino, Cebollinos, deben
Ciboulette, Fresco, exceder
CebollinNombre cientifico o latino: Allium schoenoprasum. color los
Son una variedad de cebollas sin bulbo disponibles verde limites
practicamente oscuro, maximos
todo el afio. con estableci
1 La planta produce una floracion permanente, con escapos untas dos en
*ATAD | 504031 planta p P P puntas
9 CEBOLLIN o 01 de 20 a sanas sin la 1
7 30 cm de altura, que sustentan vistosas umbelas de color | muestras | Resoluci
plrpura de 6n 2906
que producen numerosas semillas, parecidas a las de | resequeda | de 2007,
cebolla, d o ataque el
aungue mas pequefias, y que pueden usarse para por Ministeri
establecer el insectos odela
cultivo. Produccidon de sus hojas para condimento Proteccid
n Social
142

GCCON-F-046 V.04




SENA

N

Tiene
forma
redondead
a,
globosa,
que De color
recuerda blanco,
a la de limpios,
un peso
paraguas; unitario
su tamafio | aproxima
es mayor do de
. 0 menor 15 a 20
Champifiones frescos que corresponden a las ,
caracteristicas de seglin la &
. . , . . edad del enteros,
variedades cultivadas del género Agaricus (Psalliota).
El champifién contiene una gran variedad de minerales hongo; fres.cos,
Su tronco sin
1 o destacando tiene marcas
9 CHAMPINON | BANDE | 504048 | el contenido en Selenio, Fésforo, Magnesio y Potasio. De forma negras o 1
ES ENTEROS JA 03 igual e ;
8 . o ) cilindrica, | rojas por
manera, contiene pequefias cantidades de X
vitamina A es liso, golpes o
. . ’ - ) blanco. humeda
(especialmente los silvestres), C (se pierde rapidamente si Las d
no son . .
muy frescos) B1y D condicione | excesiva.
s Debe
ambientale | cumplir
s con los
dependen | requisito
en gran s
parte de | estableci
las dosenla
caracteristi | NTC 932
cas de los
locales
donde se
realiza el
cultivo.
Limpias,
sin El
magulladur | producto
aso podra
grietas, sin ser
manchas | empacad
cafés y sin oen
moho, canastas
desprovist o
ade cualquier
también llamado cidrayota, chayota , tayota, papa del humedad otro
aire, exterior, envase
guatilla o guatila *, tiene un color que va del verde oscuro al anormal, | que evite
1 CIDRA / 502022 verde claro o amariIIo. claro casi blanco. Cuando no st{
9 *KILO tierno presentar | deterioro 1
GUATILA 02 [ . ’
9 presenta una cdscara lustrosa y consistencia dura. Puede | rasgaduras y
estar cubierto por espinas o no. El chayote sin espinas tiene ni contamin
una apariencia mas lisa y puede presentar menos hendiduras | coloracion aciény
que el chayote con espinas es blancas | permita
en la pulpa su
olor conserva
caracteristi cién,
co y tejidos | manipula
finos ciéony
Sin ataque | visualizac
de hongos | ion total
y sin del
notarse producto
maltrato
143
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en las
Hojas, libre
dela
presencia
de insectos
y
enfermeda
des.
Color:
propio del
producto
Consistenci
a firme.
Sabor:
caracteristi
co
Las hojas
deben
Aspecto
ser de
fresco,
limpio, sin color
L verde
residuos
. oscuro,
de tierra, .
sin
sano de resenta
buen color | P A
r signos
externo.
No deben de
5 Coriandrum Sativum L. En forma de ramillete, color verde exceder los pardea
*ATAD | 512120 oscuro en PR miento
0 CILANTRO . ) . limites . 1
0 12 las hojas, suave y firme, aspecto fresco, sin exceso de . ni sobre
0 maximos .
humedad B maduraci
establecido ;
on.
senla fl
Resolucion roducto
2906 de | P .
2007, el requiere
Ministerio d .
con vida
dela -
- util de
Proteccién .
Social tres dias
' Calidad
extra.
Las hojas
deben
ser de
color
I . . . erde
Nombre cientifico Eryngium foetidun L.Hierba v
lampifia muy oscuro,
- . X Aspecto sin
aromatica. Hojas dispuestas en una roseta basal,
fresco, presenta
obovadas u limpio, sin | rsignos
2 bl de 5 a 18 de | de 1,5a 5 d )
o | cianTro | *ATAD | 512120 oblongas, de > a cmanih;rgo yae oasmae 1 esiduos de .
CIMARRON ] 12 ) ! de tierra, pardea
1 envainadoras en la base y aserradas. Flores blancas, R
« sano de miento
pequefias, )
. buen color | nisobre
agrupadas en cabezuelas bracteadas, sostenidas por .
externo. | maduraci
ramas én
divididas dicotomicamente EI.
producto
se
requiere
con vida
144
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util de
tres dias
Calidad
extra.
Ciruela
roja: Se
debe
almacen
ara
temperat
ura
No debe .
ambient
presentar
. eno
signos de .
infestacion | ~UPerer
La ciruela es la fruta del ciruelo, nombre comun de varias o a 15°C o
especies R R a
. . . ) infecciones
arboreas El ciruelo Prunus domestica es una especie temperat
- Entera,
botanica ura de
. . . sana, .
perteneciente e a la familia de las roséaceas. fresca refrigera
2 CIRUELA 503058 Las Ciruelas contienen un 80% de agua, Fibra, no exenta de cién
0 CHILENA *KILO tiene casi - aplicand 1
03 , materias
2 ROJA calorias. o olas
- A extrafias )
Fruta carnosa con una Unica semilla rodeada de un endocarpo visibles practicas
(Un libre de de
tipo madera suave) lefioso, la pulpa es la carne que tiene el prealista
humedad R
frutoy . miento
) . ) exterior .
es la parte comestible de ella, la piel es muy fina Consiste
anormaly .
ncia
de olores o )
firme.
sabores
extrafios Los
* | defectos
no deben
exceder
el10%
del drea
total del
fruto.
Enteros
sin
cascara
. . Debe fibrosa,
El coco (Cocos nucifera) es una fruta comestible
. manteners | pelados
obtenida del
. R . . een hasta la
cocotero, la palmera mas cultivada a nivel mundial. .
) Tiene una ambientes | corteza
" 503070 . ) ) ) de fuerte
0 coco KILO cascara exterior gruesa y fibrosa (mesocarpio) y otra . 1
08 . f humedad marrén
3 interior dura, .
. . . . relativa la cual
vellosa y marrén (endocarpio) que tiene adherida .
uniforme y debe
la pulpa .
(endospermo), que es blanca y aromatica no estar sin
! extrema. | fisuras o
grietas
producid
as por
145
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el
maltrato.
Pulpa de
Color
blanco,
Libre de
manchas
cafés o
amarillas
, Olor,
sabory
consisten
ciaa
nuez
fresca.
Fresco vy
libre de
El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 1374. cualquier
Genero brassica, variedad oleracea botritis, Coliflor extra del humedad
2 género. anormal
0 COLIFLOR *KILO 504026 Las hojas son sésiles, enteras, poco a muy onduladas, exterior, Agranel 1
4 01 oblongas, su
elipticas, y muy erguidas, extendiéndose en forma mas consistenci
vertical y a debe ser
cerrada. compactay
sin zonas
blandas
Limpias,
sin
magulladur
aso
grietas, sin
manchas
cafés y sin
moho,
desprovist
ade
humedad
La mashua , mashwa , isafio , majua o cubio ( exterior,
Tropaeolum anormal,
tuberosum ) es una planta originaria de los Andes no envase
centrales, y la presentar | que evite
mayor concentracion se encuentra en Bolivia y en el Peru rasgaduras su
entre los ni deterioro
2 504057 3.500 y 4.100 msnm. En Colombia se cultivan variedades que | coloracion y
0 CUBIOS *KILO 08 crecen es blancas | contamin | 1
5 entre los 2.600 y 3.500 msnm.Planta herbacea, de enlapulpa | aciény
crecimiento olor permita
erecto, habito rastrero y con follaje compacto. Hojas caracteristi su
delgadas vy co y tejidos | conserva
pequeiias de color verde oscuro y brillante. (Tubérculo) finos cion
érgano Sin ataque
aprovechable, de forma conica y color oscuro, de sabor agrio. | de hongos
y sin
notarse
maltrato
en las
Hojas, libre
dela
presencia
de insectos
y
enfermeda
des.
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Color:
propio del
producto
Consistenci
a firme.
Sabor:
caracteristi
co.
Enteros
de
aspectos
frescos,
libres de
No debe ataque
presentar de
signos de | insectos,
infestacion | limpios,
o exentos
infecciones de
. Se debe olores,
almacenar | sabores
a y
durazno, contiene una Unica semilla encerrada en temperatur | materias
una cdscara dura. Esta fruta, de piel aterciopelada, posee una a extrafias
5 DURAZNO . . carne . ambiente yisibles,
503049 | amarilla o blanquecina de sabor dulce y su aroma es delicado. no libres de
0 | NECTARINO *KILO .
6 | IMPORTADO 01 . Los . superior humeda
melocotones, junto con las cerezas, ciruelas y de 152 C d
albaricoques son o a exterior
frutas de hueso llamadas drupas temperatur | anormal.
a de Color:
refrigeraci | Amarrillo
[o]4] , con
aplicando pintas
las entre
practicas rozasy
de rojizas.
prealistami | Sabory
ento Aroma:
Caracteri
stico
Consiste
ncia:
Firme
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Debe estar
frescay Deben
libre de estar
cualquier sanas,
humedad tener
anormal aspecto
exterior. fresco,
Las estar
hojas limpias
deben
NTC 1373 o
. . . tener desprovi
De la especie Spinacea eleracea, hoja ovalada en buen
aspecto stas de
grado de . .
2 504062 madurez comercial. Hojas: cauliferas, mas o menos fresco, sin tierra,
0 ESPINACA *KILO ’ Jas: ! manchas debe
01 alternas y
7 . . . . L no debe estar
pecioladas, de forma y consistencia muy variables, en funcion .
presentar | libre de
dela .
. . color residuos
variedad. Color verde oscuro intenso.. . .
amarillo visibles
en sus de abono
hojas, sin o
ataque de | plaguicid
hongos y | as, restos
sin florales,
notarse oloresy
maltrato sabores
en las extrafios
hojas
De forma
ovalada,
con la piel
rugosay
edunculo.
P De forma
La
- ovalada,
superficie con Ia
debe iel
estar libre ru posa
de residuos egﬂncZI
NTC 1291 de P o
Feijoa (Sellowiana de Feijoa, sindnimo Sellowiana de Acca), pesticidas, L
L superfici
también no debe
) - . e debe
conocido como Guayaba de la pifia o Guavasteen. La Feijoa presentar estar
esla defectos ni | .
- . . o libre de
2 Unica fruta-hortaliza con la propiedad de tener en la dafios. Es .
" 503070 . ; residuos
0 FEIJOA KILO cascara la aconsejabl
12 . de
8 clorofila. e .
. X pesticida
Tiene una tasa alta de perdida de humedad, es un almacenar s no
productor de a d,ebe
etileno por tanto debe almacenarse separada de otros temperatur resenta
productos, y a P .
es sensible a los dafios por refrigeracion. ambiente
defectos
en un .
lugar n
dafios
fresco. or plaga
Color porp
o
verde,
maltrato
textura
rugosa,
olor
caracteristi
co.

GCCON-F-046 V.04




SENA

N

Las
semillas de
frambuesa
debe
Los
presentar: empaque
Color: s P e?ra
caracteristi p.
semilla
codela
. deben
variedad.
ser de
Forma: rimer
caracteristi P
uso,
ca apropiad
Olor: ’:)s v
ropio de
prop . aprobad
la semilla os por
(libre de Iap
fermentaci .
, entidad
on). certificad
Resolucion 970 de 2010 del Instituto Colombiano Semillas de Las
R X R ora. El
2 503062 frambuesa de la especie Rubus idaeus semillas de roducto
0 | FRAMBUESA | *RECIP 01 perteneciente a la extensa familia de las Rosaceae. Su frambuesa P odra 1
9 IENTE cultivo es resistente a las bajas temperatura, se desarrolla debe estar pser
bien en climas humedos libre de
. empacad
impurezas
o en
v . envases
materias | .
o imperme
extrafias,
ables,
exenta de -
suficient
humedad
. emente
exterior -
inertes
anormal.
al
El
producto
productor e
debe q
aseguren
contar con
;. su
sitios
conserva
adecuados .
cion
para el
almacena
miento de
semillas.
El
De color | contenid
rojo vivo ode
NTC 4103 no mates cada
Las Fresas y los Fresones (Fragaria xananassa) pertenecen | o mustios, unidad
ala cuello de
familia de las Rosdceas y a su vez, al género de las verde empaque
Fragarias. claro, debe ser
Necesitan de un clima templado para crecer sin grado de homogé
5 BANDE problemas. Las maduracid neoy
FRESA * 503067 | fresas y fresones contienen en agua, fibra, no tiene casi n estar
1 x JA*500 , 1
BANDEJA 03 calorias, adecuado | compues
0 GRS ) .
Hidratos de  Carbono  (fructuosa, Glucosa y sin tos por
Xilitol). muestras frutos
Las Fresas contienen: Vitaminas: C y un poco de E. de mal Unicame
Minerales: trato. nte del
Potasio, Magnesio, Calcio. Otros: Folatos, Acido Deben ser mismo
Citurico, Acido tersos 'y origen,
Malico, Acido Oxalico, Antioxidantes. Flavoides. brillantesy | variedad
los rabos | categoria
también , colory
calibre
149
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El
De color contenid
rojo vivo ode
NTC 4103 no mates cada
Las Fresas y los Fresones (Fragaria xananassa) pertenecen | o mustios, unidad
ala cuello de
familia de las Rosdceas y a su vez, al género de las verde empaque
Fragarias. claro, debe ser
Necesitan de un clima templado para crecer sin grado de homogé
2 BANDE problemas. Las maduracié neoy
FRESA TIPO 503067 | fresas y fresones contienen en agua, fibra, no tiene casi n estar
1 JA*500 , 1
1 JUMBO GRS 02 . calorias, adec.uado compues
Hidratos de  Carbono  (fructuosa, Glucosa vy sin tos por
Xilitol). muestras frutos
Las Fresas contienen: Vitaminas: C y un poco de E. de mal Unicame
Minerales: trato. nte del
Potasio, Magnesio, Calcio. Otros: Folatos, Acido Deben ser mismo
Citurico, Acido tersosy origen,
Malico, Acido Oxalico, Antioxidantes. Flavoides. brillantesy | variedad
los rabos | categoria
también , colory
calibre
Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
mora
madura y
sana.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
codela
mora,
puede
presentars
e un ligero
Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, | cambio de
sin conservantes, obtenido por la color, por
2 FRUTA BOLSA 503420 desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de la los Bolsa de
1 | CONGELADA | *500G 03 mora madura, sana y limpia. procesos | polietilen 1
2 MORA R Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, naturales o
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa de
de fruta. oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso de
la mora
madura y
sana. Libre
de
cualquier
sabor
extrafo.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
150
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admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias de
la mora.
NTC -871
El frijol para consumo se clasifica en dos tipos de acuerdo
con los
géneros y especificaciones asi: Libre de
Tipo |: Todas las variedades del género Phaseolus spp olores
que objetables
presentan tamafio, forma y color caracteristico de la variedad o con en bolsa
5 FRIJOL que se residuos de | transpar
1 VERDE *500 | 504018 considere. materiales | ente por 1
3 DESGRANAD GRS 24 Tipo II: Todas las variedades del género Vigna ssp que toxicos o libra o
O O FRESCO presenten que kilogram
tamafio, forma y color caracteristicos de la variedad estén o
que se infestados
considere. El frijol se clasifica por grados entre 1y 4 en razén o
de sus infectados
defectos. El frijol importado debe estar clasificado de acuerdo
con
los grados de calidad del estandar del pais de origen
151
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GRANADILLA

*KILO

503052
04

SENA

N

Cumplir con la norma NTC 4101.

Fruto proveniente de la especie (Passiflora ligularis Juss),
destinada

para el consumo fresco o como materia prima
para el

procesamiento.

Es considerado fruto climatérico, sus caracteristicas color,

tamaiio,
sabor, grado de acidez, dependen de la variedad.

Enteras,
con la
forma

caracteristi
cadela
variedad.

Sanas,
libres

de
ataques

de
insectos o
enfermeda

des.

Limpias,
exentas

de
olores,
sabores,
deformacio
nes o
materias
extrafias
visibles.
Libre
de
magulladur
as,
humedad
exterior o
anormal.
Deben
tener
pedunculo
y el corte
debe
quedar a
la altura
del primer
nudo. La
granadilla
debe
conservar
la capa de
cera
natural
presente
en la
cosecha.

Producto
en
bolsas
plasticas
transpar
entes
que
conserve
n la
calidad
del
producto
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PULPA DE
GUANABANA

BOLSA
*500G

503570
35

SENA

N

Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fracciéon comestible de la
guandbana madura, sanay limpia.

Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
de fruta.

Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
guandbana
maduray
sana.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
codela
guandbana
, puede
presentars
e un ligero
cambio
de color,
por los
procesos
naturales
de
oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso de
la
guandbana
madura y
sana. Libre
de
cualquier
sabor
extrafio.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias de
la
guandbana

Bolsa de
polietilen
o
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Entera y
sana, con Los
laforma | empaque
caracteristi 3
ca, de deben
aspecto contar
fresco, con un
libre adecuad
NTC 5208 de ataque o
Guanabana (Annona muritaca L) Fruto de forma de insectos | sistema
ovaloide o y de de
2 acorazonado, de pulpa blanca que contiene semillas magulladur | ventilaci
1 GUANABANA *KILO 503070 alargadas de a. Color 6én que 1
6 ENTERA 35 color pardo oscuro brillante presentan frutos de color externo permita
verde claro verde el
hasta color verde oscuro cubierto de espinas suaves, oscuro intercam
volteadas opaco. bio de
hacia el apice, de céscara delgada. Color gases
interno para
blanco, evitar
sabory una alta
aroma concentr
caracteristi | acion de
co. etileno,
Maduracié | dioxido.
n: media
Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
guayabama
duray sana.
Color:
Intenso y
homogéne Los
o, empaque
caracteristi s
codela deben
guayaba, contar
puede con un
presentars | adecuad
e un ligero o
Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, cambio de | sistema
. R color, por de
sin conservantes, obtenido por la los ventilaci
2 BOLSA desintegracion y tamizado de la fracciéon comestible de la .
1 PULPA DE *500G 503075 guayabamadura, sana y limpia. procesos on qge 1
GUAYABA 03 . . naturales permita
7 R Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa . de L . el
de fruta. oxidacion | intercam
de la fruta. bio de
Sabor: gases
Caracteristi para
coe evitar
intenso de | unaalta
la concentr
guayabama | acién de
duray etileno,
sana. Libre | dioxido.
de
cualquier
sabor
extrafio.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
154
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extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias de
la guayaba

-

GUAYABA
PERA

*KILO

503037
01

Guayaba (Psidium Guajaba), fruto de sabor dulce
destinada a ser
consumida en estado fresco,
Fruto de sabor dulce, el cual se utiliza para hacer
jugos y
preparaciones en reposteria

Entera y
sana, con
forma
caracteristi
ca de la
variedad
(ovalada).
Frescas,
limpias sin
presencia
de
humedad
exterior
anormal.
Libres de
dafios
visibles
por
insectos,
magulladur
as, a granel
podredum
bre o
cualquier
otro
defecto
que impida
el
consumo.
Color de
cascara
amarilla
verdosa
con pulpa
rosada.
- Sabory
aroma
caracteristi
co.
Consistenci
a: firme
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Calidad
de
Deben ser | primera,
firmes al granos
tacto, no contenid
debe tener | os en sus
deterioro vainas,
ensu debidam
Las habas (gano bivalvo) estan contenidas en unas vainas color, olor ente
) grandesy y seleccion
504058 gruesas, tiene una alto contenido de proteinas y vitaminas apariencia ada,
1 HABAS *KILO . . . R . . 1
9 01 Fruto tipo legumbre de longitud variable, pudiendo debido a firmes,
alcanzar hasta excesode | limpias,
mas de 35 cm humedad, | frescas,
no deben | enterasy
tener sanas,
indicio de con
ataque grado de
causado | madurez
por hongos | éptimo y
adecuad
o
Debe
tener
humeda
d
natural
al tacto,
no debe
tener
No debe | fibras o
presentar hilos
manchas que
en la indiquen
superficie que el
ni partes fruto
en estd muy
descompos | maduro,
icion. no debe
Debera cumplir con NTC - 929 Deben ser tener
Genero Phaseolus Vulgaris, variedad Blue lake, Tendergreen, firmes al | deterioro
Sure tacto, no en su
5 crop, War; Tendercrop, Green pod 6 French horticultural, EI | debe tener color,
2 | HABICHUELA | *KiLO 504018 . fruto es . deterioro olo.r O Y
0 47 una vaina con dos valvas unidas por un hilo dorsal y ensu aparienci
ventral, las color, olor | a debido
vainas pueden ser de color verde o amarillo y de forma y a exceso
redonda, apariencia de
ovalada, aplanada o segun la variedad. debido a humeda
exceso de d, no
humedad, deben
no deben tener
tener manchas
indicio de | pequefia
ataque sde
causado color
por rojizo o
hongos. negro
causado
por
hongos.
El
producto
debe ser
empacad
oen
156
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bolsa de

polipropi
leno

N

FRUTA
HIGOS

*KILO

503031
10

Los higos son los frutos de la higuera, arbol que pertenece a la
familia de las Moréceas. Adopta diversas formas: oval, con
forma de pera, achatado en la base y mas ancho que alto, etc.

DEBERAN
ENCONTRA
RSE EN UN
ESTADO Y
FASE DE
DESARROL
LO QUE
LES
PERMITA
CONSERVA
RSE BIEN
DURANTE
EL
TRANSPOR
TEY
MANIPULA
CION.

e LIBRE DE
PRESENTA
R
PODREDU
MBRE O
CUALQUIE
R TIPO DE
ALTERACIO
N QUE
IMPIDA SU
CONSUMO

® EXENTAS
DE
CUALQUIE
R DANO
CAUSADO
POR
CONGELAC
ION Y
REFRIGERA
CION.
® LIBRES
DE
HUMEDAD
EXTERNA
ANORMAL.
e CUMPLIR
CON LAS
CARACTERI
STICAS DE
LA
NORMATIV
IDAD

A
GRANEL
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VIGENTE Y/
ONTC

N

JENGIBRE

*KILO

504070
30

Tubérculo articulado, El jengibre o kion (Zingiber officinale) es
uuna
planta de la familia de las zingiberaceas cuya cuya raiz esta
formada
por ribozomas horizontales muy apreciados por su aroma
y sabor
picante.

Olor fuerte
aromatico,
sabor agrio
y picante,
los rizomas
deben ser
de color
cenizo por
fuera y
blanco
amarillento
por
dentro,
gruesos,
carnosos y
nudosos

El
producto
debe ser
empacad

oen
bolsa de
polipropi

leno

N

KIWI

*KILO

503039
03

NTC 1291 Algunas de las variedades mas importantes son:
Kaquiara Il y MG-6,
de agradable sabor y pulpa verde esmeralda

Color: la
piel es
marrény
estd
recubierta
de
pequefios
filamentos
a
modo de
pelos y su
pulpa
tiene un
color
verde
esmeralda
y esta
repleta de
pequefias
pepitas de
color
negro,
dispuestas
en forma
de
circulo.
Sabor:

separado

en bolsa
tina 1

transpar
ente
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tiene un
sabor
agridulce y
muy
refrescante
Piel color
marron, sin
magulladur
as o que
estas no
superen el
10%
del
producto,
firme al
tacto,
pulpa color
verdey
olor
caracteristi
co

N

LECHUGA
BATAVIA

*KILO

504046
14

NTC 1064 - NTC 5422 (numeral 5422)
Genero Lactuca sativa,variedad Lechuga Batavia. Hojas
ligeramente
abollonadas, onduladas, de bordes rizados, consistentes y

crujientes. Forma un cogollo voluminoso, redondo y denso.

Deben
tener un
desarrollo

normal con
un grado
de
maduracié
n que
les
permitan
soportar el
transporte
y
manipulaci
on normal.
No deben
exceder los
limites
maximos
establecido
senla
Resolucion

2906 de
2007, el
Ministerio

dela
Proteccién
Social.El
producto
se requiere
con una
vida util
minima de
ocho (8)

dias
contados a
partir de la
fecha de
entrega.

Deben

estar

enteras

sanas,

limpias
tener

El
Rotulado
del
producto
debe ser
resistent
eala
condicio
nes
humeda
dyde
baja
temperat
ura
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apariencia
frescay
libre
de insectos
Hojas
limpiasy
frescas, sin
tierra.
Color
verde
oscuro
|
completam producto
ente debe ser
NTC 1064 - NTC 5422 (numeral 5422) ocon resistent
Lechuga de las variedades (cultivares) de Lactuca sativa, Lvar | coloracion cala
5 LECHUGA c0s046 Longifolia y cruce de estasf?::c\a/arledades, se comercializa esserczis condicio
2 MORADA *PAQ . . . g . nes 1
05 Son lechugas moradas de diferente intensidad y que no especificaci
5 PAQUETE ) humeda
forman cabeza. Son conocidas en el mercado con el nombre ones de dvde
de Fueguina. pedido, y‘
baja
bordes
. temperat
sanos sin
) ura
coloracion
es negras
por efectos
del frio en
el estado
de
refrigeraci
on
Hojas
limpias y
frescas, sin
tierra.
|
Color producto
verde debe ser
NTC 1064 - NTC 5422 (numeral 5422) oscuro resistent
Lechuga de las variedades (cultivares) de Lactuca sativa, L var | completam cala
Lonaifoli . L
2 LECHUGA ongifolia y cruce de estas dos variedades, se comercializa ente condicio
504046 fresca o con
2 RIZADA *PAQ . . . ) nes 1
05 Son lechugas moradas de diferente intensidad y que no coloracion
6 PAQUETE ) X humeda
forman cabeza. Son conocidas en el mercado con el nombre esrojas dv de
de Fueguina. seglin y.
e baja
especificaci
temperat
ones de ura
pedido,
bordes
sanos sin
coloracion
es negras
160
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por efectos

del frio en
el estado
de
refrigeraci
6n
Limones Color
enteros, fuerte,
firmes, verde
homogéne | brillante
os en - Aroma
variedad y | caracteri
tamanio, stico
libres - Sabor
de acido
cualquier -
NTC 4087 olor, Consiste
Citrus aurantfolia Swingle, sabor, ncia
2 LIMON 503401 Fruto acido, utilizado para preparar refrescos, y adobar humed.ad, firme.
2 *KILO ensaladas. material La 1
COMUN 00 ) . ~
7 De forma consistente, color verde. Destinada para el extrafio, madurez
consumo en magulladur se
fresco as, aprecia
cortes, visualme
cicatrices, nte por
picaduras el
de cambio
insectos de color
o externoy
cualquier la
dafio consisten
ocasionado | ciaenel
por éstos . fruto.
Limones Color
enteros, fuerte,
firmes, verde
homogéne | brillante
os en - Aroma
variedad y | caracteri
tamanio, stico
NTC 4087 libres —lSa.bor
. X . de acido
Citrus aurantfolia Swingle, cualquier )
2 LIMON 503401 Fruto acido, utilizado para preparar refrescos, y adobar olor, Consiste
2 *KILO ensaladas. . 1
8 TAHITI 00 De forma consistente, color verde. Destinada para el sabor, -nC|a
consUmo en humed.ad, firme.
material La
fresco o
extrafio, madurez
magulladur se
as, aprecia
cortes, visualme
cicatrices, nte por
picaduras el
de cambio
insectos de color
161
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o externoy
cualquier la
dafio consisten
ocasionado | ciaenel
por éstos . fruto.
Bayas
globosas, | Producto
de4a8cm | embalad
de o dentro
didametroy de
un peso | canastilla
entre 80y s
100 plasticas,
g, de color | limpiasy
amarillo | desinfect
roveniente de la especie Solanum quitoense Lam, para intenso, adas que
consumo amarillo proteja
fresco. rojizo o el
Son bayas globosas, estan cubiertos de tricomas de color naranja en | producto
2 503075 amarillo o la de dafios
2 LULO *KILO ) ) - 1
9 03 rojo, los cuales se desprenden a medida que el fruto madura. | madurez; | mecanic
La la pulpa 0s, y que
corteza es lisa, de color amarillo intenso, amarillo rojizo o debe ser no
naranja en verdosa de cause
la madurez. NTC 1265 - NTC 5422 (numeral 5422) sabor ningun
agridulce, cambio
la corteza nienla
debe estar parte
sana, sin interna
coloracion ni
es negras | externa
por mal del
trato de producto
producto u
hongos
Aroma:
Bolsa de
Intenso y olietilen
caracteristi P
oen
co del lulo
presenta
maduroy L
sano cién de
) 500g .
Color:
Coextruc
Intenso y .
A cion
homogéne siete
Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, o, capas de
sin conservantes, obtenido por la caracteristi oﬁ robi
2 BOLSA desintegracion y tamizado de la fraccion comestible del lulo | co del lulo, poliprop
PULPA DE 503075 L lenoy
3 *500G maduro, sano y limpio. puede L 1
LULO 03 . . polietilen
0 R Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, presentars os de
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa e un ligero baia
de fruta. cambio de J
densidad
color, .
especial
por los
rocesos mente
P formulad
naturales o para
de a IiF::acic')
oxidacion P
nde
de la fruta. empaque
Sabor: Zeq
Caracteristi
162
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coe alimento
intenso del s.
lulo
maduro y
sano. Libre
de
cualquier
sabor
extrafio.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias del
lulo.
Producto
embalad
] o
Vinagre
. dentro
obtenido
or de
P ., | canastilla
maceracié .
) : - . nen .
Norma NTC 1330 La mandarina (Citrus nobilis Loureiro) son barrica. de plasticas,
originarios de la o limpias
. . - vino de
La mandarina tiene maduracién poscosecha, sus . y
- Moddena .
caracteristicas (Italia) desinfect
color, tamafio, sabor, grado de acidez, dependen de la .. | adas que
. Composici .
variedad. n proteja
2 Color anaranjado brillante con pintas verdes El grado de ] el
. 503044 ! P & Vinagre de
3 | MANDARINA KILO 14 madurez vino producto 1
1 debe ser fantasia Mandarinas maduras, firmes, bien ! de dafios
mosto de -
formadas, mecanic
libres de: pieles rotas que no curan, sequedad uva 0s,y que
’ " ! ! concentrad ’
condicién no
; . 0, mosto
blanda, durezas, pieles secas, decaimiento, de uva cause
magulladuras, arrugas, puntos verdes o de aceite, cocido ningun
escamas, brotes,quemaduras ! cambio
colorante .
nienla
caramelo arte
E-150d. i:terna
Contiene .
) ni
sulfitos.
externa
del
producto
163
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El grado de
maduracié
n
requerido
depende la
preparacid
nen laque
es
requerido.
Va desde el
25% hasta
el 75% de Debe
maduracié | cumplir
n. con lo
El fruto | estableci
. debe doenla
NTC 1266 Fruto carnoso, de color amarillo y dulce )
2 proveniente de los climas estar Resoluci
503015 - X . completam | 6n 5109
3 MANGO *KILO templados. Se utilizan para diversas preparaciones, 1
00 ente seco | de 2005.
2 desde
ensaladas hasta dulces y jugos. Su forma es alargada. y con en grado
una de
apariencia | maduraci
brillante, 6n
sin mostrar | homogé
signos de neo
trazas de
venenos ni
fertilizante
s.
debe
cumplir
con los
requisitos
establecido
senlaNTC
1266
Se debe
emplear
separado
res o
insertos
Color para
verde, evitar el
sabor: roce de
carne las
azucarada, | manzana
jugosa, s o dafio
dulce. mecénic
Genero Malus Pumilla Mill variedad Domestica Verde Fruto ) Arom’a . o, los
) de buen caracteristi | separado
3 MANZANA *UND 503015 tamafio, de color verde suave a veces menos intenso o res 1
NACIONAL 00 ! ! consistenci | pueden
3 con carne .
azucarada, jugosa ligeramente acidulada y muy aromatica. a firme. S.er
! Debe fabricado
cumplir s
con los de
requisitos cartén
de calidad | moldead
segunla | oo pulpa
NTC 3523- | mecénica
1 virgen.
No se
admiten
uso de
papel
periddico
164
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impreso
ni de
material
vegetal
como
insertos.
Se debe
emplear
separado
res o
insertos
para
evitar el
roce de
Color las
verde, manzana
sabor: s o dafio
carne mecénic
azucarada, o, los
jugosa, separado
dulce. res
. . . . - Aroma ueden
Genero Malus Pumilla Mill variedad Domestica Verde Fruto - P
2 MANZANA de buen caracteristi ser
3 ROJA *UND 503015 tamafno, de color verde suave a veces menos intenso co, fabricado 1
UNIDAD CAL 00 ! ! consistenci s
4 con carne )
125 azucarada, jugosa ligeramente acidulada y muy aromatica a firme. de
»JUE € ymuy ' Debe cartén
cumplir moldead
con los o o pulpa
requisitos | mecanica
de calidad | virgen.
segun la No se
NTC 3523- | admiten
1 uso de
papel
periddico
impreso
ni de
material
vegetal
como
insertos.
A
GRANEL
Color
. Que
amarillo R
. proteja
. . . pélido o
NTC 1267 Fruto proveniente de cualquier variedad lizerament el
proveniente de la especie g producto
R e e verde. ~
Passifllora edulis Sims. de dafios
2 503052 Fruto, que contiene dentro suyo, material semiliquido, de Sabor mecanic
3 | MARACUYA | KILO »9 Vo, quico, agridulce. 1
5 00 sabor acido Aroma 0s,y que
y con semillas de color negro, se utiliza para diversas , .. | nocause
. caracteristi L
preparaciones o ningun
en culinaria . cambio
Cascara .
lisa, duray ni en la
brillante. .parte
interna
ni
165
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externa
del
producto
. Se
debe
asegurar
que el
manejo
del
producto
durante
el
empaque
se realice
con
buenas
practicas
de
manipula
cién para
preserva
rla
calidad
del
producto
Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
maracuya
madura y
sana.
Color: Bolsa de
Intensoy | polietilen
homogéne oen
o, presenta
caracteristi | cién de
codela 500GR.
maracuya, | Coextruc
puede cién
presentars siete
Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, eun I|gfero capas d?
sin conservantes, obtenido por la cambio polipropi
2 desintegracion y tamizado de la fracciéon comestible de la de color, leno y
MARACUYA 503052 . L por los polietilen
3 KILO maracuya madura, sana y limpia. 1
PULPA 00 . . procesos os de
6 Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, K
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa naturales ba.Ja
de fruta . de . den5|d.ad
oxidacion | especial
de la fruta. mente
Sabor: formulad
Caracteristi | o para
coe aplicacio
intenso de nde
la empaque
maracuya de
maduray | alimento
sana. Libre s.
de
cualquier
sabor
extrafio.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
166

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias de
la
maracuya.
. En
NTC 1291 Las mazorcas deben ser de color uniforme, frescas, .
bandejas
grano de textura Peso: Entre de icopor
blando, sin presencia de indicios de picaduras de plagas. 100 gy 200 porg
2 Grano de or R
MAZORCA 504032 . - P unidades
3 KILO color amarillo, no debe ser pélido ya que demuestra mazorca X 1
CHOCLO 00 . uniforme
7 falta de Sin s
madurez, tamafo uniforme cubierto de cascara pero que presencia envu{elta
se puede de plagas en papel
ver la calidad del producto. X p P
vinipel.
Color
cascara
café
verdosa,
) . jad
Cumplir norma NTC 832-1 Fruto proveniente de las anaranjado
X . . por dentro,
variedades (cultivares) de Cacumis Melo L..
color del
Fruto de forma redonda con color de cascara .
. ombligo
amarillo con verde
tonalidades de verde. La pulpa es de color naranjado )
Sabor
con dulce
2 MELON 503046 tonalidades rosadas y frutas ovaladas en su interior. Enteros, Arom:.a
3 | CANTALOUP KILO limpios, frescos y sanos con la forma caracteristica de la ... | Agranel 1
05 X . . caracteristi
8 E variedad, desarrollados y maduros. Libres de deterioro o o
cualquier N
~ _— Consistenci
dafio que impida el consumo, exentos de olores, sabores o a firme
materias La '
extrafias visibles, libres de ataque de insectos y de
madurez se
magulladuras y .
. aprecia
humedad exterior anormal. .
visualment
e por el
cambio de
color
externo
167
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Se debe
emplear
separado
res o
insertos
para
evitar el
roce de
Color las
verde, manzana
sabor: s o dafio
carne mecanic
azucarada, o, los
jugosa, separado
dulce. res
. . . . - Aroma pueden
Genero Malus Pumilla Mill variedad Domestica Verde Fruto caracteristi cor
2 MANZANA 503015 de buen co, fabricado
3 VERDE *UND 00 tamafio, de color verde suave a veces menos intenso, consis’éenci s 1
9 | CALIBRE 100 con carne .
azucarada, jugosa ligeramente acidulada y muy aromdtica a firme. de
»Jug g ymuy ’ Debe cartén
cumplir moldead
con los oo pulpa
requisitos | mecénica
de calidad virgen.
segun la No se
NTC 3523- | admiten
1 uso de
papel
periddico
impreso
ni de
material
vegetal
como
insertos.
Deben
presentar
aspecto
fresco y
consistenci
a firme;
Deben
estar
exentos de El
. ) materiales | producto
NTC - 4106 Fruto perteneciente a la variedad (Rubus glaucus o P .
. extrafios debe ir
Benth) proveniente de .
. . visibles en
una planta perenne, de porte arbustivo, semierecta y de . .
(tierra, canastilla
naturaleza .
. - . . polvo, plastica
2 500G | 503020 trepadora, perteneciente a la familia de las rosaceas. Esta agroauimic | dosificad
4 | MORA LIBRA conformada groq 1
R 03 . os y o en
0 por varios tallos que se forman en corona en la base de la
cuerpos | bolsa de
planta y son extrafios) olipropi
redondeados y espinosos, de 1a 2 cm de diametro, y poliprop
en el leno
pueden crecer
producto | transpar
hasta 3 m.
o en su ente por
empaque; Gr
Deben
tener las
drupillas
bien
formadas,
llenas 'y
bien
adheridas;
168
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Parael
mercado
fresco,
los frutos
deben
tener caliz;
La
coloracion
de los
frutos
debe ser
homogéne
a
dependien
doel
estado de
maduracio
n definido
en la tabla
de
coloracion
Que
proteja
el
producto
de dafios
mecanic
0s, y que
no cause
Color .
R ningun
amarillo o )
X cambio
naranja .
. nienla
intenso arte
brillante. | P
interna
Sabory ni
aroma
caracteristi externa
NTC 4085 La naranja tangelo mineola y valenciana de las o del
especies (Citrus ’ producto
sinensis Osbeck y Citrus reticulada x Citrus ), destinada . .| . Se debe
2 Consistenci
NARANJA 503044 para el . asegurar
4 KILO o a firme, 1
1 TANGELO 22 consumo en fresco o como materia prima para iel lisa que el
procesamiento, son P £l ’ manejo
considerados como frutos no climatéricos. contenido del
Se utiliza para extraer su jugo y para diversas preparaciones minimo producto
. durante
del jugo ol
debe ser empaque
del 45% pag
se realice
para la
R con
naranja
buenas
tangelo -
) practicas
mineola
de
manipula
cién para
preserva
rla
calidad
del
producto
169
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Que
proteja
el
producto
de dafios
mecanic
0s, y que
Color no.calzlse
. ningun
amarillo o .
X cambio
naranja .
. nienla
intenso arte
brillante. .p
interna
Sabory ni
aroma
. .. | externa
caracteristi del
NTC 4085 La naranja tangelo mineola y valenciana de las co. roducto
especies (Citrus - pSe debe
2 sinensis Osbeck y Citrus reticulada x Citrus ), destinada Consistenci |
NARANJA 503050 y ) ; asegurar
4 KILO para el a firme, 1
DULCE 02 L - que el
2 consumo en fresco o como materia prima para piel lisa. maneio
procesamiento, son El deIJ
considerados como frutos no climatéricos. contenido
. producto
minimo
. durante
del jugo ol
debe ser empague
del 45% pad
se realice
para la
. con
naranja
buenas
tangelo .
) practicas
mineola
de
manipula
cién para
preserva
rla
calidad
del
producto
Debe
tener Los
apariencia | empaque
de s
producto deben
fresco, contar
no con un
presentar | adecuad
malos o
, olores, sistema
NTC 341 Tubérculos de plantas, La papa o patata (hombre
L forma y de
cientifico: Solanum o .
2 tuberosum) es una especie perteneciente a la familia tamano ventilaci
PAPA 504057 P P homogéne | 6n que
4 KILO de las . 1
CRIOLLA 06 [ L . . o de 4 a| permita
3 solanaceas, originaria de América del Sur y cultivada en
5 cm el
todo el .
. . aprox, sin | intercam
mundo por sus tubérculos comestibles )
protuberan bio de
cias. Y un gases
grado A para
con un evitar
15% y no | unaalta
mas del concentr
1% de acion de
pudricién, | etileno,
humedady | dioxido
parpado.
170
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Los
empaque
Debe 3
tener deben
apariencia contar
de con un
producto | adecuad
fresco, no o
resentar | sistema
NTC 341 Tuberculo de plantas, La papa o patata (nombre P
L malos de
cientifico: Solanum olores ventilaci
2 PAPA " tuberosum) es una especie perteneciente a la familia ! ,
" 5 504057 forma vy 6én que
4 | PASTUSA *5 de las o : 1
LBRS 01 [ - - . tamano permita
4 LBR solanaceas, originaria de América del Sur y cultivada en .
homogéne el
todo el .
. . o de 7 | intercam
mundo por sus tubérculos comestibles )
cm  de bio de
didmetro gases
aproximad para
amente, evitar
sin una alta
protuberan | concentr
cias. acion de
etileno,
dioxido
Debe
tener
apariencia
de
producto
fresco, no
presentar
malos
olores,
formay
tamafio
homogéne
0, sin
protuberan | Producto
cias. embalad
Debe o
TUBERCULOS DE PLANTAS La papa o patata (nombre )
R cumplir dentro
cientifico:
) ) - con los de
2 Solanum tuberosum) es una especie perteneciente a la familia . .
PAPA 504057 requisitos | canastilla
4 KILO de las 1
SABANERA 01 . N - ) de s
5 solanaceas, originaria de América del Sur y cultivada en P (o
clasificacio | plasticas,
todo el n limpias
mundo por sus tubérculos comestibles . P
establecido y
senla desinfect
NTC 341, El adas
producto
se requiere
con una
vida util de
tres dias
Y un grado
A conun
15% vy no
mas del 1%
de
pudricion,
humedad y
parpado
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Producto
embalad
o
dentro
de
canastilla
Color 3
amarillo plasticas,
anaranjado | limpias
, y
ligerament | desinfect
e verde en | adas que
NTC 1270 Fruto de forma ovoide, con cascara que va desde el los proteja
2 PAPAYA 503051 color naranjado . extremos el
4 *KILO hasta el verde claro con trazos de color amarillo. Sabor producto 1
MORADOL 02 ) o«
6 La pulpa es carnosa y de sabor dulce, con color naranja dulce. de dafios
intenso - Aroma mecanic
caracteristi | os,y que
co. no
- cause
Consistenci | ningun
a firme, cambio
maciza nienla
parte
interna
ni
externa
del
producto
Producto
embalad
o
dentro
de
Entera, canastilla
sana, s
homogéne | plasticas,
aen limpias
tamanio, y
fresca, desinfect
libre de adas que
Fruto proveniente de cualquier variedad de la especie ataque de | proteja
2 PATILLA 503046 . . (Citrullus . insectos, el
4 P *KILO vulgaris Schrad) destinada para ser consumida en fresco Color de producto 1
SANDIA 55 ~
7 dela magulladur | de dafios
cascara verde oscuro. En el interior rosado intenso brillante as y de mecénic
cualquier | os,yque
olor, no
sabor, cause
humedad ningun
o cambio
material nienla
extrafio parte
interna
ni
externa
del
producto
172
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Debe ser
firme al
tacto, de
color verde
brillante y
no tener
las puntas
en mal
estado.
Los
pepinos
deberdn
tener las
caracteristi
cas de
color
normalesy
tipicas de a
variedad.
Los Producto
. embalad
pepinos
deberan °
dentro
se
de
razonable .
canastilla
mente
) s
firmes, ..
. plasticas,
rizados y L
o limpias
practicame v
, . . nte .
Nombre comun o vulgar: Pepino, Pepinos de ensalada, desinfect
exentos de
Cohombro, . adas que
. unidades .
Alpicoz proteja
N . . . arrugadas
2 Nombre cientifico o latino: Cucumis sativus el
4 PEPINO *KILO >03070 Familia: Cucurbitdceas (Cucurbitaceae)Producto alargado, blandas y roducto 1
COHOMBRO 24 ' 8200 1 acias. | Pro9v
8 de color de dafios
i No deben .-
verde oscuro en la cdscara y en la pulpa de color blanco. Se mecanic
. exceder los
utiliza . 0s,y que
. limites
para ensaladas y otras preparaciones. ‘o no
maximos
. cause
establecido L
ninguln
senla .
L cambio
Resolucion nienla
2906 de arte
2007, el i:terna
Ministerio .
ni
dela
. externa
Proteccién
. del
social roducto
Cada uno P
de los
frutos
debe tener
un peso
aproximad
ode 100
gra
150 g cada
uno. No
presentar
sefales de
dafio ni de
envejecimi
ento
Los
pepinos
deben
cumplir
173
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con los
requisitos
establecido
senlaNTC
4810.
Con
unidades
que oscilan
entre 150
y 200 gr
cada uno.
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PERA
CHILENA
VERDE

*KILO

503054
56

SENA

N

Fruto en forma ovoide, mediana, de pulpa carnosa y
blanquecina.
Jugosa al consumirla. Se utiliza como fruta de mano. Es
una pera
grande y de muy buena calidad

Pera
entera,
sana,
limpia, con
la forma
caracteristi
ca, de
aspecto
fresco,
libre de
ataque de
insectos,
de
magulladur
as, de
humedad
exterior
anormaly
de olory
sabor
extrafios.
- Se
excluyen
los frutos
que
presente
piel opaca,
arrugada o
con
manchas,
igualmente
que estén
afectados
de
podredum
bre o
alteracione
s tales que
los hagan
impropios
para el
consumo.
No deben
exceder los
limites
maximos
establecido
senla
Resolucion
2906 de
2007, el
Ministerio
dela
Proteccién
Social
- Color
verde
claro,
amarillo o
café, carne
blanca.

- Sabor
azucarado,
jugoso.

- Aroma
caracteristi

Producto
embalad
o
dentro
de
canastilla
s
plasticas,
limpias
y
desinfect
adas que
proteja
el
producto
de dafios
mecanic
os,y que
no
cause
ningun
cambio
nienla
parte
interna
ni
externa
del
producto
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co.
Consistenci
a firme,
dura, que
no esté
muy
blanda
Debe
cumplir
con los
requisitos
especificos
de
clasificacio
ny calidad
segun la
NTC 1291
La pera
debe ser
calidad
extra
Producto
] embalad
Vinagre
obtenido °
or dentro
P L. de
maceracié .
canastilla
nen .
barrica, de e
. plasticas,
vino de limpias
Médena 5
Italia).
(Ita Ia)i .| desinfect
Composici
) adas que
2 Fruto en forma ovoide, mediano, de pulpa carnosa y on proteja
PERA " 503054 ! L Vinagre de
5 KILO blanquecina. k el 1
NACIONAL 56 . - vino,
0 Jugosa al consumirla. Se utiliza como fruta de mano. producto
mosto de N
de dafios
uva -
mecanic
concentrad os ue
0, mosto ¥4
no
de uva
. cause
cocido, ningdn
colorante & .
cambio
caramelo nien la
E-150d. arte
Contiene .p
. interna
sulfitos. .
ni
externa
176
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del
producto
Hojas muy
hendidas,
extremada
mente
rizadas y
bastante
aromaticas
Follaje
verde
claro y
porte mas
Resolucion 4241 de 1991 plantas sanas y limpias, frescas | bajo que
o desecadas del “Petroselinum el del
sativum', H. y “'P. crispum'" Nombre comln o vulgar: perejil
2| perent | *aTaD | 501715 | . perejil, Pereji _ . comun- e bolsas
5 rizado; Familia: Umbelliferae (Umbeliferas); Origen: el origen Tallo 1
CRESPO ] 48 o . deg
1 del perejil erguido y
se encuentra en el Mediterraneo; Se utiliza como compacto.
condimento y para Hojas vy
adorno, pero también en ensaladas tallos
totalmente
verdes,
sin
coloracion
es
amarillas
por
quemadur
as o negras
producidas
por
hongos.
Hojas vy
Hay de 2 tipos: de hojas planas y de hojas rizadas; El tallos
perejil plano posee un sabor mas fuerte y persistente; El totalmente
perejil rizado verdes,
(perejil chino o perejil crespo) tiene un sabor mas suave, sin
2 casi dulce; coloracion
5 | PEREJIL LSO *ATAD | 501715 | Planta bienal de raiz central gruesa; Los tallos tienen de 20 a es. En bolsas 1
2 0] 48 75 cm de amarillas deg
altura, sélidos, estriados y con ramas rectas y ascendentes; por
Las hojas, quemadur
largamente pecioladas en la mayor parte de las variedades, | as o negras
son lisas o producidas
rizadas, muy divididas y aromaticas por
hongos.
177
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El color
caracteristi
co reciben
enla
bodega
conun
peso de
100 gr Deben
NTC 3634-1 Pimentdn De variedades (cultivares ) procedente | aproximad ser
Capsicum annum L o cada empacad
para ser suministrado fresco al consumidor. uno. os en
Fruto alargado, ancho en la parte superior y se va El bolsas
estrechando, pimentdn grado
g PIMENTON *KILO 504056 De color an:(;:]I(l(:Jms]:gli'Jigalzl Eztczr:;;jl.nf;rrtlezgnta semillas cjr?ﬁiir alrlir::e;(:a 1
AMARILLO 31 .
3 en su con los primer
interior que vienen firmemente adheridas a un corazén que requisitos uso
esta en de calidad que
su parte media interna, conforme envejece va establecido | garantice
perdiendo estas 3 nsu
semillas. enlaNTC | preserva
3634. cion
Debe tener
una vida
util de
minimo
tres dias.
Calidad
extra
Deben
NTC 3634 Pimentdn De variedades (cultivares ) procedente ser
Capsicum annum L empacad
para ser suministrado fresco al consumidor. os en
Fruto alargado, ancho en la parte superior y se va bolsas
estrechando, grado
2 | PIMENTON 504056 conforme llega al extremo inferior. El color alimenta
5 ROJOY *KILO 31 De color rojo o verde seguin la necesidad. Presenta semillas | caracteristi rio de 1
4 VERDE ensu co primer
interior que vienen firmemente adheridas a un corazén que uso
esta en que
su parte media interna, conforme envejece va garantice
perdiendo estas nsu
semillas. preserva
cion
Limpia, Producto
sin embalad
presencia o
de dentro
materias de
Pifia (Ananas spp) Fruto dulce de pulpa de color amarillo, con extrafias, | canastilla
un de color s
2 PINA ORO i 503056 corazdn visible cuando se realiza corte transversal. Cascara amarillo pl.éstif:as,
5 MIEL UND 02 rugosa verdoso. limpias 1
5 y gruesa y corona compuesta por hojas, cuya caracteristica es Corona y
que verde, desinfect
son gruesas NTC 729-1, 729-2 'Y 729-3 libre de adas.
quemadur Que
as por el proteja
sol, Sabor el
y producto
aroma de dafios
178
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caracteristi | mecanic
co, - 0s,y que
Consistenci no
a firme. cause
ningun
cambio
ni en la
parte
interna
ni
externa
del
producto
Fruta
ovalada
con un Producto
i embalad
didmetro
aproximad °
P dentro
o entre 6-
de
12 cm. canastilla
§ Cascara s
amarilla, L
plasticas,
tuberosay L
R limpias
provista de v
esp|§nas. desinfect
Epidermis adas.
La pitahaya o fruta dragén, como deciamos, es una fruta Sarnosa Que
exdtica de color intenso, rojo oscuro, proteja
2 503030 | rosa o amarillo, con un interior que puede ser de color blanco con el
5 PITAHAYA *KILO ! .. que p . bracteas 1
02 o rosa, en funcién de la variedad X producto
6 . triangulare o
de cactus de la que sea recogida. Su sabor es sde de dafios
extremadamente dulce mecanic
aspecto os ue
ceroso. ! :oq
§ Pulpa
cause
blanca ningdn
translucida & .
cambio
lechosa. ni en la
§ Semillas arte
sélidas .p
interna
negras. ni
§ Olor
. externa
aromatico.
del
§ Sabor roducto
dulcey P
agradable
La cascara
debe ser | Producto
lustrosa, embalad
como en el o
momento dentro
) Cumplir con NTC 1190 Frutos provenientes de cualquier dela de
5 PLATANO *KILO 503070 variedad del género MUSA cosecha. | canastilla 1
7 GUINEO 25 Consistencia firme al tacto, color verde y pulpa ligeramente No debe s
rosada sabor y aroma caracteristico. haber plasticas,
producto limpias
maduro y
dentro de | desinfect
la adas.
canastilla
Debe tener | Producto
2 PLATANO Cumplir con NTC 1190 Frutos provenientes de cualquier como embalad
5 HARTON *KILO 503070 variedad del género MUSA caracteristi o 1
3 VERDE- 25 Consistencia firme al tacto, color verde y pulpa ligeramente | ca un color | dentro
MADURO rosada verde de
oscuro, Oo | canastilla
179

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

amarillo a
lo largo de
su cuerpo,
ya que se
utiliza
para el
consumo

s
plasticas,
limpias
y
desinfect
adas.

v

MANGO
CONGELADO

*KILO

503015
00

Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible del
mango maduro, sano y limpio.

Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
de fruta.

Aroma:
Intenso y
caracteristi
co del
mango
maduro y
sano.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
co del
mango,
puede
presentars
e un ligero
cambio de
color, por
los
procesos
naturales
de
oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso del
mango
maduro y
sano. Libre
de
cualquier
sabor
extrafo.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias del
mango.

Bolsa de
polietilen
o
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UVA PULPA

*250
GRS

503034
00

SENA

N

Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de la uva
madura, sanay limpia.

Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
de fruta.

Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
uva
madura y
sana.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
codela
uva, puede
presentars
e un ligero
cambio de
color, por
los
procesos
naturales
de
oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso de
lauva
madura y
sana. Libre
de
cualquier
sabor
extrafo.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias de
la uva.

Bolsa de
polietilen
o
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PULPA DE
FRUTA /

SABORES

SURTIDOS

SOBRE
*160G

503075
03

SENA

N

Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccién comestible de fruta
madura, sanay limpia.

Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
de fruta.

Aroma:
Intenso y
caracteristi
codela
uva
madura y
sana.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
codela
uva, puede
presentars
e un ligero
cambio de
color, por
los
procesos
naturales
de
oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso
madura y
sana. Libre
de
cualquier
sabor
extrafio.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una
separacion
de fases

Bolsa de
polietilen
o

(o)}

RABANO
ROJO

*KILO

504070
33

NTC 1291 El rabano pertenece a la familia de las Cruciferas.
En ella se engloban
380 géneros y unas 3.000 especies propias de regiones
templadas o
frias del hemisferio norte

Tamanio
mediano
porque su
consistenci
a es menos
fibrosa.
Ejemplares
carnosos,
firmes, de
color rojo
vivoy de
piel suave,
enteray
sin fisuras.
Silos
rabanos
conservan
las hojas,
éstas han
de tener
un color
intenso
que

En bolsa

transpar

ente por
g.

GCCON-F-046 V.04
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garantice
su frescura

. Almacen
Apariencia: | arenun
Prismatica lugar
e Color: refrigera
Amarillo do con
Claro una
e Olor: temperat
Yuca ura
El I ir del | | i6 :
2 | croquETAs | BOLSA prodL{cto es elaborado a .partlr del lavado, pelado, coccién, ® Sabor mer:or a
6 DE YUCA 1000 504568 molienda, formado y fritura de yucas sanas y frescas. Salado -18°C, el 1
68 Producto con forma prismatica el o Textura: cuarto
3 | PRECOCIDAS GR ) - - ) ) )
cual requiere un proceso térmico adicional para ser ingerido. Firme, debe de
acabado estar
corrugado, | libre de
sin olores
presencia | fuertesy
de material | debe de
extrafio ni | permane
puntos cer
0SCuUros aseado
El
producto
se
requier
quiere Los
conuna | e
vida atil paq
s deben
de tres
, contar
dias.
Fresca conun
. ! adecuad
libre de ou
cualquier .
sistema
) humedad
Cumplir con norma NTC 1225 El repollo debe estar entero, de
s anormal S
duro, con la forma caracteristica de la . ventilaci
2 variedad, debe presentar aspecto fresco y consistencia firme exterior, 6én que
6 REPOLLO " 504023 ! secos. limpios " | no debe ermita 1
BLANCO 04 » MPIOS. _— presentar P
4 El repollo no debe presentar principios de pudricion, indicios el
magulladuras, intercam
mancha, ni ataques de plagas o enfermedades de bioi de
! ' deshidrata ases
cién, debe 8
para
tener un i
evitar
desarrollo
una alta
normal
concentr
que les ”
R aciénd
permita .
. eetileno,
resistir el L
dioxido
transporte
yla
manipulaci
6n normal.
183
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REPOLLO
MORADO

*KILO

504023
05

SENA

N

Cumplir con norma NTC 1225 El repollo debe estar entero,
duro, con la forma caracteristica de la
variedad, debe presentar aspecto fresco y consistencia firme,
secos, limpios.
El repollo no debe presentar principios de pudricion,
magulladuras,
mancha, ni ataques de plagas o enfermedades.

El producto
se requiere
con una
vida util de
tres dias.
Fresca,
libre
de
cualquier
humedad
anormal
exterior,
no debe
presentar
indicios
de
deshidrata
cion, debe
tener un
desarrollo
normal
Firme al
tacto

Los
empaque
s deben
contar
conun
adecuad
o
sistema
de
ventilaci
6én que
permita
el
intercam
bioi de
gases
para
evitar
una alta
concentr
acion d
eetileno,
dioxido

(o)}

TAMARINDO
EN PULPA

BOLSA
*250
GR

503070
37

Producto natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible del
tamarindo maduro, sano y limpio.

Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol,
bajo en sodio, contiene 100% de pulpa
de fruta.

Aroma:
Intenso y
caracteristi
co del
tamarindo
maduro y
sano.
Color:
Intenso y
homogéne
o,
caracteristi
co del
tamarindo,
puede
presentars
e un ligero
cambio de
color, por
los
procesos
naturales
de
oxidacion
de la fruta.
Sabor:
Caracteristi
coe
intenso del
tamarindo
maduro y
sano. Libre
de
cualquier
sabor
extrafo.
Apariencia:
Uniforme,
libre de
materiales
extrafios,
admitiéndo
se una

Bolsa de
polietilen
o
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N

separacion
de fases y
la
presencia
minima de
trozos,
particulas
oscuras
propias del
tamarindo.
Se debe
asegurar
que el
manejo
del
NTC 1103-1 La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, El ;:jroductto
de pulpa jugosa, sin proveedor ur:ln €
arrugas y sin sefiales de marchitamiento, tamafio debe
j A ) empaque
homogéneo, Sin cumplir e
5 RECIPI manchas externas, sin indicios de infecciones internas y/o con las realice
TOMATE 504065 externas BPM. Debe
6 CHERRY ENTE* 07 producidas por microorganismos sin rupturas de llegarala con !
7 250GR . . R buenas
epidermis, sin bodega en -
. ) . - practicas
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos tdxicos de un grado de
fumigacion, de R
. . . o e s S manipula
sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos ni indicio de madurez .,
pudricion del 8oy | 'onpara
preserva
rla
calidad
del
producto
Se debe
asegurar
que el
manejo
NTC 1103-1 La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, El del
de pulpa jugosa, sin proveedor | producto
arrugas y sin sefiales de marchitamiento, tamafio debe durante
homogéneo, Sin cumplir el
5 manchas externas, sin indicios de infecciones internas y/o con las empaque
6 TOMATE *KILO 504065 externas BPM. Debe se 1
3 CHONTO 07 producidas por microorganismos sin rupturas de llegar a la realice
epidermis, sin bodega en con
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos tdxicos de un grado buenas
fumigacion, de practicas
sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos ni indicio de madurez de
pudricién del 80% | manipula
cién para
preserva
rla
calidad
185
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del
producto
Color
rojo o
) ) Se debe
naranja, asegurar
sabor e el
acido, q R
manejo
aroma
- del
caracteristi
producto
co.
durante
Consistenci el
NTC 4105 Entero, con la forma caracteristica de la . empaque
. a firme.
variedad, de Los se
2 aspecto fresco, sano, limpio, exento de olores, sabores realice
TOMATE DE | , 503000 pecto ano, imp . defectos
6 KILO o materias extraias visibles, de ataque de insectos, de con 1
ARBOL 00 . de
9 magulladuras, de humedad exterior anormal como . buenas
. . coloracion L
consecuencia del mal manejo pos cosecha. Los frutos practicas
i manchas
deben tener pedunculo - de
superficiale R
manipula
sy/o -
cion para
raspaduras
preserva
, golpes
rla
no debe .
calidad
exceder el del
20%del
. producto
area
total del
fruto.
Color
. Se debe
rojo o
. asegurar
naranja, e el
sabor N A
. manejo
acido, del
NTC 1103-1 La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, aroma roducto
de pulpa jugosa, sin caracteristi Zurante
arrugas y sin sefiales de marchitamiento, tamafio co. ol
homogéneo, Sin -
.. . ) . ) . | empaque
) manchas externas, sin indicios de infecciones internas y/o Consistenci "
7 TOMATE *KILO 504065 externas a firme. realice 1
0 LARGA VIDA 07 producidas por microorganismos sin rupturas de - Los con
epidermis, sin defectos
. . . - buenas
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos toxicos de de racticas
fumigacion, coloracion | P
. . . . o e s S de
sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos ni indicio de manchas R
s L manipula
pudricion. superficiale | .,
cion para
sy/o
preserva
raspaduras
olpes rla
' B calidad
no debe
del
exceder el
186
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20%del producto
area
total del
fruto.
Color
rojo o
) ) Se debe
naranja, asegurar
sabor e el
acido, q R
manejo
aroma
- del
caracteristi roducto
NTC 1103-1 La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, co. ‘::Iurante
de pulpa jugosa, sin - ol
arrugas y sin sefiales de marchitamiento, tamafio Consistenci
. ) ) empaque
homogéneo, Sin a firme. "
2 manchas externas, sin indicios de infecciones internas y/o - Los realice
TOMATE " 504065 externas defectos
7 KILO . . . . con 1
1 MILANO 07 producidas por microorganismos sin rupturas de de buenas
epidermis, sin coloracion "
. . . . practicas
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos toxicos de manchas de
fumigacion, superficiale .
. . . . P A manipula
sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos ni indicio de sy/o ci6n para
pudricion. raspaduras P
preserva
, golpes
rla
no debe .
calidad
exceder el del
20%del
. producto
area
total del
fruto.
Se debe
entregar
conosinla
presencia
del
capacho
segun
especificaci
ones al
momento En
§ UCHUVA Lo 503000 NTC 4580 Fruta de color::'\:g:g,clzfgual viene envuelta en un de compra. canasstilla .
GRANEL 00 pacho . . Debe ser )
2 claro que la protege de las inclemencias del clima. pequefia
de color .
amarillo
homogéne
o, sin
signos de
magulladur
as ni
puntos
negros que
indiquen
187
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presencia
de hongos.
Piel tersay
sin
BANDE NTC 5321 La uva es una fruta obtenida de la vid. Las uvas, picaduras.
2 granos de uva, Firmes al En bolsa
JAAL | 503034 ) ) o .
7 UVA GRANE 00 vienen en racimos y son pequefias y dulces. Se comen frescas tacto, plastica 1
3 L ose racimos por g.
utilizan para producir mosto, vino y vinagre sanos sin
maduracio
n excesiva.
Piel tersay
sin
, UVA BANDE NTC 5321 La uva es ur;iaf;itsadc;bi\e;;ida de la vid. Las uvas, F::Iﬁ-z:?:g? -
7 CHILENA JAAL | 503034 vienen en racimos y son pequeias y d’ulces. Se comen frescas tacto plastica 1
4 IMPORTADA | GRANE 00 ose racimc;s por g
/ROSADA L - . . ) ) ’
utilizan para producir mosto, vino y vinagre sanos sin
maduracié
n excesiva.
Sin tierra,
secasy sin Los
presencia | empaque
de s deben
sustancias contar
extrafias. conun
Yucas, adecuad
enteras, o
frescas, sistema
limpias, de
NTC 1255 La yuca debe ser limpia, firme al tacto, sin presencia | derechas, | ventilaci
2 504070 de manchas oscuras en la no 6én que
7 YUCA *KILO 70 pulpa ni con material fibroso en su interior que indique que se | bifurcadas, | permita 1
5 encuentra no apta con la el
para el consumo. forma intercam
caracteristi | bio de
cadela gases
variedad, para
libres de evitar
raices una alta
secundaria | concentr
s, heridas, | acion de
cortaduras | etileno,
o didxido.
nédulos
Los
Tamafio de | empaque
NTC 1226 Fresca, libre de cualquier humedad anormal las . s deben
exterior, no debe zanahorlas contar
. . L K . L medianas conun
2 504025 presentar indicios de deshidratacion, ni consistencia lefiosa. De color adecuad
7 | ZANAHORIA | *KILO 06 No debe naranja o 1
6 presentar indicios de pudricion o heridas libre de . .
. brillante sistema
fisuras,
magulladuras y libre de defecto de coloracién . gue d? .
indique su | ventilaci
frescura. | 6n que
permita
188

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

el
intercam
bioi de
gases
para
evitar
una
alta
concentr
aciéond
eetileno,
dioxido
N
0 CARNES um 1
No debe
presentar
quemadur
as por el

frio, de
color rosa

intenso,

Textura

firme al
tacto, olor
caracteristi
co a pollo
saludable. Al

Debe moment
estar Libre | odela

de entrega
residuos el
quimicos, | producto
materia debe
fecal, tener
plumas, una
no puede | temperat
presentar ura
fracturas, entre 1
. . luxaciones °Cy4
2 Cumplir con la NTC 3644-2 Alas totalmente limpias de plumas e
7 ALAS DE *KILO 501120 y exentas de hematomas multiples, °C. 1
POLLO 10 ! hematoma | Cuando
7 Roturas y quemaduras. ,

s 0 el
traumatis | producto
mos, El ave es
no puede | refrigera
presentar do, en
caquéxiaca todo
(Caracteris caso

ticas se

de debera
desnutricié | conserva

n). No rla

deben cadena

contener de frio.
hielo. Los

cortes

deben

estar

limpios,

sin
exposicion
de la

cavidad

medular
del hueso,

no deben

189
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incluir piel
o grasa de
otros
cortes.
El calamar
muerto,
fresco,
debe
presentar Empagque
las R .
siguientes Primario:
... | Bandeja
caracteristi P
cas: plastica (
: PE/PP
Cuerpo:
. Blanco),
Ligerament =
. pafial
e hiumedo,
. absorben
brillante y
. te ultra
consistente .
Color: zap, film
! ... | (PVDC)
caracteristi
sellado
codela en
variedad. .
. atmosfer
Ojos a
BOLSA brillantes: -
2 AL deben modifica
ANILLOS DE 501216 | los aros se toman del manto del calamar NTC 5030 calamares da
7| catamar | VACIO | gy congelados llenarla | | 1
8 * g totalidad de gases
500GR dela g
e de grado
orbita, alimenta
destacand .
rio).
ose de la
. Empaque
misma.
Secundar
Olor: . R
. io: Caja
propio de
de
cada .
. plumavit
especie.
o
Todos los .
bandeja
moluscos
de
deben ser -
plastico,
muertos .
cubierta
por
L con
coccién en .
hielo.
agua
potable o
agua de
mar limpia,
cuya
190
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graduacion
en cloruro
de sodio
no podra
ser
superior al
3%.

Los
moluscos
deberdn
ser
refrigerado
so
congelados
inmediata
mente
después
desu
coccién

~

BAGRE
FRESCO

*KILO

501215
37

Rodajas de pulpa de Bagre fresco, sin colay
cabeza.

Producto
fresco, Sin
presencia
de sangre,
visceras,
etc.
Empacadas
en bolsas
y
embaladas
en
canastillas
plastica
Limpio,
textura
firme,
congelada
cada
unidad,
sin
presencia
de sangre.

Se
mantien
ela
cadena
de frio:
congelaci
éna
-8eC

oo

CARNE
MILANESA

*KILO

501115
13

Cuete: es una carne magra, ideal para milanesas porque no se
rompe y es facil manejarla. Contra o pulpa negra: pieza de la
res situada en la parte externa del muslo

Piezas
individuale
s limpias,

libre de
grasa,
materia
fecal,
coagulos
de sangre,
colory olor
caracteristi
cos de
carne de
cerdo
fresca.

Color
rojo suave,

sabor

Producto
empacad
oen
bolsas
plasticas
grado
alimenta
rio de
primer
uso,
bien
sellada,
sin
presenci
a de
hielo,
agua, o

GCCON-F-046 V.04

191



SENA

N

planoy sangre,
textura etc
blanda,
firme
altactoy
superficie
sin
babosidad.
Piezas
individuale
s limpias,
||b|;:sade Producto
grasa, empacad
materia
oen
fecal,
. bolsas
coagulos .
plasticas
de sangre,
grado
color y olor -
... | alimenta
caracteristi .
cos de rio de
2 PIERNA DE i
501115 Pierna y/o lomo pulpa de carne de cerdo, carne de primer
8 CERDO *KILo 14 homogéneo de color rosado palido cerdo Uso, !
1 | REBANADA & P bien
fresca.
sellada,
Color X
) sin
rojo suave, resenci
sabor P
lanoy a de
P hielo,
textura agua. ©
blanda, sgn ’re
firme etgc !
altactoy
superficie
sin
babosidad.
Olor
Fresco,
caracteristi
codela
especie.
2 BOLSA Mixtura de mariscos: La mixtura de mariscos es un producto Color de Almacen
CAZUELA DE 501216 . ' ura r18€0s €5 un produc amiento
8 *1000 basado en la mezcla de langostino, mejillon y anillas, boton carne 1
MARISCOS 12 . . ..| -182Co
2 GR nuca, rodajas y recortes de pota IQF Caracteristi
menor
cos de los
component
es que
conforman
la mixtura
MARCA
RECONOCI
DA, envase
PRODUCTO ue evite
SIN q -
CARACTERI deterioro
) STICAS v
3 CABANO *KILO 501115 Embutido elaborado .con carne de res y de cerdo, precocido, | ORGANOLE contamin 1
3 16 listo para consumo PTICAS acién
OBJETABLE ermit‘;
S, FECHA | P -
DE conserva
VENCIMIE cién
NTO
MiNIMO
DE 12
192
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PARTIR DE
LA
ENTREGA.

Apariencia
Color de
piel
plateada
brillante.
Ojos
brillantes y
globo
ocular
convexo.
Branquias
roqo En
M condicio
intenso.
nes de
Escamas Refrigera
2 heri
CACHAMA | 501215 . adheridas | )
KILO Pescado eviscerado con escamas, con agallas, fresco. al cuerpo
FRESCA 39 temperat
4 Olor ura
Pescado
fresco entre (-
2°Cc/
Textura o
. 3°C).
Firme,
elastica. Al
ejercer
presién
retoma
posicion
inicial.
Sabor
Caracteristi
codela
especie.

0o

193
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Debe ir

Color : Gris | higiénica
Olor : mente

Caracteristi | empacad
co o en

Textura: bolsas

L Firme de
Aplicacion plena de las BPM En buen olietilen
cumplimiento del decreto 3075/97,ley 9/79 estado el ’; rado
Decreto 60 NTC-4346 ' 8
- - . color no alimenta
Su nombre se origina de la caracteristica cdscara que .
debe ser rio,
presenta cuando R .
. . . .. naranja, el | etiqueta
estd crudo vetas negras y grises. Después de su coccidn, 4
, camaron do
la cascara se
. . . debe ser con el
vuelve roja brillante y la carne blanca con surcos de rojo
rofundo. El entero, nombre
2 | CAMARON | BOLSA o P . ) . el peso de del
% 501216 camarodn tigre negro tiene un mayor contenido de .
8 TIGRE 500G 12 humedad aque el aproximad | producto 1
5 | PRECOCIDO R . d . amente 15 ,
blanco, el rosa y el café y como resultado, se encoge mas al
A grde cada | presenta
cocinarse y el L
. . unoy 3cm. cion,
sabor es mas suave. Algunos tigres crudos son S
Limpio, temperat
azulados por lo que
L - " desvenado ura,
también se les conoce como "Tigres Azules" y, aunque
. y forma de
son de la misma
. s " . L, . congelado | almacen
especie que los "tigres negros", su alimentacidon contiene .
) o pre - amiento
niveles muy .
. . , cocido peso
bajos de hierro, lo que produce un color més oscuro. .

Camarén | netoyel
tigre de numero
cultivo, de piezas

entero(a), por

pre- empaque
cocido(a) | Bolsa por
gramos
Debe
llegar al
servicio
en bolsas
Piezas plasticas
L empacad
limpias,
R aal
libre de .
rasa Vacio,
grasa, bien
materia
selladas,
fecal, R
. sin
coagulos .
presenci
de sangre,
ade
color, .
hielo
olor y
. ) escarcha
2 501115 Cuete: es una carne magra, ideal para milanesas porque nose | textura, do
8 | CARNE ASAR | *KILO 13 rompe y es facil manejarla. Contra o pulpa negra: pieza de la | caracteristi Asua o 1
6 res situada en la parte externa del muslo cos de g
sangre,
carne de
en
res fresca. -
. recipient

Color rojo os
intenso adecuad
blanda, os para
firme al P .

este tipo
tactoy
e de
superficie
. producto
sin
babosidad ’
Tempera
tura
maxima
de recibo
7°C.
194
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Debe
llegar al
servicio
en bolsas

Piezas plasticas
Lo empacad
limpias,
R aal
libre de 3
rasa Vacio,
grasa, bien
materia
selladas,
fecal, sin
Cumplir con el Decreto 1500 de 2007 Resolucion 2905 ce coagulos .
presenci
2007 de sangre,
ade
color, hielo
NTC 4271 olor y escarcha
2 CARNE 501115 Cumplir con la Resolucién del INVIMA No. textura, do
8 | MILANESA- | *KILO 13 2009026594 del 9 de caracteristi Acua o 1
7 CADERA septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de carne cos de sagn re
Este corte corresponde a los cuartos traseros de la res. carne de ei !
Debe presentar color rojo oscuro, libre de grasa. No | res fresca. -
. recipient
debe mostrar Color rojo os
manchas verdes, mal olor, mal color ni viscosidad al tacto. intenso
adecuad
blanda, os para
firme al P R
este tipo
tactoy
e de
superficie
A producto
sin
babosidad ’
Tempera
tura
maxima
de recibo
7°C.

Debe
llegar al
servicio

en bolsas
Piezas plasticas
Lo empacad
limpias,
; aal
libre de .
rasa Vacio,
grasa, bien
materia
selladas,
fecal, sin
Cumplir con el Decreto 1500 de 2007 Resolucién 2905 ce codgulos .
presenci
2007 de sangre,
ade
color, hielo
NTC 4271 |
CARNE . c L. olor y escarcha
2 CADERA 501115 Cumplir con la Resolucién del INVIMA No. textura, do
8 *KILO 2009026594 del 9 de caracteristi 1
PARA 13 . . Agua o
8 septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de carne cos de
DESMACHAR sangre,
Este corte corresponde a los cuartos traseros de la res. carne de on
Debe presentar color rojo oscuro, libre de grasa. No | res fresca. L
. recipient
debe mostrar Color rojo os
manchas verdes, mal olor, mal color ni viscosidad al tacto. intenso
adecuad
blanda, os para
firme al P R
este tipo
tactoy
superficie de
A producto
sin
babosidad ’
Tempera
tura
maxima
de recibo
7°C.
195
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producto
debe
entregar
se
empacad
o al vacio
en
condicio
nes de
congelaci
monfclento on(-15a
-18 °C),
de entrega
no
del debera
Cumplir con el Decreto 1500 de 2007, Resolucién 2905 de producto resenta
2007 debe tener P .
una escarcha
Calidad temperatur o
a entre .
ARNE
2| S NTC 4271 Debe cumplir con la Resolucién del INVIMA | 1eCyaec | C@ractert
g | CHATAS g0 | 201115 No. 2009026594 cuandoel | US| g
9 ESPECIAL 13 ’ mismo que
LOMIT indi
OMITO del 9 de septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de deba ser mdLqueu:In
carne entregado ?oducto
Generalidades Posta limpia, libre de grasa y aponeurosis, refrigerado P ha
hematomas, sin contenido , en todo
; . - presenta
ruminal, sin aditivos. Caso se
. do
deberd
descong
conservar -
elacién o
la cadena e
de frio q
presenta
ba
condicio
nes de
descomp
osicion,
adultera
doo
falsificaci
on
no deberd
presentar
escarcha o
p teristi
Cumplir con el Decreto 1500 de 2007, Resolucién 2905 de caracteristi
cas
2007 ue El
NTC 4271 Debe cumplir con la Resolucién del INVIMA indqi uen roducto
No. 2009026594 u: 5 Zebe o
del 9 de septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de q
producto | transport
carne
. . ha ado en
2 CARNE 501115 Plano muscular: Semitendinoso resentado | furesn
9 | MUCHACHO | *KILO 13 Extraccion de la canal: Este corte se encuentra en la parte Zescon ela dotido 1
0 | CAPONKILO posterior de escong
. . - cién o que con
la pierna y limita con la bota, el murillo interno y el centro de .
ierna presentaba | unidad
P ' condicione de
Enfriami
Se extrae cortando su insercion en la tibia y la tuberosidad s de nfriami
, descompos ento
calcaneo. cion
Clasificacion ICTA 4 y5 estrellas !
adulterado
o
falsificacio
n
196
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Al
momento
el
de entrega
. - producto
Cumplir con el Decreto 1500 de 2007 Resoluciéon 2905 ce del debe ser
2007 NTC 4271 Debe cumplir con la Resolucion del producto empacad
INVIMA No. 2009026594 debe tener open
del 9 de septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de una bolsas
carne temperatur l3sticas
Plano muscular : De forma triangular, hace parte del a entre P rado
2 CARNE 501115 Musculo biceps 12Cy 4eC aI?menta
9 PUNTA DE *KILO 13 femoral cuando el rio de 1
1 ANCA Extraccion de la canal: Se retira todo el Musculo mismo .
. . primer
gliteo biceps deba ser
. L. . . usoEmpa
cortando su insercién en la rodilla y continuando alrededor entregado cado en
del hueso refrigerado
. ” bolsa de
fémur, esta porcidn a veces entra a formar parte de la cadera | , entodo o
polietilen
cuando Caso se .
L . . L . o al vacio
la extraccidon de esta se quiere conservar dicha porcion deberd de
conservar ramos
la cadena | & '
de frio
El producto
debe ser
NTC 4271Debe cumplir con la Resolucién del INVIMA No. transporta
2009026594 del do en
9 de septiembre de 2009, sobre la guia de transporte de carne furgén
- Constituida por el musculo cutdneo oblicuo abdominal | dotado con
externo que unidad de | Empacad
2 CARNE cubre parte del abdomen y el térax. Enfriamien oen
" 501115 .
9 | SOBREBARRI KILO 13 - Se localiza en el cuarto delantero (brazo) to. El bolsa de 1
2 GA Libre de rilas, tejido conectivo, nervios y grasa. personal | polietilen
- Carne fresca. debe o
- Producto obtenido de la carne bovina en canal 5 estrellas. contar con
- El producto debe provenir de mataderos autorizados por La | la dotacion
Secretaria completa
de salud para la
Entrega del
producto.
Producto cérnico procesado, crudo, fresco,
escaldado o madurado, embutido, elaborado
con carne de cerdo, bovino y grasa de Se
animales de abasto mantiene
. Empacad
2 CHORIZO DE El producto debe ser empacado en material la cadena oen
9 RES TIPO PAQ*5 | 501115 plastico al vacio grado alimentario y que de frio: bolsa de 1
3 ANTIOQUEN | 00GR 16 asegure su conservacion en las condiciones refrigeraci Slietilen
(e} que exige el producto, durante el transporte y 6n P o
almacenamiento. entreOy4
El rotulo debe contener el nombre del producto oc
fecha de vencimiento y peso del producto.
El producto no debe contener almidon.
197
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Producto
empacado
en bolsas
plasticas
es la parte ésea o esqueleto del animal, la grado
. . L . . | Empacad
) cual se obtiene al realizar el deshuese, o la separacién de la | alimentario oen
CHULETADE | , 501115 | carne (parte muscular y tejidos blandos) del tejido 6seo de las | de primer
9 KILO i R . bolsa al
4 RES 13 diferentes partes del cerdo, (especie porcina declarada apta uso, vacio de
para el consumo humano o uso industrial), incluyendo su bien
: ) gramos.
Cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, entre otros sellada, sin
presencia
de hielo,
agua, o
sangre, etc
Empacada De
acuerdo
en bolsas a
plasticas .
requerim
de R
. iento de
. , . — polietileno
5 Parte integral de las visceras blancas, pieza limpia o la
CHUNCHULL | 501115 sin impurezas y sebo, exenta de contaminacién por . Entidad,
9 KILO R R . poliamida
A 13 material fecal y ruminal, empacado al vacio debe
5 . grado .
(Producto Precocido) . . venir en
alimentario .
de primer condicio
nes de
uso refrigera
(Producto )
Crudo) cién (O a
) 4°C).
D
Empacada N
acuerdo
en bolsas a
plasticas .
requerim
de R
olietileno fento de
5 proviene de la falda de la res transversalmente, no sigue la P o la
CHURRASQU | 501115 | forma de la costilla y se suele consumir en forma de tira hasta I Entidad,
9 KILO . . e poliamida
6 ITO 13 de 1 centimetro. Una de sus principales caracteristicas, es su rado debe
corte delgado . g . venir en
alimentario L
de primer condicio
nes de
uso refrigera
(Producto -
Crudo) cion (0 a
: 4°().
no deberd
tener
caracteristi
cas que empacad
indique o al vacio
) El codillo de cerdo es una parte del despiece del que el en
9 CODITOS DE *KILO 501115 cerdo: el codillo ubicado entre la unién de los dos producto | condicio
7 CERDO 14 huesos de la pata donde se forma el codo. El presenta nes de
producto se entregara condicione | refrigera
sde cién (0 a
descompos 4°C),
icion,
adulterado
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Limpia de
impurezas,
pelo,
contenido | empacad
ruminal, o al vacio
5 grasa en
9 COLA DE RES KILO 501115 Pieza de novillo, empacada a la vacia rayada por los mecanica, | condicio 1
3 EN RODAJAS 13 nudillos sin excesos de grasa hematoma | nesde
so refrigera
abscesos. | cidén (0 a
Olory 4°C),
color:
caracteristi
co.
Limpia de
impurezas,
rilas,
cartilagos, | empacad
contenido | o al vacio
. s — . ruminal, en
2 COSTILLA 501115 Piezas individuales limpias, empacada al vacio en Y ralsa condicio
9 CARNUDA *KILO condiciones de refrigeracién (0 a 4 °C), delantera de g L. 1
13 . i X . mecanica, nes de
9 DE RES las cinco primeras costillas sin exceso de grasa .
tendones, | refrigera
hematoma | cién (0 a
so 4°C),
abscesos.
De novillos
5 estrellas
no deberd
tener
caracteristi
cas que
indique
que el
producto l
resenta
P L producto
condicione
se
s de entregar
Corte formado por la estructura ésea de las costillas descompos &
. . ) L a
3 COSTILLA DE y los musculos intercostales, internos y externos, icion, empacad
0 CERDO *KILO 501115 serrato ventral y porcidn tordcica. Piezas individuales adulterado o alpvacio 1
ESPECIAL SIN 14 carnudas limpias, libre de grasa, materia fecal, . La fecha
0 B . en
TOCINO coagulos de sangre. No se permite hematomas y de condicio
cuerpos extrafos vencimient
. nes de
osera de .
refrigera
acuerdo al L
e cién (0
analisis de 24°C)
vida atil !
del
producto.
Porcionado
de acuerdo
al gramaje
solicitado.
199
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FILETE DE
BASA

PAQ*5
00GR

501215
37

SENA

N

NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado
entero, medallones y
trozos, refrigerados o congelado Carne blanca.
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano.

El producto
debe llegar
congelado
no
perdiendo
la cadena
de frioy
con fecha
una
de
vencimient
ono
superior a
un aflo en
temperatur
as de 18
grados
menos
cero.
Filete,
Lonjas de
pescados
congelados
, tamafioy
forma no
regular que
se
separan
del cuerpo
del
pescado
mediante
cortes
paralelos a
la espina
dorsal,
libres de
espinas,
escamas,
piely
huesos.

Sin
presenci
ade
hielo o
agua,
sangre,

etc. El 1
producto
deberd
entregar
se
empacad
o

o

FILETE DE
CORVINA

PAQ*5
00GR

501215
37

NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado
entero, medallones y
trozos, refrigerados o congelado Carne blanca.
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano.

Carne
blanca.
Pescado
fresco o

refrigerado
apto para
consumo
humano.
El producto
debe llegar
congelado
no
perdiendo
la cadena
de frioy
con fecha
una
de
vencimient
ono
superior a
un afio en
temperatur
as de 18
grados

Sin
presenci
ade
hielo o
agua,
sangre,

etc. El 1
producto
debera
entregar
se
empacad
o

GCCON-F-046 V.04

200



SENA

N

menos
cero.
El producto
debe llegar
congelado
no
erdiendo
P Sin
la cadena resenci
de frioy P
ade
con fecha .
hielo o
una agua
3 NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado de sam ré
0 FILETE DE PAQ*5 | 501215 entero, medallones y vencimient etcg EI’
3 MERLUZA 00GR 37 trozos, refrigerados o congelado Carne blanca. ono rod.ucto
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano. superior a pdeberé
un aflo en
entregar
temperatur e
as de 18
empacad
grados o
menos
cero.
Carne de
Pescado
Merluza
Esta carne
debe ser | Producto
de color | empacad
rosado o en
grisaceo o bolsas
color rosa | plasticas
delicado, grado
. - f : li t
Producto obtenido del pollo beneficiado en canal grado resca 2 |.men @
la grasa rio de
3 A que debe ser primer
FILETE DE " 501120 | comprende, una base 6sea formada por el esterndn, las
0 KILO . suavey uso,
PECHUGA 10 costillas . X
4 esternales y su respectiva masa muscular formada por el aceitosa. bien
v P P No debe sellada,
pectoral K
mostrar sin
manchas | presenci
verdes, ade
mal hielo,
olor, agua, o
suciedad o | sangre,
estar etc.
congelada.
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FILETE DE
ROBALO

PAQ*5
00GR

501215
37

SENA

N

NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado
entero, medallones y
trozos, refrigerados o congelado Carne blanca.
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano.

Carne
blanca -
con veta
de color

beige.
Pescado
fresco o

refrigerado
apto para
consumo
humano.
El producto
debe llegar
congelado
no
perdiendo
la cadena
de frioy
con fecha
una
de
vencimient
ono
superior a
un aflo en
temperatur
as de 18
grados
menos
cero.
Lonjas
provenient
es del
Pescado
Rébalo de
tamafioy
forma
regular que
se
separan
del cuerpo
del
pescado
mediante
cortes
paralelos a
la espina
dorsal.
Porcionado
de acuerdo
al gramaje
solicitado,
tolerancia
del
gramaje es
de
+/-5a20
gramos del
requerimie
nto el peso
de las
porciones
debe estar
entre
240a270
gramos.

Producto
empacad
oen
bolsas
grado
alimenta
rio de
primer
uso
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FILETE DE
SALMON

*KILO

501215
37
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NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado
entero, medallones y
trozos, refrigerados o congelado Carne blanca.
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano.

Color
Rosado
palido.

Pescado
fresco o
refrigerado
apto para
consumo
humano.
El producto
debe llegar
congelado
no
perdiendo
la cadena
de frioy
con fecha
una
de
vencimient
ono
superior a
un afo en
temperatur
as de 18
grados
menos
cero.

Lonjas

provenient
es del
Pescado
Salmén,
sometido
al proceso
de
ahumado

Producto
empacad
oen
bolsas
grado
alimenta
rio de
primer
uso

o

TRUCHA
DESHUESAD
AKILO/

*KILO

501215
37

NTC 1443 Productos de la pesca y acuicultura. Pescado
entero, medallones y
trozos, refrigerados o congelado Carne blanca.
Pescado fresco o refrigerado apto para consumo humano.

Color
pardo con
pintas
rojizas o
negras en
la piely la
carne
posee una
tonalidad
naranja.
Trucha
entera
deshuesad
a, corte
mariposa,
sin
visceras,
sin agallas,
ni
espina
dorsal, ni
laterales,
cornea
traslucida,
sin espinas
intramuscu
lares.
No debera
presentar

Producto
empacad
oen
bolsas
grado
alimenta
rio de
primer
uso
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escarcha o
caracteristi
cas que
indiquen
que el
producto
ha
presentado
descongela
cién o que
presenta
condicione
sde
descompos
icion,
adulterado
o
falsificado.

o

HUESO DE
COGOTE

*KILO

501115
13

Cogote o morrillo: El corte incluye la carne que recubre las
vertebras del cuello. Carne con mayor contenido de
marmoreo, es una carne suave, jugosa y gustosa.

El producto
debe ser
transporta
doen
furgén
dotado con
unidad de
Enfriamien
to. El
personal
debe
contar con
la dotacion
completa
para la
Entrega del
producto.

Al vacio,
Bolsatina

o

JAMON DE
CERDO
AHUMADO

BOLSA
AL
VACIO
*1000
GR

501120
09

PRODUCTO EMBUTIDO, PRENSADO DE CARNE DE CERDO,
USO PARA
RELLENO PANIFICACION, CARNICOS, PRESENTACION POR
LIBRA

Olory
sabor
caracteristi
co
Textura:
blanday
esponjosa

Empacad
o bajo
sistema
flow
pack con
film
laminado
de
poliéster

[any

LOMO DE
CERDO
REBANADO
/ DE CANON

*KILO

501115
14

Lomo de cerdo, producto proveniente de la parte superior
del cerdo. El
lomo de cerdo se trata de cada una de las dos piezas
de la carne del cerdo que estan junto al espinazo y bajo
las costillas del animal. Suele
tener una forma cilindrica

Esta carne
debe ser
de color

rosado

grisaceo o

color rosa
delicado,

fresca,
No debe
mostrar
manchas
verdes,
mal olor,

suciedad o

estar
congelada.

Debe estar

completam
ente
limpio.

Empacad
o por
unidad

en bolsa

de
polietilen
o al
vacio
que
proteja
la
calidad
del
producto
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LOMO
ANCHO DE
RES CHATAS

*KILO

501115
13

SENA

N

Lomo de res, Es la parte que esta debajo del espinazo de la
res. Pieza
limpia, libre de grasa y aponeurosis, hematomas, sin
contenido
ruminal, sin aditivos, con o sin corddn.
Esta carne debe ser de color rojo brillante,fresca,no debe
presentar
manchas verdes, mal olor, suciedad o estar congelada. Dicho
lomo tienes
que estar limpio sin grasa ni rila

no deberd
presentar
escarcha o
caracteristi
cas
que
indiquen
que el
producto
ha
presentado
descongela
cién o que
presentaba
condicione
sde
descompos
icion,
adulterado
o
falsificacio
n

Empacad
o por
unidad

en bolsa

de
polietilen
o al
vacio
que
proteja
la
calidad
del
producto

[y

LONGANIZA
DE CERDO

*KILO

501120
09

Magro de cerdo (48%), papada de cerdo (32%), agua, sal, fibra
vegetal, almiddn, dextrosa,
especias, antioxidantes (Citrato de Sodio, Ascorbato de
Sédio), Conservador (Sulfito de
Sédio),extracto de levadura, colorante (carmin de cochinilla).
Tripa natural cordero.

Color:
Rosado.
Sabory

olor
caracteristi
cos.
Textura:
consistente

En
refrigera
cion,
entre
02Cy 4°C

-

MOJARRA
FRESCA

*KILO

501215
39

Mojarra fresca eviscerada y descamada
Debe llegar al servicio en bolsas plasticas al
vacio, higiénicamente empacado y
congelado.Producto fresco, Sin presencia de
sangre, visceras, escamas, etc.
Empacadas en bolsas de 10 unidades y
embaladas en canastillas plastica
Peso por unidad: entre 230-280 gr.

Limpia,
textura
firme,
congelada
cada
unidad,
sin
presencia
de sangre.
Piezas
individuale
s limpias,
libre de
grasa,
materia
fecal,
coagulos
de sangre,
sin
manchas y
textura
firme al
tacto.
Carne
blanca,
brillante,
olor fresco,
piel
rosada,
libres de
viscosidad,
ojos
brillantes,
carne dura,
firmey

Se
mantien
ela
cadena
de frio:
congelaci
éna
-4 °c
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elastica,
bien
congelada.
El
producto
debe ser
empacado
en
material
sanitario
apropiado
para Debe
alimentos R
cumplir
que
aseguren con la
o NTC -
) 1325
conservaci
X Almacen
on en las
L aren
condicione
lugar
s
ue exige fresco,
q conserva
el
ndo la
producto
cadena
Paquetes .
or 500ar de frio
Las mortadelas se elaboran a base de P o g de+o-—
productos carnicos procesado, escaldado, con 250 ar 4 grados
3 la adicidn de sustancias de uso permitido. £l rétillo centigrad
1 MORTADELA | PAQ*4 | 501115 Durante el almacenamiento se debe tener en debe os 1
4 DE RES 50GR 16 cuenta: No golpear la caja mientras se esta cumplir Es
estibando, para evitar golpes en el paquete que con fos importan
puedan ocasionar abolladuras. Y mantener la - te queel
. requisitos
cadena de frio producto
dela .
L. después
resolucion antes
005109 de Y
K después
Min
- de
Proteccién .
. abierto
social e
El manten
producto g
aa
debe ser
temperat
empacado
en ura
. de
material .
- refrigera
sanitario L
. cion.
apropiado
para
alimentos
que
aseguren
su
conservaci
6n en las
condicione
206
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S

que exige
el producto
por 500
gramos.
El Rétulo
debe
cumplir
con los
requisitos
dela
No deben
contener
hielo, ni
inyeccion
salina.
- Piezas Al
individuale | moment
s limpias, odela
libre de entrega
grasa, el
materia producto
fecaly debe
coagulos, tener
Producto obtenido del pollo beneficiado en canal No debe una
grado A, que presentar | temperat
comprende, una base 6sea formada por la tibia y el quemadur ura
peroné y su as por el entre 1
3 respectiva masa muscular y piel. frio, de °Cy4
1 MUSLOS Lo | 01120 | - Descripcién del corte: Se obtiene al realizar el corte a | color rosa °C. 1
5 GRANEL 10 nivel de la intenso, Cuando
extremidad proximal de la tibia y el peroné con la Textura el
articulacion del firme al | producto
fémur y la extremidad distal de la tibia con la tacto, olor es
articulacion del caracteristi | refrigera
metatarso. co a pollo do, en
saludable. todo
Debe caso
estar Libre se
de deberd
residuos | conserva
quimicos, rla
materia cadena
fecal, de frio
plumas,
no puede
presentar
fracturas,
luxaciones
207
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multiples,
hematoma
s 0
traumatis
mos
Producto
en forma
de nugget, Este
constituido | producto
por carne no
de polloy | contiene
cubierto ningun
con un ingredien
i NUGGETS DE | PAQ 501120 “Preparado a base de carne de pollo empanado, prefritoy ecTur;?er:\iio protceede 1
6 POLLO *20/ *20 11 ultracongelado” prefrito,‘ nte de
ultracongel | organism
ado.y os
envasado | modifica
siguiendo dos
estrictas genética
condicione | mente
s
higiénicas.
Piezas
enteras
en
formato
a granel,
refrigera
das, en
3 Papada de !
1 PAPADA DE *KILO 501115 Carne de cerdo que cuelga de debajo de la barbilla del animal. | cerdo sin saco 1
7 CERDO 14 piel plas.tlco
semitrasl|
ucido;
envasad
o al vacio
o
congelad
o
208
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Color.
Rosada,
dlida
paliday Al
piel blanca
moment
Olor. odela
Caracteristi
entrega
co a
ollo, el
psin ! producto
debe
olores
. . . o tener
El cuerpo de un animal después de sacrificado, extrafios una
degollado, o de temperat
deshuellado, eviscerado quedando sélo la estructura dseay la | descompos ur:a
carne icion. entre 1
3 ALITAS 501120 adherida a la misma sin extremidades. Es la parte muscular y Sabor: oCy 4 9C
1 | COLOMBINIT | *KILO 10 tejidos caracteristi Cuyando. 1
8 A SIN PIEL blandos que rodean al esqueleto del animal incluyendo su co a pollo, ol
cobertura sin olores
. . . producto
de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que | nisabores os
ha sido extrafios. .
. refrigera
declarada inocua y apta para el consumo humano. Textura: do. en
firme al ’
\rme a todo
tacto
Apariencia: caso se
.| deberd
fresca, sin
conserva
quemadur
. rla
as, sin
traumasy cadena
. de frio.
libre de
materias
extrafias.
Olor
Fresco,
propio del
producto.
envasad
Color oen
FILETE DE Bl
3 BANDE _ . 4 _ S1anco o i pohdeja
1 MUSLITO DE IA* 501120 | : Extremidad posterior del pollo formada por el jamoncito y el | ligerament Retractil 1
POLLO SIN 10 contramuslo, sin el espinazo central. e amarillo,
9 500 GR . ada/
PIEL propio
Bolsa
del o
Plastico
producto.
Materias
extrafias
AUSENCIA
Pechuga | Producto
de pollo | empacad
mariana oen
con su bolsas
respectiva | plasticas
piel, grasa grado
y hueso, | alimentic
Descripcién del corte: Es el corte realizado a nivel de la obtenida io de
articulacion del corte primer
3 501120 formada por la escépula, el hueso coracoides y el realizado al | uso, bien
2 PECHUGA *KILO 10 hdmero y hacia nivel de sellada, 1
0 atrds en la unién de las costillas vertebrales y articulacio | embalad
esternales. Las nes a dentro
costillas deben ser removidas de las pechugas formada de
por la canastilla
escapula, s
el hueso plasticas
caracoides | limpiasy
yel desinfect
numeroy | adas. Sin
hacia atras | presenci
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en la unién ade
de las hielo o
costillas agua,
vertebrales | sangre
y
esternales.
La pechuga
debe ser
cortada
como parte
de costillar
No debe
resentar No
P debera
quemadur
presenta
as por el
. r
frio, de
escarcha
color rosa o
intenso, ,
caracteri
Textura .
) sticas
firme al e
tacto, olor | . q
... | indiquen
caracteristi
que el
co a pollo
producto
. . . . . saludable.
Pernil de pollo sin rabadilla marinado con su respectiva ha
. Debe estar
3 PERNIL DE 501115 piel, grasa y Libre de presenta
2 | CERDO CON | *KILO hueso obtenida del corte que comprende, una base 6sea . do 1
14 B o , A residuos
1 HUESO formada por el fémur, la tibia y peroné con su respectiva uimicos descong
masa muscular d ' | elacién o
materia ue
fecal, q
presenta
plumas,
no puede ba
condicio
presentar
nes
de
fracturas,
X descomp
luxaciones L
P osicion,
multiples,
adultera
hematoma
s 6 doo
. falsificaci
traumatis .
on
mos
El pollo Al
Debe estar | moment
exento de odela
hematoma | entrega
sy el
. . . quemadur | producto
El cuerpo de wun animal después de sacrificado,
as por debe
degollado, .
. , , frio. tener
deshuellado, eviscerado quedando sélo la estructura dseay la
Debe tener una
carne aspecto | temperat
3 adherida a la misma sin extremidades. Es la parte muscular y P P
POLLO SIN % 501120 .. fresco en ura
2 KILO tejidos 1
VISCERAS 10 . . todas sus entre 1
2 blandos que rodean al esqueleto del animal incluyendo su
partes °Cy4°C.
cobertura
. . Color: Cuando
de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que
. Debe ser el
ha sido L
) caracteristi | producto
declarada inocua y apta para el consumo humano o os
Textura: refrigera
Debe tener | do, en
consistenci todo
a firme al caso se
tacto, sin debera
210
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signos de | conserva
deshidrata rla
cion. cadena
Olor: Debe | de frio.
ser
caracteristi
co que no
evidencie
presencia
de
productos
quimicos,
rancidez o
descompos
icion
Color
rosado
. tipico de
Las salchichas se elaboran a base de P los
productos cérnicos procesado, escaldado, con R .
L . " embutidos, | Se exige
la adicidn de sustancias de uso permitido.
. olory el
3 El producto debe ser empacado en material sabor roducto
2 SALCHICHA | PAQ*5 | 501115 sanitario apropiado para alimentos que caracteristi P en 1
PRECOCIDA | 00 GRS 16 aseguren su conservacion en las condiciones
3 - cos por las | empaque
que exige el producto. .
. especies s de 500
Empacado al vacio en paquetes de 20 o mas -
. adicionada | gramos.
salchichas
. X - s. No debe
El rétulo debe cumplir con los requisitos de la
presentar
manchas ni
babosidad.
Debe ir
higiénica
mente
empacad
oal
vacio,
etiqueta
do con el
. . . nombre
El Salmén, es el nombre comuin de peces caracterizados Color: del
por tener un Naranja
. o - . producto
cuerpo alargado cubierto por pequefias escamas cicloideas intenso
redon lor: !
i SALMON PAQ™ | 501215 con bordes lisos) una(aT:'cc; :jia(j)asz (carnosa) entre la aleta cargc:)eristi presenta 1
AHUMADO | 00GR | 38 | y P cion,
4 dorsaly la co
. temperat
cola. El salmdn es un pescado azul o graso que aporta unos 11 | Textura: ura
gramos de firme al !
forma
grasa por cada 100 gramos de carne tacto de
almacen
amiento,
peso
neto,
nimero
de
unidades
211
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Color
rosado con
vetas
blancas.
- Sabory
color
caracteristi
co.

- Textura

blanda,

firme al Producto

tacto empacad
- Superficie | o al vacio
sin en bolsa
viscosidad. de
- Olor polietilen
caracteristi | o, grado
coqueno | alimenta
evidencie rio
la de
presencia primer
Producto obtenido de porcinos, correspondiente al cuero de uso, bien
unido a los productos | sellada.
TOCINETA musculos que tapan las costillas, parte de la falda y el quimicos, - El
3 AHUMADA | PAQ*2 | 501115 abd9men. . medicame | producto
2 - El producto debe provenir de una planta de sacrificio ntos, debe 1
EMPACADA | 00GR 16 I
5 LA VACIO autorizada por el detergente estar
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos | s, rancidez | empacad
- o oen
INVIMA. descompos | material
icion. es
- El atoxicos
producto a que
suministrar | aseguren
debe ser | labuena
de primera | conserva
calidad. ciéne
Las higiene
caracteristi del
cas producto
mencionad

asenla

presente
ficha
deben
manteners
e
hasta
cumplir su

vida util

minima.

No debe | Producto
presentar | empacad
quemadur o en

as por el bolsas

frio, de plasticas

Esta carne debe ser de color rosado grisaceo o color rosa color rosa grado
3 TOCINO DE . 501115 delica(.jo, fresca, intenso, ali.menta
2 ANCA KILO 14 la grasa debe ser suave y aceitosa. No debe mostrar manchas Textura rio de 1
6 verdes, mal firme al primer
olor, suciedad o estar congelada. tacto, olor uso,
caracteristi bien
co a pollo | sellada,
saludable. sin
Debe presenci
estar Libre ade
212
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de hielo,
residuos agua, o
quimicos, sangre
materia
fecal,
plumas,
no puede
presentar
fracturas,
luxaciones
multiples,
hematoma
s 0
traumatis
mos
n | LACTEOSY UM 1
o QUESOS -

El
producto
debe ser
envasad

oo
empacad

oen
recipient
es
suficient
emente
inertes,
Producto | resistent
lacteo de es, que
color no
blanco, reaccion
sabory en con el
olor producto
caracteristi | o alteren
co, sus
Es el producto higienizado, obtenido por reposo o textura caracteri
centrifugacion semiliquida | sticas
3 CREMA DE BOLSA 501317 de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos gspeciﬁcos, se , debe m’icrobiol
2 *200 puede obtener como crema de leche para batir, crema de estar dgicas, 1
LECHE *DP 03 e
7 ML leche exenta de fisicas,
batida, crema de leche en pulverizadores y crema de leche en | sustancias | quimicas
polvo toxicas, y
residuos de | sensorial
drogas, esyque
medicame | asegure
ntos que su
pongan en | conserva
riesgo la ciéony
salud calidad
humana. durante
el
almacen
amiento,
transport
ey
comercia
lizacion,
protegié
ndolo de
dafios
mecanic
0s
213
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El
producto
debe ser
envasad

[eXe}
empacad

oen
recipient
es
suficient
emente
inertes,
Producto | resistent
lacteo de es, que
color no
blanco, reaccion
sabory en con el
olor producto
caracteristi | o alteren
co, sus
Es el producto higienizado, obtenido por reposo o textura caracteri
centrifugacion semiliquida | sticas
3 CREMA DE « de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos especificos, se , debe microbiol
900 | 501317 ) .
2 LECHE ML 03 puede obtener como crema de leche para batir, crema de estar dgicas, 1
8 *BOLSA leche exenta de fisicas,
batida, crema de leche en pulverizadores y crema de leche en | sustancias | quimicas
polvo toxicas, y
residuos de | sensorial
drogas, esyque
medicame | asegure
ntos que su
pongan en | conserva
riesgo la ciéony
salud calidad
humana. durante
el
almacen
amiento,
transport
ey
comercia
lizacién,
protegié
ndolo de
dafios
mecénic
0s
Producto El
lacteo de | producto
color debe ser
blanco, envasad
sabory [oX)
olor empacad
Es el producto higienizado, obtenido por reposo o caracteristi oen
CREMA DE N centrifugaci.én o B co, recipient
3 LECHE 501317 de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos especificos, se textura es
2 *LITRO puede obtener como crema de leche para batir, crema de semiliquida | suficient 1
9 PASTEURIZA 03 leche , debe emente
DA . . .
batida, crema de leche en pulverizadores y crema de leche en estar inertes,
polvo exenta de | resistent
sustancias | es, que
toxicas, no
residuos de | reaccion
drogas, en con el
medicame | producto
ntos que | o alteren
214
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pongan en sus
riesgo la caracteri
salud sticas
humana. | microbiol
dgicas,
fisicas,
quimicas
y
sensorial
esyque
asegure
su
conserva
ciény
calidad
durante
el
almacen
amiento,
transport
ey
comercia
lizacién,
protegié
ndolo de
dafios
mecanic
0s
Bolsa de
polietilen
o blanco
impreso,
Estar P .
coextruid
exenta de
rasa de o, de
gori en baja
g densidad
vegetal o
animal es v’acial
diferente a P
I mente
. formulad
lacteay
. o parael
demas
X envasad
sustancias
. ode
diferentes .
alas alimento
Es el producto obtenido al someter la leche cruda, termizada , s.
lacteas.
3 LECHE BOLSA o La leche Rotulado
LIQUIDA * 501317 recombinada a una adecuada relacién de temperaturay R con el
3 1100 . . . . ) pasteuriza 1
DESLACTOSA 01 tiempo para destruir su flora patégena y la casi totalidad de nombre
0 ML A o - da debe
DA flora banal, sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo estar de
ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas. L producto
limpiay
. , nombre
libre de
del
calostros. roducto
Laleche |P o
debe estar empacad
exenta de P
. or
sustancias
s (marca
toxicas y .
) comercia
residuos
de drogas !) fecha
o & de
. empaque
medicame paq
, fecha
ntos
de
vencimie
nto, lote
de
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producci
ony
peso.
La leche
UHT
debe
envasars
een
recipient
es no
retornabl
es
que
cumplan
con las
barreras
alaluzy
al
oxigeno
y que
permita
un cierre
hermétic
o.
Bolsa de
polietilen
o blanco
impreso,
coextruid
o, de
Los .
. baja
residuos de :
. densidad
medicame
ntos, -
. especial
sustancias
toxicas y mente
L formulad
plaguicidas
o parael
no deben
envasad
ser
superiores o de
P alimento
alo s
dispuesto .
. . Rotulado
Es el producto obtenido al someter la leche cruda, termizada enel con el
o recombinada a una adecuada relacion de temperatura Codex
3| LECHE | BOLSA \ \ ) mperaturay ) | nombre
* 501317 | tiempo para destruir su flora patégenay la casi totalidad de | Alimentari
3 LIQUIDA 1100 . - de 1
01 flora banal, sin alterar de manera esencial ni su valor us.
1 ENTERA ML ” . - . - producto
nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y Sabor: nombre
organolépticas Cremoso |’ del
palatable roducto
Olor: P o
Lacteo
, .. | empacad
caracteristi
or
co, fresco (marca
Color: .
comercia
Blanco
1), fecha
cremoso
de
suave empbaque
Apariencia: paq
Homogéne | ' fecha
a de
vencimie
nto, lote
de
producci
ony
peso.
216
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La leche
UHT
debe
envasars
een
recipient
es no
retornabl
es
que
cumplan
con las
barreras
alaluzy
al
oxigeno
y que
permita
un cierre
hermétic
o.
Olor:
Caracteristi
co lacteo,
libre de
rancidez.
Color:
crema,
caracteristi
co del
producto.
La
mantequill
aespara
consumo
directo por Empaque
tanto debe A
colamina
estar do de
Mantequilla es el producto graso higienizado, obtenido a higienizada L
. aluminio,
partir . Esto debe papel
3 MANTEQUIL BARRA 501317 della .crema de !gche fresca, a.dlaonado onode cu!tlvos declararse impreso
3 *125 lacticos especificos y sometidos a proceso de batido. enel 1
2 LA SIN SAL GR o1 Producto graso alimenticio obtenido exclusivamente de la rétulo. ¥
aprobad
crema La
pasteurizada de la leche sometida a batido y amasado. mantequill po(; Ia
a debe FDA
estar
exenta de grado.
sustancias
tales como
grasa de
origen
vegetal o
animal
diferente a
la lactea.
El producto
debe estar
libre de
contamina
cion
quimica,
217
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materias
extrafias,
olores
objetables
o
infestacion
de
insectos.

w

MANTEQUIL
LA CON SAL

BARRA
*125
GR

501317
01

Mantequilla es el producto graso higienizado, obtenido a
partir
de la crema de leche fresca, adicionado o no de cultivos
lacticos especificos y sometidos a proceso de batido.
Producto graso alimenticio obtenido exclusivamente de la
crema
pasteurizada de la leche sometida a batido y amasado.

Olor:
Caracteristi
co lacteo,
libre de
rancidez.
Color:
crema,
caracteristi
co del
producto.
La
mantequill
aespara
consumo
directo por
tanto debe
estar
higienizada
. Esto debe
declararse
enel
rétulo.
La
mantequill
a debe
estar
exenta de
sustancias
tales como
grasa de
origen
vegetal o
animal
diferente a
la lactea.
El producto
debe estar
libre de
contamina
cion
quimica,
materias
extrafias,
olores

Empaque
colamina
do de
aluminio,
papel
impreso
y
aprobad
o
por la
FDA
grado.
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objetables
o
infestacion
de
insectos.
Envase
plastico
esterilizado
identificad
0 segun
disefio
dela
empresa
3 cumpliend Envase
3 MANTEQUIL | FCO*3 | 501317 crema, hecha a base a mani seleccionado 100% o todas las de 1
4 LA DE MANI | 00 GRS 01 chuquisaquefiio, sin azlcar ni sal anadidos. normas de lastico
registroy P
fecha de
caducidad
de6
meses.
Lleva
impreso el
sistema de
codificacid
n de barras
estd viene en
indicada en
presenta
la L
reparacio cién de
P bloques
nde
por 15
cremas de K
rellenoy 5.
netos,
coberturas empacad
del osen
3 | MARGARINA Margarlnz?\ industrial fabrlcafia a partir de l.ma mezcla de t|p<? bolsa
CAJA* | 501317 aceite vegetal comestible de alta calidad, de chantilly, .
3 PARA 15 KGS 01 consistencia cremosa, color amarillo-crema y agradable cremas en interna 1
5 | PANADERIA ' emayag de
aroma y sabor a mantequilla. mezcla con o
. | polietilen
mantequill R
oy caja
apara
externa
rellenar,
. de
cubriry ,
carton
decorar.
-, | corrugad
Elaboracid
o, sellada
n de con cinta
helados. imoresa
También P
219
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enla autoadh
preparacié esiva
n de tortas
y ponqués
Ideal para
reposteria,
pasteleria y
preparacio
nes Empaque
culinarias | colamina
Ideal para do de
freir tus | aluminio,
alimentos papel
3 BARRA . .
MARGARINA 501317 El producto es para consumo masivo, empleado como No impreso
3 *125 . . . ) . 1
6 CULINARIA GR 01 materia prima en mesa y cocina para todo tipo de alimentos contiene y
colesterol, | aprobad
libre de o
grasas por la
trans FDA
Aporta grado.
volumen,
olory
sabor
agradable
Ideal para
reposteria,
pasteleriay
preparacio
nes Empaque
culinarias | colamina
Ideal para do de
freir tus aluminio,
3 MARGARINA BARRA alimentos papel
3 CULINARIA *500 501317 El producto es para consumo masivo, empleado como No impreso 1
7 *500 G/ GR 01 materia prima en mesa y cocina para todo tipo de alimentos contiene y
BARRA colesterol, | aprobad
libre de o
grasas por la
trans FDA
Aporta grado.
volumen,
olory
sabor
agradable
Ideal para
reposteria,
pastelenaT y Empagque
preparacio B
colamina
.nes. do de
culinarias L
Ideal para aluminio,
MARGARINA , papel
3 BARRA R freir tus .
CULINARIA 501317 El producto es para consumo masivo, empleado como . impreso
3 N *125 - ) - - alimentos 1
3 125G/ GR 01 materia prima en mesa y cocina para todo tipo de alimentos No y
BARRA . aprobad
contiene
colesterol, poc: Ia
prese | oo
trans grado.
Aporta
volumen,
220
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olory
sabor
agradable
COLOR
AMARILLO,
OLOR:
CARACTERI
3 STICO, EMPACA
3 OiiljilDLLoo *KILO 50317 Queso Fresco, Semigraso, Semiduro TEXTURA: DO AL
9 LISO VACIO
BRILLANTE,
HOMOGEN
EO,
TAJADO
Leche
entera
pasteuriza
dade Bolsa
bovino polietilen
3 QUESOTIPO | , 501317 Producto fresco, higienizado y.?m madurar, obtenido por la Sal (Para | ode .baJa
4 KILO coagulacion de la consumo | densidad
CUAJADA 01 L L
0 leche por la accién del cuajo y listo para el consumo. humano) , grado
Cloruro de | alimenta
Calcio rio.
(Estabilizan
te)
Cuajo
Pelicula
inferior
y
superior
co-
Aroma: EXt;l:do
Lacteo, .
- siete
caracteristi capas
co del P
roducto termosell
Producto pasteurizado sin madurar que después de pSabor' ables
su ’ con
L, . Salado,
fabricacion esta listo para el consumo. Esta compuesto ;.. | barrera
3 por caracteristi fabricada
QUESO / " 501317 ) L . co del .
4 MOZARELLA KILO 01 leche semidescremada higienizada, cloruro de sodio (sal producto a partir
1 de de una
. I . " Color: .
mesa), cultivo lactico especifico, estabilizantes (cloruro coextrusi
Blanco
de on
sodio) y cuajo crema multicap
Aspecto:
a de
Pasta alta
hilada,
. barrera
flexible y v
t
compacto laminada
con una
pelicula
de
poliéster
impresa.
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Pelicula
inferior
y
superior
co-
extruido
Aroma: de
Lacteo, siete
caracteristi capas
co del termosell
producto ables
Sabor: con
caracteristi | barrera
3 QUESO 501317 . co del fabricad.a
4 *KILO queso fresco, semiduro, graso sabor suave producto | a partir 1
SABANA 01
2 Color: de una
Blanco coextrusi
crema on
Aspecto: | multicap
Pasta a de
hilada, alta
flexible y barrera
compacto y
laminada
con una
pelicula
de
poliéster
impresa.
Tapa
plastica
de alta
barrera
fabricada
a partir
de una
coextrusi
Queso ony
prensado | laminada
con calidad auna
fresca, pelicula
Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche color fj,e
. -, . A blanco poliéster
3 QUESO pasterizada por accién del cuajo y la eliminacidon completa de i
501317 crema, impresa,
4 DOBLE *KILO 01 lacto suero. sabor Ia 1
3 CREMA Queso prensado con calidad fresca, color blanco crema, sabor .
caracteristico, textura sélido, blando, sin babosidades. caracteristi | bolsa se
co, textura | termosell
solido, a
blando, sin | hermétic
babosidad | amentey
es. empaque
al vacio.
Mantene
rse
refrigera
do0a4
grados
centigrad
0s.
222
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QUESO BRIE

BARRA
*135
GR

501317
01

SENA

N

Brie es un queso de pasta blanda elaborado con leche cruda
de vaca. Se denomina asi por la regién geografica francesa.
Se elabora con leche cruda de vaca, salvo en EEUU
y
Australia donde se usa leche pasteurizada. Esta cubierto con
una suave capa completamente comestible, formada por
el
moho Penicillium candida (y a veces por otras bacterias como
la Brevibacterium linens) que aparece durante el periodo
de
curacion. La pasta es de color palido, marfil o amarillo claro

La textura
es
cremosa y
el sabor
delicado,
aunque
éste va
adquiriend
o un
sabor
mas
fuerte
conforme
madura.
Desprende
un ligero
aromaa
amoniaco.

Empaque
colamina
do de
polietilen
o, papel
micro
perforad
o,
caja de
maderay
etiqueta

I

QUESO
CAMPESINO

*KILO

501317
01

Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche
pasterizada por la accién del cuajo y la eliminacidn parcial de
lacto suero. El queso campesino estd clasificado como queso

fresco.
Mantenerse refrigerado 4 grados centigrados en condiciones
de temperatura 21 Dias.

Producto
lacteo
color
blanco,
sabory
olor
caracteristi
co,
textura
sélido
blando, sin
babosidad
es.
Manténgas
e
refrigerado
Oa4
grados
centigrado
sy
consumir
enel
menor
tiempo
posible.
En
condicione
sde
temperatur
a 21 dias.
Liberacién
inmediata
El
contenido
de grasa es
de 26 %
minimo y
Humedad
55%
maximo

El
producto
debe ser
empacad

oen
bolsa
Plastica
grado
alimenta
riol
termo
formable
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Color:

E d
Amarillo mpaca
oen
ocre corteza
Sabor: P
. artificial
Semi
de cera
amargo roia
Estd elaborado con leche de vaca, su pasta en semi-dura o caracteristi J Y
pelicula
dura, coel
3 prensada y con agujeros pequefios el término "gouda" es hoy | producto termoext
2 QUESOTIPO | *450 | 501317 en Olor: ensible 1
6 HOLANDES GRS 01 dia un nombre genérico, no estando limitado a los Caracteristi enc;’r:/c
quesos de co del .
. . etiqueta
origen neerlandés. producto de
Aspecto: olibropi
Firme al poliprop
. leno
tacto, semi
autoadh
duro, .
g esiva
homogéne | .
impresa
o
Producto
higienizado
sin
madurar e
hilado, que
despues de
su
fabricacion
esta listo
para el
consumo
AROMA:
Lacteo, Bolsa
3 QUESO caracteristi -
o 501317 trilamina
4 COSTENO *KILO QUESO FRESCO, SEMIDURO, GRASO co del 1
01 da co-
7 GRANEL producto. extruida
SABOR: '
Salado,
caracteristi
co del
producto.
COLOR:
Blanco.
ASPECTO:
Consistenci
aduray
seca, con
pocos 0jos,
flexible
Vaso de
poliestire
Aroma: no de
Lacteo, alto
Es el producto obtenido por la coagulacién de la leche, caracteristi | impacto
de la co del con
crema de leche, de la crema de suero, de la mantequilla o de p;c;cét;?o egeselc?izl
3 QUESO TARRO la mezcla de algunos o todos estos productos, por la o P o
501317 . Acido, foil
4 CREMA *380 01 accion fresco de 1
8 | PARAUNTAR | GRS del cuajo u otros coagulantes aprobados. Esta compuesto por .
K agradable | aluminio
leche entera, crema de leche, cloruro de sodio,
" Color: termosell
estabilizante
. T ) . Blanco ado, y
(caragenina), cultivo lactico mesofilo y cuajo
cremoso tapa de
Aspecto: | poliestire
Cremoso no alto
impacto
sellado
224

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

hermétic
amente
con foil
de
aluminio
Vaso de
poliestire
no de
alto
im
Aroma: impacto
. con
Lacteo, R
caracteristi resina
Es el producto obtenido por la coagulaciéon de la leche, o del especial,
de la foil
. producto
crema de leche, de la crema de suero, de la mantequilla o de de
3 QUESO TARRO la mezcla de algunos o todos estos productos, por la Sabor: aluminio
CREMA | % 501317 & ” P P Acido,
40 4 240 accion termosell | 1
240G/ P. 01 . fresco
9 GR del cuajo u otros coagulantes aprobados. Esta compuesto por ado, y
UNTAR - agradable
leche entera, crema de leche, cloruro de sodio, Color: tapa de
estabilizante ) poliestire
. . . ) . Blanco
(caragenina), cultivo lactico mesofilo y cuajo no alto
cremoso .
impacto
Aspecto:
sellado
Cremoso ot
hermétic
amente
con foil
de
aluminio
225
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QUESO
EMMENTAL

*KILO

501317
01

SENA

N

Es un queso de origen suizo, semejante al queso gruyer,
hecho de
leche de vaca, y con agujeros caracteristicos. Se trata de un
queso
suizo alpino, proveniente del valle del rio Emme (tal en
aleman
significa valle). La denominacién de emmental se trata
de una
denominacion genérica que designa este tipo de
queso con
independencia de su lugar de produccion. Es por esta razon
que el
verdadero queso originario se denomina Emmentaler

Queso
madurado
en cava,
duro de
pasta
cocida, de
corteza
lustrosa,
de color
amarillo sin
ninguna
flora
superficial.
Es de
textura
firme, se
puede
cortar
facilmente,
color marfil
a amarillo
palido. Se
caracteriza
por sus
curiosos
ojos
redondos
formados
por las
burbujas
de aire
que
quedan
atrapadas
durante su
fabricacion

,
producidas
por el
diéxido de
carbono
inocuo. Se
presentan
en
numero,
variable y
distribuido
s
regularme
nte. En
cuanto al
tamafio de
los ojos es
dela
3
centimetro
s.

Su sabory
aroma es
suave,
parecido al
de la nuez.
La
maduracio
n
requiere

Empacad
o al
vacio en
bolsa
plastica
de grado
alimenta
rio de
primer
uso que
protejan
sus
caracteri
sticas
organolé
pticas
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un minimo
de sesenta
dias a
partir de
su
fabricacion

Normalme
nte el
queso
emmental
debera
conservar
sus
caracteristi
cas a una
temperatur
a de 15°C
durante
un mes
por lo
menos, a
partir del
momento
en que
esta listo
para el
consumo.
El
queso
Emmental
tiene un
contenido
de
humedad
maximo
40%

y de
materia
grasa en
extracto
seco de
32%
minimo.

w

QUESO
TILSIT
AHUMADO

*KILO

501317
01

Queso Tilsit o también Queso Tilsiter es un queso de
color
amarillo semi-suave, creado a mediados del siglo XIX
por
artesanos suizos procedentes de Emmental en Prusia
Oriental.

Se denomina asi en honor de la ciudad prusiana de Tilsit.

El
resultado de su elaboracion es un queso lleno de
sabor
intenso.

Color:
amarillo
suave
Sabor:
caracteristi
co semi
dulce
Olor:
caracteristi
co
Aspecto:
textura
sélido
blando, sin
viscosidade

s

Empacad
o en
bolsa en
pelicula
coextruid
a de
barrera
media
termoen
cogible
para
maduraci
ony
empaque
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Debe
estar
practicame
nte
exento de
sustancias
toxicas y
residuos de
drogas o
medicame
ntos.
Producto
lacteo
debe
presentar
color,
Vasoy
sabor,
" .. | tapaen
caracteristi o
poliestile
co,
no de
olor a
alto
aroma impacto
lacteo.
. (HIPS)
Se permite aprobad
Es el producto previamente pasteurizado, residual obtenido a la P os
3 SUERO TARRO 501317 partir de la leche en la elaboracién del queso o la mantequilla, | utilizacién or la
5 | COSTENO / *230 01 sin adicidn alguna de conservantes, conservando todos los de aditivos pFDA 1
2 | TIPO CREMA GRS constituyentes del suero liquido dulce, denominando como enlos rado
“Lactosuero dulce liquido” lactosueros g .
alimentic
, dentro X
io, banda
de los
. en
limites .
e se segurida
que s€ | 4 de pvc
especifican
termoen
la cogible
Resolucion imgresa
2997 de P
2007del
ministerio
dela
Proteccién
Social.
Color:
Blanco
Sabor:
caracteristi
coel
producto
Olor:
Caracteristi
co del
producto
Producto obtenido por fermentacidn lactica de leche Leche Vaso de
pasteurizada, mediante el cultivo mixto fresca poliestire
de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus, con asteuriza no
3| YOGURT . pH inferior a 4,6. P blanco,
FCO*9 | 501317 . . : da, leche
5 SABORES 006G 01 El conjunto de microorganismos productores de la desnatada con tapa 1
3 SURTIDOS fermentacion lactica debe ser viable y de
) . en polvoy (..
estar presente en la parte lactea del producto final en una plastico
X L fermentos e
cantidad minima de 1x107 - aluminic
. R - lacticos
unidades formadoras de colonias por gramo o mililitro. o.
228
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Producto obtenido por fermentacién lactica de leche Leche Vaso de
pasteurizada, mediante el cultivo mixto poliestire
X . . fresca
de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus, con asteuriza no
3 YOGURT/ | TARRO 501317 pH inferior a 4,6. pda leche blanco,
5 NATURAL *200G o1 El conjunto de microorganismos productores de la des,natada con tapa 1
4 SIN DULCE R fermentacion lactica debe ser viable y de
. . en polvoy o
estar presente en la parte lactea del producto final en una plastico
X g fermentos e
cantidad minima de 1x107 - aluminic
: . o lacticos
unidades formadoras de colonias por gramo o mililitro. o.
Producto obtenido por fermentacion lactica de leche Leche Vaso de
pasteurizada, mediante el cultivo mixto fresca poliestire
de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus, con asteuriza no
3 YOGURT / FCO*1 501317 pH inferior a 4,6. pda leche blanco,
5 NATURAL 750 o1 El conjunto de microorganismos productores de la des’natada con tapa 1
5 SIN DULCE ML fermentacion lactica debe ser viable y en polvo de
estar presente en la parte lactea del producto final en una P Y plastico
K . fermentos .
cantidad minima de 1x107 - aluminic
. R - lacticos
unidades formadoras de colonias por gramo o mililitro. o.
n
o | LCORES um 1
Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
en lineas
llenado
continuo
garantiza
ndo su
inocuida
. - . d. Las
Bebida alcohdlica anisada, fundamentada en mezclas de
. ) . Norma botellas
aceites esenciales de anis o
R L) Técnica son
con alcohol extraneutro. Se diluye hasta un grado alcohélico Colombian | enjuagad
0,
3 | acuaroien | BOTEL | 502022 _ de 30% Alc/Vol con agua . aNTC41L. | ascon
5 A*375 suavizada y microfiltrada. No se le adiciona azucar. Se . 1
TE 06 R X Bebidas agua
6 ML denomina como Aguardiente Alcohdlicas | suavizad
segun la Legislacién Colombiana (Decreto 1686 de 2012), se .
.Aniso a
rotula a 30% Alc/Vol y se X "
R o Anisado utilizand
envasa con las tolerancias permitidas para este producto. ouna
magquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora
229
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BRANDY

BOTEL
A*375
ML

502022
06

SENA

N

destilado de Uva Isabela; olores vinicos, roble, frutas secas y
almendras.

agradable
sabor es
espirituoso

balanceado

Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
en lineas
llenado
continuo
,
garantiza
ndo su
inocuida
d. Las
botellas
son
enjuagad
as con
agua
suavizad
a
utilizand
ouna
magquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora

w

CHAMPANA
/ VINO
ESPUMOSO

BOTEL
A*750
ML

502022
05

son vinos con gas disuelto. El gas se consigue haciendo que
haya una segunda fermentacion dentro de la botella cerrada
(o en algunos casos en depositos cerrados de algunos
hectolitros), el CO2 que se produce no puede escapary se
disuelve en el liquido

agradable
sabor es
espirituoso

y
balanceado

Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
en lineas
llenado
continuo
,
garantiza
ndo su
inocuida
d. Las
botellas
son
enjuagad
as con
agua
suavizad
a
utilizand
ouna
magquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o

GCCON-F-046 V.04

230



SENA

N

inmediat
amente
antes de
la
llenadora
Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
en lineas
color llenado
ambar continuo
rojizo, es ,
equilibrada | garantiza
con sabor ndo su
maltoso, inocuida
Los granos de la malta se molturan para posteriormente amargor d. Las
mezclar con agua a determinada suave y botellas
temperatura para dar comienzo al proceso de maceracion en cuerpo son
el que se convierte el almidén medio, las | enjuagad
3 LATA :

502022 de la malta de cebada en azucares. maltas as con
5 CERVEZA *330 . o - 1
9 cc 01 Una vez realizada la maceracion se filtra el cereal para que se tostadas agua

quede un mosto de cerveza que suavizad
limpio de impurezas para llevarlo a ebullicién. Se afiaden los | utilizamos a
lipulos para su conservacion y le utilizand
aroma y los botanicos que realzaran su personalidad.+ confieren ouna
maticesa | maquina
pan recién rinser
hechoyun | ubicada
toque enla
carameliza | linea de
do envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora
Se
envasa
Caracteristi en
co amargor bOt(.e”a.S
de vidrio
en lata
adecuado noueva;
) . :
3 CERVEZA LATA* 502022 EL aroma de Negra Modelo viene de la malta y el lupulo. De la balance en lineas
6 355 malta se obtiene un aroma dulce y acaramelado, que con la 1
0 NEGRA ML 01 dependeré de su nivel de tostado. dulzura de Ilen.ado
continuo
lamaltay
con ligeras -
notas 3 garantiza
ndo su
chocolate. | . .
inocuida
d. Las
botellas
231

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

son
enjuagad
as con
agua
suavizad
a
utilizand
ouna
magquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora

[0}

CERVEZA
EXTRA

LATA*
700
ML

502022
01

Su composicion de sales minerales es la 6ptima para
potenciar el sabor de Corona.

MALTA

Maltas de bajo tueste para aportar un color ligero, notas
dulces y matices de cereal.

LUPULO

Su seleccidn de lipulos se manifiesta en un amargor ligero y
en unas sutiles notas aromaticas.

MA(z
Este ingrediente aligera la cerveza y le afiade frescura.
LEVADURA

Utiliza una cepa lager, de baja fermentacion.

Cerveza
claray
brillante,
de espuma
blancay
consistente

Se
envasa
en
botellas
de vidrio
o lata,
nuevas,
en lineas
llenado
continuo
,
garantiza
ndo su
inocuida
d. Las
botellas
son
enjuagad
as con
agua
suavizad
a
utilizand
ouna
magquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora
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Color: Se
Ambar envasa
dorado con en
destellos botellas
rojizos de vidrio,
brillantes nuevas,
en lineas
Aroma: llenado
Aroma continuo
intenso, ,
profundo, | garantiza
persistente | ndo su
, dulzén inocuida
con el olor d. Las
CONVIER de fondo botellas
AMARETTO/ dela son
3 Licor hecho a BOTEL El Amaretto es un licor que se elabora a partir de los huesos almendra | enjuagad
6 base de LA*75 502022 del albaricoque y almendras al que le afiaden alcohol puro, amarga. as con 1
) extracto OML 06 azlcar, ademas de diecisiete plantas y frutas entre las que agua
natural de sobresale la vainilla, el melocotén y cereza Sabor: suavizad
almendras, Agradable a
ron y alcohol sensacion | utilizand
en boca ouna
dulcey maquina
afrutado, rinser
ensamplad | ubicada
o perfecto enla
y linea de
armonioso | envasad
del o
albaricoqu | inmediat
e, el sabor | amente
dela antes de
vainillay la la
almendra | llenadora
amarga. .
Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
olor en lineas
avainillado | llenado
con tonos | continuo
tostados, ,
apariencia | garantiza
densay ndo su
cremosa. | inocuida
3 CREMA DE BOTEL es una bebida espirituosa elaborada a partir de aguardientes, .Aroma d- Las
6 CAFE LICOR LA*75 502022 café, lacteos y azucares. Una crema suave, dulce y golosa que intenso, botellas 1
3 TIPO oML 06 te hara repetir por su espectacularidad. dulce con son
APERITIVO notas a enjuagad
carameloy | ascon
alicor de agua
café. Su suavizad
sabor es a
suave, utilizand
dulcey ouna
goloso. maquina
rinser
ubicada
enla
linea de
envasad
o
233
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inmediat
amente
antes de
la
llenadora
Se
envasa
en
botellas
de vidrio,
nuevas,
en lineas
llenado
. continuo
Los vinos
asi ara’ntiza
obtenidos g
. ndo su
envejecen | . .
osteriorm inocuida
P d. Las
enteen botellas
VINO JEREZ Los Vinos de Jerez Dulces Naturales son los obtenidos a partir contacto
. son
SECO /Es un de mostos procedentes de uva muy madura o soleada, directo con eniuagad
3 vino seco BOTEL Moscatel. Los mostos, con una gran riqueza en azucares como | el oxigeno Juag
) - * 502022 ; e ) ascon
6 fino, tipo LA*75 06 consecuencia del proceso de pasificacion, son fermentados del aire, lo aeua 1
4 | Jerez, ideal oML sélo parcialmente, con el objeto de conservar la mayor parte que suagvizad
como del dulzor original. Para ello se les adiciona alcohol vinico una provoca R
aperitivo. vez que comienzan a fermentar. que -
A utilizand
adquieran
; ouna
un intenso .
magquina
color .
caobay un rinser
ubicada
aspecto
enla
denso. .
linea de
envasad
o
inmediat
amente
antes de
la
llenadora
Mantene
renun
dulce con lugar
baja frefco
acidez, ¥
afiejo seco,
3 RON BOTEL alejado
502022 Agua, alcohol etilico, extracto de frutos secos avainillado,
6 | TRADICIONA | LA*37 | "1 & N y o de 1
5 L 5ML ' fuentes
secos y
de calor
notas
ydela
amargas
bajas luz
' directa
del sol.
234
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Mantene
renun
lugar
frescoy
agradable seco,
3 BOTEL b lejad
RON 502022 Es un licor hecho con miel virgen de cafia, almacenado en sa. 9r es alejado
6 LA*75 . X espirituoso de 1
BLANCO 06 barriles de roble blanco colombiano
6 oML fuentes
balanceado | de calor
ydela
luz
directa
del sol.
Color:
Matices
brillant
riantes, | Mvantene
tonos
A renun
luminosos
lateados y lugar
P - frescoy
pajizos.
Aroma: Seco,
3 TEQUILA BOTEL 502022 Tequila 100% puro de Agave Azul, de color Potentc:z alejado
6 | TRADICIONA | LA*75 cristalino brillante, con un sabor , de 1
06 ; . herbaceo
7 L oML suave y calido, y aromas herbaceos. X fuentes
y tierra
A de calor
mojada. dela
Sabor: v
luz
Fresco .
amave directa
& ) del sol.
cocido
y sabores
herbaceos
Color:Amb
ar, dorado,
brillante.Ar
oma:Sensa
cion de
aroma
bebidaalcohdlicaobtenidapormezcladeaguardientesdemaltay | redondo,
3 WHISKY 12 BO;I'EL 502022 alcoholesdest.lszndosdecereaIes,prewament'eenvejecn.ic')sporse complgto, Envase
6 AROS LA*75 06 paradoenrecipientes de roble durante el tiempo suficiente y de estilos de vidrio 1
8 oML en debidas condiciones ambientales de temperaturay grado | dominante
higrométrico. s.Sabor:Op
timo
equilibrio
de sabores
que
resaltan su
robustez.
Color:Amb
ar, dorado,
brillante.Ar
oma:Sensa
cion de
aroma
bebidaalcohdlicaobtenidapormezcladeaguardientesdemaltay redondo,
3 WHISKY 18 BOTEL 502022 alcoholesdest.lIef\dosdecereaIes,prewament.eenvejecu.jc?sporse complgto, Envase
6 AROS LA*75 06 paradoenrecipientes de roble durante el tiempo suficiente y de estilos de vidrio 1
9 oML en debidas condiciones ambientales de temperatura y grado | dominante
higrométrico. s.Sabor:Op
timo
equilibrio
de sabores
que
resaltan su
robustez.
235
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VINO /
TINTO-SECO
BEBIDA Elaborado con mosto tinto importado de Chile. Nota de cata:
- Aromatizado muy sutilmente con fina especias orégano,
3 ALCOHOLICA hierba buena. Maridaje: Utilizado para marinar las carnes Grado
OBTENIDO | BOTEL | 502022 s : Je: P o Envase
7 rojas asados embutidos y carne de casa dando como alcohdlico: L 1
DE LA LA DE 03 , - de vidrio
0 FERMENTACI resultado un sabor que sorprendera el paladar exquisito del 10eC
ON DE LA consumidor, es un sazonador natural, ayuda en la cocina en
UVA PARA preparacién de platos fuertes y salsas.
COCINAR,
VINO / inamente aromatizado con especias frescas tomillo, romero,
3 BOTEL laurel . Maridaje: Sazonador ideal da un toque refinado a las Grado
BLANCO 502022 - 0 Envase
7 LA*75 carnes blancas pescado, pasta y mariscos puede ser usado en | alcohdlico: L 1
Cabernet 03 . . o . de vidrio
1 Sauvignon 0 ML las diferentes preparaciones , compafiero inseparable de su 10°C
g cocina tanto para platos fuertes como salsas de paladar suave
Moscatel:
en su
elaboracié
n se exige
0,
VINO DULCE . P " que el 85%
Nino Vino limpido y brillante, con una gama de color que va desde de la uva
3 eneroso BOTEL el seadela
7 & dulce LA*75 502022 | ambar hasta el caoba intenso y aspecto denso; con las notas variedad Envase 1
R ! 03 aromaticas varietales caracteristicas de la uva moscatel, en su | «Moscatel | de vidrio
2 quinadoy 0 ML . R
R caso con los matices derivados del proceso de asoleo, dulcey | ». El mosto
aromatizado
A untuoso en el paladar se somete
con hierbas a
fermentaci
6n parcial y
encabezad
0.
Maridaje:
Sazonador
ideal da un
toque
refinado a
las carnes
blancas
pescado,
pastay
mariscos
puede ser
d
VINO El vino de cocina Blanco Seco Gourmet, ha sido elaborado con usalaz en
3 BLANCO BOTEL 502022 | Uvas prqplas de la regiony U\{a cereza en m.osto concentrado diferentes Envase
7 LA*75 blanco importado de Argentina,con las mejores uvas y finas . i 1
PARA 03 . N . R preparacio | de vidrio
3 0 ML hierbas. Nota de cata: Finamente aromatizado con especias
COCINA X nes,
frescas tomillo, romero, laurel M
compafiero
inseparabl
edesu
cocina
tanto para
platos
fuertes
como
salsas de
paladar
suave.
Grado
236
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alcohdlico:
10°C
specto:
Color rubfi
oscuro.
Bouquet:
Muy
oloroso,
amplio, de
VINO DE alta
PASAS *750 intensidad
ML / Vino de y
suave aroma persistenci
3 aciruelay BOTEL a.
7| wacon | Larzs | 02022 Dulce Natural 152 ALCOHOL Aroma | EMVase |
03 - de vidrio
4 | saborauva 0 ML limpio, con
pasa, dulce, escalas de
agradable al permanenc
paladar, de ia
acidez baja. especialme
nte a
pasas.
Sabor:
Dulce,
equilibrado
y muy
suave.
HIERBAS
AROMATICA
n S FRESCAS,
o SECAS um 1
ESPECIAS /
CONDIMENT
0S
Aspecto:
Molturado
Color:
Crema
Olor:
Calido
aroma.
Exento de
olores
3 El Jengibre también llamado, Kion o Quion, es una planta de la | atipicos. Bolsa de
7 JENGIBRE EN | SOBRE | 504268 familia de la Zingiberaceas cuyo tallo subterraneo es Sabor: Polietilen 1
5 POLVO *21 GR 30 un rizoma horizontal muy apreciado por su aroma, sabor Picantey oo fco
picante y propiedades nutricionales. ligerament | plastico
e amargo.
Exento de
sabores
atipicos.
Textura:
Tipica del
producto
Otras:
Ausencia
237
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materias
extrafias

~

PAPRIKA O
PIMENTON
EN POLVO

TARRO
*56,7

504255
02

El pimentdn o aji de color es un condimento en polvo de color
rojo y sabor caracteristico
obtenido a partir del secado y molido de variedades de
pimientos rojos especialmente
la paprika.

Color
Rojizo.
Olor
Caracteristi
co.
Sabor
Dulce
ligerament
e
picante.
Textura
Polvo
Homogéne
o libre
de
impurezas.

Bolsa de
Polietilen
oo fco
plastico

~

ALBAHACA
FRESCA

PAQ

504241
01

Hojas sanas, limpias

Aspecto:
Hoja
troceada.
Color:
Verdoso -
pardo.
Olor:
Aroma
calidoy
especiado.
Exento de
olores
atipicos.
Sabor:
Tipico de la
especia.
Exento de
sabores
atipicos.
Textura:
Tipica del
producto
Otras:
Ausencia
materias
extrafias

BOLSA
PLASTICA
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La
albahaca
seca debe
tener un
olory
sabor
caracteristi Los
cos, que envases
pueden deben
variar en llenarse
funcién de | todolo
factores/co | que sea
ndiciones posible
geoclimatic sin
os. La compro
. . albahaca meter la
La albahaca seca es el producto elaborado a partir de las hojas R
. . A seca debe | calidady
3 TARRO de Ocimum spp. de la familia Lamiaceae .
ALBAHACA | 504241 estar libre | deben
7 21,3 (Cuadro 1), secadas y procesadas de forma adecuada. Se las 1
EN POLVO 01 - de ser
8 G someten a los procesos de limpieza, secado, . .
. 9 . ) cualquier | compatib
trituracién, molienda y tamizado
oloro les con
sabor una
fordneosy | declaraci
especialme on
nte del adecuad
olor a a del
moho. El | contenid
color tipico o del
dela producto
albahaca
puede
cambiar en
funcién del
tratamient
o tras
la cosecha.
Aspecto:
Caracteristi
Los
codela
espedia envases
' deben
Color:
Castafio llenarse
" todo lo
rojizo ue sea
Olor: : osible
Intenso. P sin
Exento de
compro
olores
atibicos meter la
3 Sapbor'- calidad y
7 ANIS PAQ*2 | 501715 Frutos sanos, limpios y desecados anis Anisado. a deben 1
ESTRELLADO | 5GRS | 50 » IMPIOS Y o ser
9 regaliz, .
. compatib
ligerament
les con
e dulce. una
Exento de .
declaraci
sabores .
atipicos on
) adecuad
Textura:
. adel
Tipica del .
contenid
producto
o del
Otras: roducto
Ausencia P
materias
extrafias
239

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

El producto
se obtiene
luego de
cosechar
las
diferentes Los
lantas envases
P - deben
aromaticas
llenarse
y. todo lo
seleccionar
. que sea
las mas .
apropiad posible
propiadas sin
para el
compro
proceso .
La meter la
3 HIERBA <1700 Producto fruto de ITa::T;irrgrt:;:lir;sy trituracion de las deshidrata czl;cll)ae(iy
8 | AROMATICA | PAQ P . cion se 1
00 frescas y seleccionadas (yerbabuena, manzanilla, albahaca, . ser
0 FRESCA . ) hace bajo .
limonaria) L compatib
condicione
les con
sde
temperatur una
3 v presion declaraci
cc:/npt)rolada on
s para adecuad
P a del
mantener )
contenid
el sabor,
aroma o del
. Y producto
aceites
esenciales
intactos en
cada una
de las
plantas
Debe
almacenars
eenun
3 SOBRE El Bicarbonato De Sqdio Grado Alimenticio es un compuesto ambiente Bolsa de
BICARBONAT | ~ 501719 polvo fino de color blanco que se frescoy -
8 43 R polietilen 1
1 O DE SODIO GRS 02 puede extraer como mineral de la naturaleza o se puede seco, o
producir por medio de reaccién quimica separado
de acidos y
bases
fuertes
Ademas no
hace falta
cocinarlo
3 el cebollin es una planta mucho mas pequefia, de hojas para Bolsa de
*ATAD | 504031 X P peq ! ! consumirlo .
8 CEBOLLIN verdes, finas, alargadas y huecas por dentro, que pueden polietilen 1
(e} 01 R y puede
2 medir hasta 30 cm de largo o
durarenla
nevera
hasta una
semana
E . . ) 1
3 SOBRE | Cedrén es una planta arbustiva que puede medir ?ntre ,50 Hojas y Bolsa de
CIDRON * 501715 y 2,50 metros de altura. Sus tallos son largos, lefiosos, K L.
8 70 . . sumidades | polietilen 1
FRESCO 48 redondos o angulosos, ramificados en la parte superior, .
3 GRS A ) ; floridas. o
provistos de finas rayas lineares.
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MARCA
RECONOCI
DA,
PRODUCTO
CARiEITERI' envase
Estambres secos de la flor aromética del arbol de hoja STICAS gue evite
perenne Syzygiumaromaticum. ORGANOLE su.
. ) ) PTICAS deterioro
a| cowo | VIO | soras | RSO enentoma ce o omETARE | L
ASTILLA 50 ’ S, FECHA -
4 GR DE aciény
Especia muy aromatica y de sabor fuerte. Indicada para permita
R VENCIMIE
estofados de carne, y de caza. Realza el sabor de licores y NTO su
algunos entremeses. MINIMO con.s’erva
DE 12 cion
MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.

Almacen
aren
sitios

frescos y

oscuros,

a
temperat
uras
entre5y
Sal 40°C,
trisddica )
. lejos de
del acido
4,5 aggntes
dihidro-s- | ©Xdo-
3 COLOR Aditivo de color apto para ser usado como materia prima en oxo-1-(4- reductor
3 AMARILLO | SOBRE | 501719 alimentos destinados al consumo humano o animal sulfofenil)- es 1
5 CONDIMENT | *60GR 02 y/o productos cosméticos y farmacéuticos, de acuerdo con a4 fuertes.
o regulaciones vigentes. . Mantene
sulfofenil-
azo]- r.e.n
1Hpirazolo reciplent
na-3- es’ .
carboxilico hermétic
os, que
impidan
la
entrada
de
humeda
d del
ambient
e.
Aspecto: Los
Molido sobres
Color: son de
Marrén polipropi
Olor: leno
Fuerte, impresos
3 intensame de
8 COMINO FCO™4 | 501719 Frutos sanos, limpios, desecados y molturados de comino nte cdlido. | acuerdo 1
6 MOLIDO 3GR 02 ! ! Exento de al
olores producto
atipicos. , sin
Sabor: olores
Ligerament | extrafios,
eamargoy sin
picante. impureza
Exento de s,y ho
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sabores contiene
atipicos. n
Textura: sustancia
Tipica del 3
producto | declarad
Otras: as como
Ausencia | peligrosa
materias s.
extrafias
Aspecto:
Semillas
Color:
. Los
Marrén
. sobres
brillante,
son de
con tonos olioropi
verdosos- | PO'PTOP
L. leno
grisaceos. | .
impresos
Olor:
de
Fuerte,
. acuerdo
intensame
. al
nte célido. roducto
Exentode | P .
3 olores »3In
8 COMINO SOBRE | 501719 Frutos sanos, limpios y desecados de comino atipicos olores 1
PEPA *36GR | 02 » implos'y : PICOS. | oxtrafios,
7 Sabor: .
. sin
Ligerament | .
impureza
eamargoy
. s,y no
picante. .
contiene
Exento de
n
sabores .
. sustancia
atipicos. s
Textura:
. declarad
Tipica del
as como
producto elierosa
Otras: P f
Ausencia ’
materias
extrafa
Aspecto: Los
Molturado sobres
Color: son de
Marrén polipropi
claro, leno
anaranjado | impresos
. de
Olor: acuerdo
Picante y al
fresco. producto
3 Exento de , sin
FCO*3 | 501719 . , olores olores
8 CURCUMA Rizoma sano, desecado y molturado de curcuma L. o 1
OGR 02 atipicos. extrafios,
8 .
Sabor: sin
Picante, impureza
amargo. s,y ho
Exento de | contiene
sabores n
atipicos. | sustancia
Textura: s
Tipica del | declarad
producto | as como
Otras: peligrosa
Ausencia s.
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materias
extrafias

Los
sobres
son de

APARIENCI | polipropi
A Polvo, leno
caracteristi | impresos
co del de
producto | acuerdo
de color al
marrén- | producto
3 CURRY EN rco*a | 501719 Polvo fino de color amarillo. Sabor arr.m.r’go algo pungente yun Cgr':;rs'!:_:N o’ls:fr;s
8 POLVO fuerte aroma especiado. Composicién o. Ingredientes. . 1
9 PREMIUM 4 GRS 02 Curcuma, hinojo, mostaza CIA Polvo extr;imos,
OLOR sin
Especifico | impureza
del s,y ho
producto | contiene
SABOR n
Especifico | sustancia
del s
producto | declarad
as como
peligrosa
s.

Los
sobres
son de

APARIENCI | polipropi
A Polvo, leno
caracteristi | impresos
co del de
producto | acuerdo
de color al
marrén- | producto
. . amarillo ,sin
2| cumren | Tamo | sorri | PO e ol sl Sabr oo pnae | it | i |
0 POLVO *56,7 02 Clreuma .hinojo mostaza. ’ CIA Polvo | extrafios,
G ! ’ OLOR sin
Especifico | impureza
del s,y ho
producto | contiene
SABOR n
Especifico | sustancia
del s
producto | declarad
as como
peligrosa
s.
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Su aroma
nos
recuerda al
clavo de envase
especia, a | que evite
la nuez su
también se le conoce como Allspice, pimienta de Jamaica, moscada, | deterioro
3 GUAYABITA Si)BRE 501719 pimient'a i.nglesa, pimienta dio.icalu, pimienta dulce, pimienta Ia'can(.ela, y .
9 PEPA 10 02 gorda, pimienta malagueta o pimienta racemosa y aunque se | al jengibre | contamin | 1
1 GRS le llama pimienta, ésta no lo es, ya que no pertenece a la yalamiel. | acidny
familia Piper Tiene un permita
perfume su
calido con | conserva
mucho cién
cuerpoy
fragancia a
fruta.
especies
entha es un género de plantas herbaceas vivaces, del gt‘erﬁero envase
perteneciente a la familia Lamiaceae (lamidceas o labiadas). se ut;h:an que evite
Se estima que cuenta con 13 a 18 especies, aunque la edn F atos su
diferencia entre ellas es aun incierta.2 La hibridacién entre Y cesY deterioro
3 HIERBA algunas especies se da de forma natural, ademds de existir reposteria, y
9 AROMATICA | PAQ 501715 numerosos cultivares.’ (tiene un contamin | 1
2 MENTA 48 olor fuerte acién y
FRESCA . . - e g yte .
Se incluye entre las hierbas aromaticas de mayor difusion y es f la permita
apreciada por su caracteristico aroma refrescante.3 Es rke)(:::)czsi su
utilizada en gastronomia, asi como en otros usos como el conserva
farmacéutico. como en cién
platos
salados
No tiene
un olor
caracteristi
coperoes | envase
su sabor la | que evite
clave o su
3 HIERBAS La guasca es una planta herbacea anual que se usa como psaercarztl.?e dete\;loro
AROMATICA 501715 . - .
9 * PAQ hierba aromatica, aunque en gran parte del mundo se unasopa |contamin | 1
3 SGUASCA/ 48 considera maleza sea un aciéony
FRESCA . .
ajiaco o permita
una sopa su
de papas. | conserva
(COMIDA cion
TIPICA
COLOMBIA
NA)
El hinojo
con un
follaje envase
plumosoy | que evite
pertenece a la familia de las Umbeliferas. La parte comestible de color Sl{
. verde deterioro
3 es el bulbo o rosetdn que crece a ras de suelo, del que parte luminoso v
9 HINOJO / SOBRE | 501715 | un tallo largo y robusto. Puede tener forma ovalada, redonda con los ! contamin 1
2 FRESCO * *30GR 48 o alargada, aunque los preferidos son los de bulbo redondo y tallos aciény
compacto. El bulbo se blanquea para que mantenga un color L. .
blanquecino o verde claro. .rlgldos v permita
firmesy el su
bulbo conserva
grueso, ciéon
blanquecin
oy
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redondead
oeselde
mayor
calidad.
Aspecto:
Hoja.
Color:
Verde -
marrén.
Olor:
Aromatico. | envase
Exento de | que evite
olores su
atipicos. | deterioro
; LAUREL / SOBRE | 501715 Hojas sanas, limpias y desecadas de laurel Ti;isc::iré la cont\;min 1
FRESCO *20GR 48 ! : -
5 especia. aciony
Exento de | permita
sabores su
atipicos. | conserva
Textura: cién
Tipica del
producto
Otras:
Ausencia
materias
extrafias
MARCA
RECONOCI
DA,
PRODUCTO
SIN
CARACTER( | V@€
STICAS quesiwte
ierba de limdn o citronela es una planta aromatica oif_ﬁcl\gw deterioro
3 LIMONCILLO 501715 proced'entn.e de la India que se cosechf‘:\ a pleno sol y cuya OBJETABLE y .
9 *PAQ apariencia recuerda a la de otros alimentos de sobra contamin | 1
FRESCO 48 . , L. S, FECHA L.
6 conocidos en nuestro pais, como fal puerro o el ajo tierno. DE aciony
Fresca, aromatica VENCIMIE permita
NTO U
MiNimo | SOnserve
DE 12 con
MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.
MARCA envase
RECONOCI .
DA, que evite
La semilla de la mostaza contiene aceites picantes por lo cual | PRODUCTO det::oro
3 se recomienda en esta presentacidn para extraer todas sus SIN ) v
9 MOSTAZA *PAQ | 501719 propiedades. CARACTERI contamin | 1
- PEPA 20 GR 02 STICAS .| aciony
Estas semillas tienen un sabor suave y parecido a la nuez. Se | ORGANOLE .
- - permita
utiliza para mostazas suaves o se pueden afiadir a escabeches. PTICAS
OBJETABLE cons;;rva
S, FECHA cion
DE
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VENCIMIE
NTO
MiNIMO
DE 12
MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.
Se utiliza
en platos
de: sopas,
salsa
bechamel,
pasta,
flanes,
soufflés,
. envase
purés, .
que evite
cremas su
La nuez moscada es una especia de sabor citrico, muy saladas, deterioro
3 SOBRE aromatica, picante y dulce. puddings,
5 NUEZ v1o | 501719 revueltos, cont‘;min .
MOSCADA 02 Se obtiene al rayar la corteza externa de la nuez que produce de -
8 GRS . . aciony
el arbol de nuez moscada. Puede conseguirse entera para verduras, ermita
rallar al momento de usar o también se vende en polvo. currys, P su
rellenos y
conserva
estofados .
cion
de carne,
pastas,
cremas de
queso,
asados y
en muchas
preparacio
nes dulces.
Color
Verde claro
averde
ligero
envase
oscuro ue evite
Olor q su
Caracteristi .
. . . . s deterioro
El orégano es un género de hierbas vivaces de la familia de las co
3 | OREGANO | SOBRE ) ; - y
* 501715 labiadas, de intenso Aromatico. .
9 | DESHIDRATA 15 . . - contamin 1
50 sabor y aroma; es perenne. El orégano es vivaz, se utiliza en la Sabor .,
9 DO / GRS R . ... | aciény
cocina como condiment Caracteristi .
permita
co con
su
tonos
conserva
amargos. .
cion
Aspecto
Hojas
ovales,
partidas.
MARCA envase
RECONOCI | que evite
es una especie herbacea, perenne, decidua, que puede DA, su
P alcanz’aF: e sauep PRODUCTO | deterioro
4 SOBRE o ) SIN y
OREGANO 501715 metro de altura. Pertenece a la familia Labiatae, produce . .
0 *60 . . CARACTERI | contamin | 1
FRESCO 48 flores que varian desde color blanco a purpura .,
0 GRS muestra bracteas en verano, las hojas son verdes a verde STICAS aclony
! risaceo y pueden s'er veIIi)sas o lisas ORGANOLE | permita
& ye : PTICAS su
OBJETABLE | conserva
S, FECHA cién
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DE
VENCIMIE
NTO
MiNIMO
DE 12
MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.
Cada
unidad
de venta
Parametro .tlen(.a .Ia
. identifica
Estandar -
cion del
Sabor
. lote al
Caracterisit
ico que
3 OREGANO %30 501715 Condimento molido en pzlr\;o:r?(ljosruverde debido a la hoja de Aroma peertelr;ec .
MOLIDO GR 48 o ores Muy Y
1 principal ingrediente, se usa como sazonador. . fecha de
aromatico o
vencimie
Color
nto.
verde claro L
Ubicacio
al verde n
Brisaceo | igentifica
cion:
tapa o
envase.
Color
Rojizo.
Olor
Caracteristi
co.
. . i . Sabor
El pimentdn o aji de color es un condimento en polvo de color
4 rojo y sabor caracteristico Dulce Bolsa de
0 PAPRIKAEN | FCO*4 | 501715 obtenido a artirJdZI secado y molido de variedades de ligerament | Polietilen 1
POLVO 0GR 02 parti 100 Y Mol e oofco
2 pimientos rojos especialmente ) )
la pabrika picante. plastico
paprika. Textura
Polvo
Homogéne
o libre
de
impurezas.
OLOR
Caracteristi
envase
co ue evite
penetrante q
icante su
Producto natural obtenido de la deshidratacion y molienda ’SpABOR deterioro
4 | i .
PICANTEEL | SOBRE | 501719 | . _ del Capsicum annum var. annum Caracteristi | Y
0 N Libre de impurezas y material extrafio; el cual luego se muele contamin | 1
REY 20GR 02 . co muy L.
3 y se tamiza de manera tal que picante aciéony
se logre un tamafio de particula uniforme. COLOR permita
. su
Naranja conserva
ASPECTO cion
Molido
uniforme
247
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Aspecto:
Molturado
Color:
Marrén
oscuro -
negro.
Olor: envase
Aromatico. | que evite
Exento de su
olores deterioro
4 PIMIENTA FCO*6 | 501719 Frutos incompletamente maduros, desecados y molturados atipicos. Y .
0 . Sabor: contamin 1
MOLIDA 0 GRS 02 de pimien . L
4 Picante. aciény
Exento de | permita
sabores su
atipicos. | conserva
Textura: cion
Tipica del
producto
Otras:
Ausencia
materias
extrafias
El sabor
picante de
- envase
la pimienta e evite
se obtiene q
su
del .
compuesto deterioro
4 PIMIENTA SOBRE | 501017 La f’lmlenta.Negra se produce c.lljando el grano de la E)lmlenta piperina, y .
0 * estd en la mitad de su maduracion, y es una de las mas usadas contamin 1
PEPA 10GR 16 - que se ..
5 en la antigliedad. aciény
encuentra .
permita
enla
[ su
cascaray
) conserva
semilla de L
cion
la
pimienta.
APARIENCI
A Pistacho | envase
molida, que evite
color su
intenso. deterioro
4 BRE " . . NSISTEN
PISTACHO S0 501017 Producto y no modificado genéticamente, ni irradiado. CONS S. . Y .
0 MOLIDO "85 16 Pistacho con cédscara tostado y salado ClAmoilida | contamin |~ 1
6 GRS ¥ : OLOR aciény
Tipico del | permita
producto su
SABOR conserva
Tipico del cion
producto
MARCA
RECONOCI
DA, envase
PRODUCTO ue evite
SIN q y
ER(
hierba siempreverde, de 20-50 cm de CASRT'?((::;S RI deterioro
| oo |some | sorms | tremeneselon s e oy ongavote | |
7 FRESCO *40GR 48 erectos Ho.'as ovadas asergradas c: fon escasos PTICAS acién
e di:entes OBJETABLE ermitz
S, FECHA | P -
DE conserva
VENCIMIE cién
NTO
MiNIMO
DE 12
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MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.
| romero es
una de las
plantas
aromaticas
mas
valoradas
en cocina
por su
envase
agradable .
que evite
oloryel
su
sabor que .
. . o deterioro
4 conocida popularmente como romero, es una hierba lefiosa aporta a
ROMERO / « 501715 perenne, con follaje siempre verde y flores blancas, rosas, los v .
0 PAQ . . L K . contamin 1
3 FRESCO 48 purpuras o azules, perteneciente a la familia Lamiaceae, alimentos acion
nativa de la regién mediterranea procesados .y
permita
, tanto
su
carnes
conserva
como .
cion
pescados y
vegetales,
siendo un
clasico en
algunos
asados al
hornoy
guisos.
e considera
una de las
«hierbas
mediterran
eas», un
grupo de envase
plantas .
- que evite
aromaticas
ue se su
es un arbusto de la familia de las labiadas ampliamente usado usgn on las deterioro
4 . icina. . .
TOMILLO / X 501715 en gast.ronomla y medicina. Se caracterllza) por sus aceites cocinas y o
0 PAQ esenciales que producen un olor aromatico agradable e . contamin | 1
FRESCO 48 . L . tradicional .,
9 intenso, con el que atrae a polinizadores de Diptera e es del aciéony
Hymen ra.l rmi
ymenoptera Mediterran pe u ita
eo, junto
conserva
conel -
cion
romero, el
orégano, la
mejorana,
la
albahaca,
etcétera.4
MARCA envase
RECONOCI .
que evite
) . e . DA,
es una hierba perenne de la familia de las lamiaceas, nativa su
L . X ; PRODUCTO .
4 del sur de Europa y de la region mediterranea. Apreciada por deterioro
1 TORONJIL/ *PAQ 501715 su fuerte aroma a limén, se utiliza en infusién como SIN 1
FRESCO 48 . L ) CARACTERI v )
0 tranquilizante natural, y su aceite esencial se aprovecha en STICAS contamin
perfumeria. ORGANOLE a;::c;:mit\;
pricas | P o
OBJETABLE
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S, FECHA conserva
DE cién
VENCIMIE
NTO
MiNIMO
DE 12
MESES A
PARTIR DE
LA
ENTREGA.
Aspecto:
Hojas
troceadas.
Color:
Verde
Olor:
Aroma
fresco. envase
Exento de | que evite
olores su
atipicos. | deterioro
4 | YERBABUEN 501715 sabor: v
1 *PAQ Hojas limpias, sanas y desecadas de hierbabuena Agradable | contamin | 1
A FRESCA 48 -
1 y aciony
aromatico. | permita
Exento de su
sabores conserva
atipicos. cién
Textura:
Tipica del
producto
Otras:
Ausencia
materias
extrafias
n ASEO Y
o | PLASTICOS um !
Tensoactiv
0 anidnico,
solvente envas.e
(- que evite
orgénico,
antiredepo det::oro
4 DESENGRAS FCO* El Desengrasante Industrial es un producto Biodegradable que sitante, v
ANTE 471218 elimina todo tipo de suciedades, hidréxido .
1 1000M . . . contamin 1
5 LIQUIDO L 09 especialmente grasas naturales y vegetales. Especial para de sodio aciény
TIPO SPRAY hornos, parrillas, mesones, campanas (2.32%), .
secuestran permita
tes, su
surfactante con.s’erva
sy cion
colorante
Al guardar
esta
sosteniend | envase
o que evite
firmement su
4 BOLSA CAIA* bolsa de almacenamiento de crudo de polietileno material de creri:ilera dete;loro
1 CIERRE FACIL 50 241115 tolerancia al frio: -70 grados yelsello. | contamin | 1
3 PARA UND 03 Tamafo 16,5 cm x 14,9 cm Tenga en acion y
SANDWICH cantidad 1 caja 50 bolsa x 1 box set .
cuenta que | permita
la su
descompre | conserva
sion cion
causada
por la
250
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caldera no
es
microonda
so
cacerola
Al guardar
estd
sosteniend
o
firmement envase
ela
que evite
cremallera <
¥:r|];:”;' deterioro
*
4 BOLSA CAIA 241115 | bolsa de almacenamiento de crudo de polietileno material de | cuenta que v .
1 | CIERRE FACIL 15 03 tolerancia al frio: -70 grados la contamin |~ 1
4 | PEQUENA | UND 08 aciény
descompre .
. permita
sion su
causada conserva
porla cién
caldera no
es
microonda
so
cacerola
Al guardar
estd
sosteniend
o
firmement envase
|
el que evite
cremallera su
BOLSA ¥::\;:IL: deterioro
4 | CIERRE FACIL | CAJA * ) L .
« 241115 | bolsa de almacenamiento de crudo de polietileno material de | cuenta que v .
! 20 20 03 tolerancia al frio: -70 grados la contamin 1
5 | MEDIANA/ | UND Ve descomore | aciony
CONGELAR OMPTe | permita
sion su
causada conserva
por la cién
caldera no
es
microonda
so
cacerola
Al guardar
estd
sosteniend
o
firmement envase
|
el que evite
cremallera u
BOLSA 1::];;3”;' deterioro
4 | CIERRE FACIL | * CAJA
N 241115 | bolsa de almacenamiento de crudo de polietileno material de | cuenta que v .
1 20 GRANDE 20 K , contamin 1
03 tolerancia al frio: -70 grados la .,
6 / UND descompre | 2CiONY
ALMACENAR . P permita
sion su
causada
conserva
por la cién
caldera no
es
microonda
so
cacerola
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[y

BOLSA
NEGRA 65 *
90 / GRANDE

PAQ *6
UND

241115
03

SENA

N

especialmente disefiados para depdsitos de desechos, en
todas las medidas y espesores. También tenemos bolsas
biodegradables la mismas
que permiten una rapida degradacion evitando la
contaminacién ambiental.

Color:
NEGRO

envase
que evite
su
deterioro
Y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cién

[y

MOLDE
PARA
LASAGNA

PAQ *
6 UND

241115
05

Moldes de Aluminio. Facilitan el horneado y coccién de los
alimentos, permiten un calentamiento rapido y homogéneo.
Son perfectos para congelar y hornear

ideales
para
elaboracio
nde
postres y
pastas+

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciéony
permita
su
conserva
cion

[y

VASO
PLASTICO
DESECHABLE
* 12 ONZ

PAQ*5
0 UND

481019
03

Linea transparente de vaso desechable, resistente y
econémica, mantiene su forma y elaborado en Polipropileno.

CAPACIDA
D: 12 0z-
354 ml
aprox.

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

N

VASO
PLASTICO *
7 ONZ

PAQ*1
2 UND

481019
03

Linea transparente de vaso desechable, resistente y
econdémica, mantiene su forma y elaborado en Polipropileno.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciéony
permita
su
conserva
cion

N

VASO
PLASTICO *
9 ONZ

PAQ*
50
UND

481019
03

Linea transparente de vaso desechable, resistente y
econdmica, mantiene su forma y elaborado en Polipropileno.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciéony
permita
su
conserva
cion

N

VASO
MURANO *
9 ONzZ

PAQ *
12
UND

481019
03

Poliestireno Uso General (GPPS). Productos 100% higiénicos y
resistentes. Su textura compacta evita filtraciones y
acumulacién de
bacterias

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion
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N

VASO
MURANO *
07 ONZ

PAQ *
12
UND

481019
03

SENA

N

Poliestireno Uso General (GPPS). Productos 100% higiénicos y
resistentes. Su textura compacta evita filtraciones y
acumulacién de bacterias

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
Y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cién

N

COPA
VENECIANA
*10 /3 ONZ

CON TAPA

PAQ*1
0 UND

481019
03

Altamente resistentes, no se deforman con el uso. Su practica
tapa puede ser usada como base. Son ideales para salsas,
postres, gelatinas, fruta y en general pequefias porciones.

Funcionalid
ady
calidad
Resistentes
Usa la tapa
como base
Perfectas
para
ocasiones
especiales
Versatil y
funcional
Elegantes
Disponibles
en varios
colores

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

N

CUCHARA
PLASTICA
GRANDE

PAQ*2
5UND

481018
15

Elaborados en resina de polipropileno, resistente al doblado,
con un proceso de moldeo por inyeccidn, color blanco
natural.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

N

CUCHILLO
PLASTICO
GRANDE

PAQ*2
5 UND

481018
15

Elaborados en resina de polipropileno, resistente al doblado,
con un proceso de moldeo por inyeccidn, color blanco
natural.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciéony
permita
su
conserva
cion

N

ENCENDEDO
R
DESECHABLE

*UNID
AD

121317
07

Desechable, Recargable, Pedernal, Electrénico, Petrdleo, Gas

plastico

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion
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envase
Reusables. | que evite
Doble su
Puede ser lavada hasta 4 veces, sin deshacerse. capa. deterioro
4 TOALLA 141117 Son el reemplazo ideal para tus viejos trapos de cocina. Su Faciles de y
2 | DESECHEBAL | PAQ* 3 03 exclusiva tecnologia 3D te da un pafio de gran textura con la lavar. contamin
8 E LAVABLE absorcidn y resistencia que necesitas para la limpieza diaria. No aciény
Son los reutilizables, mas higiénicos y resistentes. acumula permita
bacterias ni su
mal olor. | conserva
cién
envase
que evite
su
deterioro
4 TENEDOR N Tenedor plastico desechables ultra resistentes, pueden ser y
PAQ*2 | 481018 s : : . . . .
2 PLASTICO utilizadas con cualquier alimento ya sea frio o caliente. resistentes | contamin
S5UND 15 . . L.
9 GRANDE Empleadas cominmente en el sector de alimentos. aciéony
permita
su
conserva
cion
envase
que evite
su
; . . . . . deterioro
4 Filtro tipo cono. Disfrute atin mas el sabor de su café con :
FILTROS *CANA | 601225 nuestro exclusivo sistema micro fino de poros de sabor . ¥ .
3 : ) ) . . resistentes | contamin
0 PARA CAFE STA 04 reteniendo residuos grasos, aceites, sedimentos amargos, acion
dejando un sabor mas puro, suave y fresco .y
permita
su
conserva
cion
Almacen
arenun
lugar
seco,
fresco
Elimina el ventiladyo
99,9% de
; ensu
microorgan
) envase
ismos tales -
original y
como: .
... | debidam
Escherichia
. ) . - . I . ente
Gel antibacterial con activos antimicrobiales disefiado coli,
. i cerrado,
GEL para la desinfeccion de las manos y antebrazos. Staphyloco sin
4 La desinfeccién de las manos es muy importante para ccus .
ANTIBACTERI | FCO*2 | 531316 necc o vimp P exposicié
3 la realizacion de actividades seguras e inocuas, esto aureus,
AL PARA 50 ML 08 ) . . 4 n
1 es posible gracias al componente antibacterial, Pseudomo .
MANOS < . . directa a
ademads sus agentes humectantes brindan suavidad y na la luz
dejan la piel con una agradable sensacién de limpieza aeruginosa solar o
! temperat
Salmonella us‘:ls
, Candida
. extremas
albicans y
) que
aspergilus
. . alteren la
brasilensis. L
aparienci
ao
desempe
fio del
producto
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Almacen
arenun
lugar
seco,
frescoy
ventilado
ensu
envase
original y
debidam
ente
cerrado,
Elimina sin
microorgan | exposicié
ismos tales | ndirecta
como: alaluz
JABON Jabon antibacterial con activos antimicrobiales Escherichia | solaro
4 LIQUIDO desarrollado para la limpieza y desinfeccidn de las coli, temperat
FCO*6 | 531316 . .
3 PARA manos y antebrazos en areas donde se requiera Staphyloco uras 1
00 ML 08 . . .
2 MANOS tales como: industrias, colegios, restaurantes, ccus extremas
VALVULA hospitales y demas instituciones aureus 'y que
Pseudomo | alteren la
na aparienci
aeruginosa ao
desempe
fio del
producto
. Los
producto
s deben
permane
cer
alejados
del fuego
o fuentes
de
ignicion
Almacen
ACCION aren
BACTERICI | lugares
DA, NO ventilado
DEJA s, frescos
Producto desarrollado especialmente para eliminar todo tipo | RESIDUOS, | y secos.
a de FECHA DE .
3 LA\{APLATOS FCO*1 | 471318 grasas tanto de origen animal VENCIMIE | Proteger 1
3 LIQUIDO 000ML 21 como vegetal, en vajillas, copas, [\ITO los
cristales, recipientes plasticos y MINIMA | empaque
todo tipo de utensilios de cocina. DE s del
1ANOA dafio
PARTIRDE | fisicoy
LA manténg
ENTREGA. | alos bien
cerrados.
255
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w

LIMPIADOR>
>ARRANCAG
RASA

FCO*5
00OML

471318
21

SENA

N

LIMPIADOR DESINFECTANTE BACTERICIDA EN BASE A UNA
MEZCLA DE CLORUROS DE
AMONIO CUATERNARIO. DETERGENTES. FOSFATOS Y
AGENTES SECUESTRANTES PARA
LIMPIAR. DESINFECTAR Y OLORIZAR SUPERFICIES, FRUTAS Y
LEGUMBRES FRESCAS,

COMPOSICION. DESINFECTANTE WAT: 40% DE INGREDIENTE
ACTIVO. DE NALQUILDIMETILBENCIL AMONIO
DESINFECTANTE ORGANICO 60% DE UREA
ESTABILIZADA (TIPO GRAS)

ESPECIFICA
CIONES
Fisico-

QUIMICAS
SABOR:

INSIPIDO
EN

SOLUCION.
PURO O
BLANCO

HUESO EN
ESTADO
SOLIDO.

INCOLORO

EN
SOLUCION.
APARIENCI
A:

PRODUCTO
SOLIDO

GRANULAD

OEN

CRISTALES.

PH (20°C) 1

GRAMO/LI

TRO: 6.5 —

7.5 ACIDEZ

COMO HCl:
50 — 55

MG

HCI/100 G

DENSIDAD:
0.6154
GR/ML

VALORACI

ON

VOLUMETR

ICA DEN
—ALQUIL
DIMETILBE
NCIL

AMONIO.
381 —
41.1%.
MARCA
RECONCID

A

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

w

CLORO
(HIPOCLORIT
0)

FCO*2
000ML

471318
07

SOLUCION ACUOSA, CLARA, LIGERAMENTE AMARILLA, OLOR
CARACTERISTICO PENETRANTE E
IRRITANTE. FUERTEMENTE OXIDANTE; DEPENDIENDO DEL PH
DE LA SOLUCION SE PRESENTA
DISOCIADO EN FORMA DE CLORO ACTIVO, ACIDO
HIPOCLOROSO HOCI Y/0 ION HIPOCLORITO
OCI-. DE ESTAS FORMAS DE "CLORO LIBRE ACTIVO" DEPENDE
SU REACTIVIDAD EN LAS
REACCIONES DE OXIDACION, CLORACION Y ACCION
BIOQUIMICA TALES COMO EL CONTROL
BACTERIOLOGICO Y MICROBIOLOGICO

ENVASE
ORINAL,
NO
REENVASA
DO, LIBRE
DE
IMPUREZA
S

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion
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w

PAPEL
VINIPEL

CAJA*
300
MTS

141215
04

SENA

N

Pelicula altamente resistente para el empaque de diversos
tipos de alimentos. Es una de las referencias mas utilizadas
por su
versatilidad.

resistentes

Tension
Ruptura:
2.0-3.0
Lb/In
Elongaci
6n : 250-
350%
Adheren
cia: 60-
70 gr
Permeab
ilidad
Oxigeno:
Cco2-
H20
Color:
Transpar
ente

w

PALILLOS

CAJA
*180
UND

531315
07

Palillos de dientes caja x 180 und

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

w

PALO
PINCHO 25
X100CM

*CAJA

531315
07

Palos de Pinchos de Madera natural,

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

w

PALILLO TIPO
HAMBURGU
ESA

PAQ
*100
UND

531315
07

Palos de Pinchos de Madera natural,

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
Y
contamin
aciéony
permita
su
conserva
cion

IS

PLATO 20
CM *20/
BLANCO

PAQ*2
0 UND

521520
05

Poliestireno Alto Impacto (HIPS). Productos 100% higiénicos y
resistentes. Su textura compacta evita fi Itraciones y
acumulacion de bacterias.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion
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IS

PORTA
COMIDA
3/D

*20
UND
P-3

521520
05

SENA

N

Poliestireno Alto Impacto (HIPS). Productos 100% higiénicos y
resistentes. Su textura compacta evita fi Itraciones y
acumulacién de bacterias.

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
Y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cién

I

SERVILLETA
DE LUJO

PAQ*4
0 UND

521216
02

Es una servilleta elaborada con 100% fibras de celulosa, de
origen natural, con resina para dar resistencia en humedo.
Servilleta blanca, de dos capas, con resistencias mecdnicas en
hdmedo y seco apropiadas para su uso.

Este
producto
es
considerad
o
biodegrada
ble

Certifica
do FSC
Producto
Biodegra
dable
Empaque
primario:
Polietilen
o PE(#4)
100%
reciclabl
e
Empaque
Secundar
io: Caja
de
cartén
corrugad
o—PAP
(#20)
empaque
biodegra
dabley
100%
reciclabl
e

I

AGUA EN
BOTELLA SIN
GAS

* 600
ML

502023
10

GUA PURIFICADA SIN GAS. COMPOSICION: Agua Purificada,
Cloruro de Calcio y Cloruro de. Magnesio

resistentes

envase
que evite
su
deterioro
y
contamin
aciény
permita
su
conserva
cion

IN

TRAPERO
CON CABO

UND

471316
18

rapero tipo encabado con cabo de madera, es de hilaza 90%
de algodon

con cabo

por unid

I

ESCOBA CON
CABO

UND

471316
04

Fibras PET duras mas impermeables que
otrogan mayor duracién a las fibras. Ideal para barrer polvo,
hojas y residuos sin desgastar la
fibra

con cabo

por unid

I

DETERGENTE

*KG

471318
01

EMPACADO EN BOLSA DE POLIETILENO. CONCENTRACION AL
6,5% DE INGREDIENTE
ACTIVO

resistentes

envase

que evite
su

deterioro

y
contamin
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aciény
permita
su
conserva
cion
solidos de
jarabe de
mauz
aciete
mineral
4 | INSTACREM *100 parcialmen
4 | BOLSA*100 | SOBRE | ° 0;? 1 crema no lactea te picl’itrsizr 1
7 / SOBRES S hidrogenad
o de soya,
caisenato
de sodio,
estabilizant
es
Aspecto y
color:
emulsion
homogéne
ade
consistenci
avariabley
Producto obtenido de la emulsidn de aceites vegetales dej color
4 501718 comestibles, yema de huevo, vinagre y agua; con la uniforme
4 | MAYONESA | *KG o e o o més o doypack | 1
3 31 adicion facultativa de los ingredientes citados en la menos
Reglamentacién técnico-sanitaria aplicable. .
intenso.
02. Sabory
olor
caracteristi
cos, libre
de
presencias
extrafias.
envase
que evite
su
4 fritas de | deterioro
g SZ/;F;?D/A * PAQ 50;221 Patatas seleccionadas, aceite de girasol y sal car:‘;i::isti Cont\;min 1
co aciony
permita
suconser
vacion
259
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El
producto
podra
ser
Caracteristicas sensoriales de la harina de trigo: Olor: propio empacad
. . _ oen
de la harina de trigo. Color: blanco. Sabor: caracteristico del
. . . .. envases
producto Aspecto: polvo o harinoso sin aglutinacién o imperme
4 | HARINA DE 502210 compactacion, de aspecto homogéneo. No se permite el uso aF:)Ies
5 TRIGO * 50KG de conservantes. La harina de trigo debe estar libre de NTC 267 L 1
02 . . o . suficient
0 | FORTIFICADA impurezas, presencia de plagas y olor extrafio objetable. La emente
harina de trigo debe mantenerse empacado en condiciones .
de inertes al
A . L producto
humedad y limpieza que garanticen su conservacion. que
aseguren
su
conserva
cion.
Codigo )
VINAGRE VINAGRE DE VINO TINTO DE MODENA El vinagre | Colombia | /Inadre
4 BALSAMIC A . . . . de uva
O DE Botell 501715 balsamico de Médena contlgne polifenoles dgrlyados del | Compra con
5 ax mosto de uva que le confieren caracter antioxidante. Eficiente: . 1
MODENA 00 h : denomin
1] « 500 ml Aderezo para ensaladas, marinadas, reducciones con 50171500 -
250 ML / caracteristicas especiales - acion de
OLIVETTO "Vinagre". origen.
Conserv
ado en
Refriger
acién o
Caodigo hielo
Tiene cuerpo ancho, bajo, sin escamas, cabeza Pescado | escarch
Unida deprimida, ojos pequefios, boca ancha de quijadas, sin entero ado.
4 BAGRE dx 501115 dientes; sin radios espinosos en las aletas, aleta dorsal fresco Temper
5 | FRESCO 4000 fuerte y corta. Las barbillas maxilares tienen funcion para aturade | 1
00 ) - ) )
2 KILO gramo sensorial. El macho alcanza 35 cm y su peso maximo es | fileteary | recibo 2
s de 4,02 kg. De color plomizo olivaceo hasta pardo realizar grados
negruzco en el dorso y flancos, vientre blanco. cortes en | centigra
darme. dos
Limpio
sin
visceras
Conserv
ado en
Refriger
Pescado acion o
hielo
fresco de escarch
Unida Cuerpo alargado, cubierto por pequefias escamas mar para ado
d redondeadas y con bordes lisos. Tiene una aleta filetear y y
4 | FILETE DE . Temper
5 entre | 501115 | adiposa y carnosa entre la dorsal y la cola. El color de la hacer
5 | SALMON 000 00 el | qrisa Esta cubi d aturade | 1
3 KILO 5 y piel es azul grisaceo. sta cubierto de escamas cortes recibo 2
10000 pequefias, con manchas oscuras que se encuentran por | transversa rados
g encima de la linea lateral. Su carne es rosacea. lesy grad
longitudi centigra
ongitudin d
os.
ales. S
Limpio
sin
visceras
Usos:
Unida Huevos | Product
a CAVIAR d El caviar fresco es tratado térmicamente y envasado al de o]
AGUSTSO 501219 | vacio en frascos de vidrio, lo cual permite mayor tiempo | pescado | alimenti
5 . entre L . 1
N *100 G/ 00 de preservacion. Tanto el sabor, como su textura puede | envasado cio
4 40y
NEGRO 120 verse afectada. s con emplead
9 salmuera oen
cocina
260
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gourmet
posires,
fiambres
Tipo de
grano:
g Cortoy
Codigo
Colombia redondo
Compra o
Prese Eficiente: | <OMe"
ARROZ | n: 50400000 | 5 igon;
4 | ARBORIO | Empa 504000 Descnpgon: Arrqz qe grano cortq y redondo,'con alto "Producto Alto, lo
5 | COLAVITA | que 00 contenido de almidén, que al cocinarse adquiere una s de que 1
5 *500 G / de textura pegajosa ideal para la preparacion de sushi. proporci
cereales 'y
RISSOTO | 454 g lequmbres | ©N@ una
(16 9 textura
procesado
0z). sy suave y
preparado peg:Jos
s". .
después
dela
coccion.
Cédigo
Colombia
Compra Uso
Eficiente: | culinario
50171510 | : Ideal
- "Salsa para
SALSA Unida Descripcioén: Variante de la salsa de soya tradicional de soya". | realzar
KIKKOMAN d . crip . e SOy ! Presentac | el sabor
4 infusionada con extracto de champifiones para aportar .
TABLE entre | 501715 L o . ion: de
5 . un sabor umami mas profundo. Caracteristicas: Color: 1
6 TOP 148 | 180y 10 Oscuro. Sabor: Salado con notas pronunciadas de Botellas sopas,
MLIZI?_gYA 3800 umami debido a la adiciéon de champifiones. de \,”d'."o 0 | salsasy
ml plastico platos
de salteado
diversas senla
capacidad | cocina
es, segun | asiatica.
el
fabricante

ESPECIFICACIONES TECNICAS ADICIONALES QUE DEBEN CUMPLIR LOS BIENES/SERVICIOS/OBRAS

1. La oferta debera contener todas las especificaciones esenciales requeridas. Se deberd presentar
la propuesta por la totalidad de los items sefialados, con la descripcidn técnica del bien, unidad de
medida y cantidades establecidas solicitadas por la entidad.

2. Los bienes perecederos deberdn entregarse en condiciones dptimas para el consumo,
garantizando un tiempo minimo de caducidad al momento de la entrega. Se deberd especificar la
unidad de medida (kilos, litros, bultos, paquetes...etc.), empaque individual o a granel, y
condiciones de almacenamiento recomendadas.

3. Los aceites y productos liquidos deberdn entregarse en envases sellados y resistentes,
garantizando que no haya fugas ni alteraciones en su composiciéon. Se deben cumplir con las
normativas de calidad y etiquetado exigidas por la autoridad sanitaria competente.

261
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2)
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4. Se deberan detallar las condiciones de transporte y almacenamiento, asegurando que los bienes
lleguen en condiciones dptimas. Para productos sensibles a temperatura, se debera garantizar una
cadena de frio adecuada durante el traslado y la oportunidad en la entrega de los productos en el
gue sean requeridos por la entidad.

5. Todos los insumos alimenticios deberan cumplir con las normativas vigentes en materia de
sanidad, inocuidad alimentaria y etiquetado, garantizando condiciones de calidad, fecha de
vencimiento vigente y adecuada rotulacion, conforme a la normativa expedida por las autoridades
sanitarias competentes. Los bienes deberan entregarse debidamente empacados, identificados y
en condiciones que aseguren su integridad durante el transporte y la entrega, debiendo presentar
fichas técnicas y hojas de seguridad cuando corresponda.

6. Se requiere que el proponente cuente con al menos dos (2) puntos de atencidn en la ciudad de
Ibagué-Tolima, con la infraestructura necesaria para el cumplimiento del objeto contractual, por si
mismo o a través de terceros, (cuando los puntos de atencion no son propios se debe acreditar
mediante contratos o convenios suscritos entre las partes; estos deben cumplir las exigencias que
se requieren en los estudios previos para el futuro contratista y acreditar los mismos requisitos que
el proponente en cuanto a existencia, habilitantes en materia de sequridad y salud en el trabajo, asi
mismo que cuente con el stock minimo de los elementos requeridos por la Entidad, para lo cual
deberd aportar el documento idoneo que acredite dicho requisito).

7. El proponente deberd aportar los soportes de los registros Sanitarios de los alimentos vigentes
al momento de presentacién de la propuesta, asi como el Concepto Sanitario concedido por la
Secretaria de Salud, al proponente cuando la actividad principal de comercio sea "Expendio de
Alimentos".

8. El proponente no podra presentar en la suma aritmética total de los precios unitarios (incluido
IVA) que sean superior al valor total del precio promedio del mercado, que se adjunta en el estudio
de mercado, ni sobrepasar el valor total del presupuesto oficial estimado por la entidad. si lo hiciere
sera causal de rechazo.

OBLIGACIONES DE LAS PARTES
Obligaciones generales del contratista

Ejecutar el objeto del contrato bajo las condiciones de calidad, oportunidad y obligaciones definidas
en el proceso de contratacién.

Cumplir con las especificaciones técnicas del objeto presentadas en la oferta.

Entregar, dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la suscriciéon del negocio juridico, la(s)
garantia(s) exigida en los estudios previos en los términos establecidos.
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Mantener, durante toda la vigencia del contrato, los precios incluidos en su oferta.

Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales, evitando dilaciones.

Cuando se encuentre obligado, EL CONTRATISTA deberd presentar la facturaciéon electrdnica,
previamente validada por la DIAN, como requisito para el pago de los bienes y/o servicios
contratados, conforme con las disposiciones legales vigentes. Las facturas o cuentas de cobro
correspondientes deberan ser presentadas segun la periodicidad establecida.

Responder en los plazos establezca la entidad, los requerimientos de aclaraciéon o de informacion
que le sean formulados.

Cumplir cabalmente con sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad Social Integral y
parafiscales (Cajas de Compensacion Familiar, SENA e ICBF). En el evento de no estar obligada al
pago de aportes parafiscales o contratacidn de aprendices, el contratista aportard certificacidon
suscrita por el Representante legal o la persona natural. El cumplimiento de esta obligacion es
requisito indispensable para efectuar cualquier pago.

Controlar la ejecucidn del contrato, a fin de evitar la sobre ejecucién del mismo.

Guardar la confidencialidad de toda la informacidn que le sea entregada y que se encuentre bajo
su custodia o que por cualquier otra circunstancia deba conocer o manipular. El desconocimiento
de esta obligacidn acarreara consecuencias de indole civil, penal y/o disciplinariamente por los
perjuicios de su divulgacion y/o utilizacién indebida que por si o por un tercero se cause a la entidad.
Informar, por escrito y dentro de los 3 dias habiles siguientes a su materializacion, cualquier
eventualidad de fuerza mayor o caso fortuito que afecte la normal y correcta ejecucion del contrato.
Dar a conocer al SENA cualquier reclamacion, peticién, orden o similar de terceros que indirecta o
directamente pueda tener algun efecto sobre la ejecucién del contrato o sobre sus obligaciones.
No acceder a peticiones 0 amenazas de quienes actuando por fuera de la ley pretendan obligarlo a
hacer u omitir algin acto o hecho. El contratista deberd informar de tal evento al SENA, dentro de
los 3 dias habiles siguientes a su ocurrencia, y a las autoridades competentes para que se adopten
las medidas necesarias.

Restituir al SENA, al finalizar el contrato, los elementos que haya colocado a su disposicion para el
desarrollo del objeto contractual, en caso que se hayan suministrado.

Las demas que se estimen de acuerdo con la naturaleza de la contratacion.

Obligaciones especificas del contratista

El contratista deberd entregar los bienes en los plazos establecidos en el contrato, garantizando la
disponibilidad de los productos en las cantidades y calidades pactadas.

Todos los bienes suministrados deberan cumplir con las especificaciones técnicas establecidas, asi
como con las normativas vigentes en materia de sanidad, calidad e inocuidad alimentaria.

El contratista deberd presentar, junto con la entrega de los bienes, los certificados de calidad,
registros sanitarios, fichas técnicas y hojas de seguridad cuando sean aplicables.
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El contratista debera atender en tiempo y forma cualquier observacién o solicitud de informacidn
adicional que realice la entidad a través del supervisor designado, en relacidn con los bienes
suministrados.

Los productos deberan ser transportados y entregados en condiciones dptimas de calidad,
cumpliendo con las normas de almacenamiento y transporte adecuadas para evitar deterioros.
Asumir los gastos de transporte, cargue, descargue y entrega de los bienes requeridos por la
entidad, asi como también el riesgo y propiedad de los mismos, hasta que se realice el recibo a
satisfaccién por parte del supervisor en el lugar indicado para el suministro de estos.

Garantizar que todas las personas que intervengan en actividades de manipulacién de alimentos
(carnes, y demas) cuenten con la formacion y certificacion de higiene y sanidad especialmente en
cuanto a practicas de control de calidad en la manipulacién de alimentos.

Cumplir con las disposiciones higiénico-sanitarias relacionadas directamente con el objeto del
contrato, las cuales han sido establecidas por el Ministerio de Salud mediante la normatividad
vigente.

Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de alimentos y cafeteria deben ser:
reutilizables o reciclables o compostables. Estd prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos
plasticos, platos pldsticos, poliestireno, segun lo estipulado por la Ley 2232 de 2022.

10) Entregar el informe de ejecucion y cumplimiento del contrato para efectos de tramite de pago, este

11)

2.8.3

2.8.4

informe debera ser cargado en el SECOP |l por parte del contratista y deberd contener las evidencias
necesarias del cumplimiento de todas y cada una de las obligaciones contractuales generales y
especificas del contrato.

Las demas que se estimen de acuerdo con el objeto y ejecucién del contrato.

Obligaciones de seguridad y salud en el trabajo

1.Todos los trabajadores que ingresen a la institucion o entrega de los elementos del contrato
deberan estar permanente mente provistas de su equipo de seguridad para garantizar una
proteccion efectiva y poder trabajar, asi mismo, deberdn estar afiliados al Sistema de Seguridad
Social, incluido los riesgos laborales (EPS, fondo de pensiones y ARL) y presentar soporte de estos y
certificado de ARL no inferior a 30 dias.(Contractual)

2.Todos los trabajadores que ingresen a la institucidn o entrega de los elementos del contrato
deberan estar permanente mente provistas de su equipo de seguridad (elementos de proteccion
personal ) necesarios para garantizar una proteccion efectiva del trabajador, teniendo en cuenta
las actividades que van a realizar.

Obligaciones ambientales del contratista

1) Entregar las fichas de datos de seguridad suministrada por el fabricante, comercializador o
importador acorde con lo definido en el Sistema Globalmente Armonizado de Clasificacion vy
Etiquetado de Productos Quimicos. (CONTRACTUAL)

Nota: Las Fichas de datos de seguridad deben ser en idioma espafiol, contener los 16 items que
establece la Resolucién 773 de 2021 y estar actualizadas (fechas no superiores a los 5 afos)
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2) Entregar los productos debidamente etiquetados acorde con lo establecido en el Sistema
Globalmente Armonizado de Clasificacién y Etiquetado de Productos Quimicos. (CONTRACTUAL)
3) Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de alimentos y cafeteria deben ser:
reutilizables o reciclables o compostables. Esta prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos
plasticos, platos plasticos, poliestireno, segin lo estipulado por la Ley 2232 de 2022.
(CONTRACTUAL)

Obligaciones del SENA

Exigir al contratista la ejecucidén idénea y oportuna de las obligaciones del presente contrato.
Rechazar los bienes y/o servicios cuando estos no cumplan con los requerimientos técnicos
exigidos.

Pagar la contraprestacion a la que tiene derecho el contratista, con ocasidn de la correcta ejecucion
del negocio juridico suscrito.

Suministrar la informacidn que previamente requiera el contratista en relacion con el objeto del
presente contrato.

Suscribir conjuntamente con el contratista y/o la Interventoria las actas y los demas documentos
necesarios para la ejecucion y liquidacidn de este contrato.

Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones pecuniarias y
garantias a que hubiere lugar. Para tal efecto, el Supervisor dard aviso oportuno al ordenador del
gasto o a su delegado, sobre la ocurrencia de hecho constitutivo incumplimiento o mora de las
prestaciones contratadas.

Informar al proveedor la forma como se deben presentar las facturas o documento equivalente.
Las demas que se estimen de acuerdo con la naturaleza de la contratacion.

PLAZO DE EJECUCION

El término de ejecucidn del negocio juridico serda de ocho (08) meses o hasta el treinta (30) de
noviembre de 2026, lo que ocurra primero. El plazo se contabilizara a partir del cumplimiento de
los requisitos de inicio de ejecucién del contrato.

LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO

El lugar de ejecucidn del contrato serd en el Centro de Comercio y Servicios ubicado en la
Transversal 1 No. 42-244 municipio de Ibagué — Tolima y en la Escuela Gastrondmica y Turistica de
Melgar ubicada en el Km 3 via Carmen de Apicald del municipio de Melgar- Tolima, denominado
lote rural No. 2.

DOMICILIO CONTRACTUAL

Para todos los efectos contractuales se tendran como domicilio la ciudad de Ibagué, Tolima.
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FORMA DE PAGO O PLAN DE PAGO
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Pagos que se
realizaran
durante el

contrato

Determine el porcentaje
que cada pago
representa frente al
valor total del contrato

Requisito para el pago

PAGOS
PARCIALES

Sera conforme con el
suministro realizado.

El pago del contrato se hara con PAGOS PARCIALES, bien
sea quincenales, mensuales o a convenir, previa
presentacion de la factura por parte del contratista (cuando
esta se deba expedir), previa recepcién de los elementos a
satisfaccion por parte de la SUPERVISION, lo cual deberd
quedar soportado en la respectiva acta de Supervision o
Interventoria. Para la realizacion de cualquier pago el
contratista debera acreditar previamente encontrarse al
dia en el pago de aportes al sistema de seguridad social
integral y parafiscal. Si las facturas no han sido bien
elaboradas o no se acompafian de los documentos que la
respalden los términos anteriores solo empezaran a
contarse desde la fecha en que quede corregida la cuenta o
factura o desde aquella en que se aporten efectivamente
los documentos. Todas las demoras que se presenten por
estos conceptos seran de responsabilidad del proveedor,
quien no tendra por ello derecho al pago de intereses o
compensacion de ninguna naturaleza. El SENA efectuara al
CONTRATISTA las retenciones que, en materia tributaria
tenga establecida la Ley y respecto de las cuales sea su
obligacién efectuar la retencidén. En los demas casos, el
contratista debera cumplir con el pago de los impuestos,
tasas o contribuciones que se deriven de la presente
contratacion.

Los formatos y demds soportes deben ser cargados en la
plataforma transaccional del secop Il en el espacio del
contrato estatal.

El pago se hara dentro de los 30 dias siguientes al
cumplimiento total de los requisitos y estara sujeto al cupo
del Programa Anual de Caja (PAC) disponible.

NOTA: Si el contratista es responsable de IVA, entregara la factura de venta discriminando en cada

ITEM los porcentajes de IVA que aplica a cada uno de ellos, los cuales deben corresponder a la tarifa

establecida en el Estatuto Tributario Vigente. En caso de que los porcentajes de IVA plasmados en

la factura no estén acordes a la norma, debera realizar las modificaciones a las que haya lugar.
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2.13 PAGO DE ANTICIPOS

Se requieren anticipos: Sl: . NO: X

Numero de desembolsos Determine el porcentaje Amortizacién Requisito para el

que se realizaran durante que cada desembolso desembolso
el contrato representa frente al valor

total del contrato

DESEMBOLSO 1

2.14 CONTROLY VIGILANCIA DEL CONTRATO

El Contrato requiere Sl
interventoria:

NO: X

De no requerir interventoria, o que la misma no sea La supervisidon del contrato estard a cargo del
integral (juridica, técnica, financiera, contable vy funcionario designado por el Subdirector del
administrativa), indique las condiciones de idoneidad que Centro de Comercio y Servicios - SENA - Regional
debe cumplir quién realizaria la supervision: Tolima, quién verificard la correcta y oportuna
ejecucion del objeto contractual, conforme a lo
determinado por el Manual de Supervision e
Interventoria, Cdédigo GCCON-M-002 en su
ultima version, o el que la modifique o remplace,
y las demas normas que regulan la supervisién
de contratos.

Enrazoén alo anterior la designacién del funcionario la hara el ordenador del gasto, como supervisor del contrato,
quién verificard la correcta y oportuna ejecucion del objeto contractual y actuard de conformidad con lo
determinado por el Manual de Supervisidn e Interventoria de la entidad.

3. MODALIDAD DE SELECCION

Minima Cuantia

3.1 JUSTIFICACION DE LA MODALIDAD DE SELECCION

La presente contratacion se soporta en atencidn a la cuantia del contrato en los términos de la Ley
1150 de 2007, en su Titulo | de la Eficiencia y de la Transparencia, articulo 2° de las modalidades de
seleccidn. La escogencia del contratista se efectuarad con arreglo a las modalidades de seleccidn,
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mas especificamente en lo establecido en el articulo 94 de la Ley 1474 de 2001, mediante el cual se
adiciond el articulo 2° de la Ley 1150 de 2007.

Le seran también aplicable al proceso, los principios de la Constitucién Politica y del Estatuto
General de Contratacion de la Administracidn Publica, asi como lo no regulado, particularmente,
las normas civiles y comerciales, las reglas previstas en el Estudio Previo y demas documentos que
hacen parte del pliego electrdnico, publicados en el SECOP II.

Por tratarse de un contrato inferior al 10% de la menor cuantia, de conformidad con el numeral 5
del articulo 2 de la ley 1150 de 2007 y el articulo 274 de la ley 1450 de 2011 y en concordancia con
los articulos 94 de la ley 1474 de 2011, 2.2.1.2.1.5.1 y 2.2.1.2.1.5.2 del Decreto 1082 de 2015 se
contratara mediante una invitacién publica en la modalidad de minima cuantia, teniendo en cuenta
como factor de seleccién ademads de los requisitos habilitantes, el menor precio de la propuesta.

Una vez efectuada la apertura de las propuestas, La Entidad procederd a realizar el analisis juridico
y técnico de los documentos que las integran, con el fin de verificar el cumplimiento de los
requisitos para participar y asignarles la respectiva habilitacion.

LIMITACION A LAS MIPYMES

La posibilidad de limitar un proceso a Mypimes solo sera procedente cuando el presupuesto sea
inferior a USD 125.000.

Teniendo en cuenta lo establecido en el articulo 2.2.1.2.4.2.2,, 2.2.1.2.4.2.3., y 2.2.1.2.4.2.4. del
Decreto 1860 de 2021, el Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA podra limitara a Mipyme
colombiana con minimo un (1) afo de existencia el presente proceso de seleccidn, toda vez que el
valor del Proceso de contratacidn no es mayor a ciento veinticinco mil délares de los Estados Unidos
de América (US$125.000,00), liqguidados con la tasa de cambio que para el efecto determina cada
dos afos el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

El Proceso de seleccidn es inferior a ciento veinticinco Sl X NO
mil ddlares de los Estados Unidos de América (USD
125.000)

INFORMACION PARA LIMITACION A MIPYMES:

S| APLICA
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De conformidad con el pardgrafo 1 del articulo 30 y el articulo 34 de
la Ley 2069 de 2020, en estos procedimientos de seleccion para
Mipyme se aplicara lo prescrito en los articulos 2.2.1.2.4.2.2 a
2.2.1.2.4.2.4 de este Decreto. No obstante, de conformidad con el
numeral 3 del presente articulo, las solicitudes para limitar el
proceso a Mipyme se recibiran durante el término previsto en dicho
numeral. Ademds, en el aviso de que trata el numeral 4 de este
articulo se indicara si en el proceso aplican las limitaciones
territoriales de que trata el articulo 2.2.1.2.4.2.3 o si podra participar
cualquier Mipyme nacional.

(Decreto 1860 de 2021, articulo 2)

S/

NO

Conforme con lo establecido en el articulo 5 del decreto 1860 del 24 de
diciembre de 2021 “Por el cual se modifica y adiciona el Decreto 1082
de 2015, Unico Reglamentario Del Sector Administrativo De Planeacién
Nacional, con el fin de reglamentar los articulos 30,31,32,34 y 35 de la
ley 2069 de 2020, en lo relativo al sistema de compras publicas y se
dictan otras disposiciones”

“(...) Articulo 5. Modificacién de la Subseccion 2 de la Seccion 4 del
Capitulo 2 del Titulo 1 de la Parte 2 del Libro 2 del Decreto 1082 de
2015. Modifiquense los articulos 2.2.1.2.4.2.2., 2.2.1.24.23. Y
2.2.1.2.4.2.4. de la Subseccion 2 de la Seccion 4 del Capitulo 2 del Titulo
1 de la Parte 2 del Libro 2 del Decreto 1082 de 2015, los cuales
quedaran asi:

"Articulo 2.2.1.2.4.2.2. Convocatorias Limitadas a Mipyme. Las
Entidades Estatales independientemente de su régimen de
contratacion, los patrimonios auténomos constituidos por Entidades
Estatales y los particulares que ejecuten recursos publicos, deben limitar
la convocatoria de los Procesos de Contrataciéon con pluralidad de
oferentes a las Mipyme colombianas con minimo un (1) afio de
existencia, cuando concurran los siguientes requisitos:

1. El valor del Proceso de Contratacion sea menor a ciento veinticinco
mil délares de los Estados Unidos de América (US$125.000), liquidados
con la tasa de cambio que para el efecto determina cada dos afios el
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

2. Se hayan recibido solicitudes de por lo menos dos (2) Mipyme
colombianas para limitar la convocatoria a Mipyme colombianas. Las
Entidades Estatales independientemente de su régimen de
contratacion, los patrimonios auténomos constituidos por Entidades
Estatales y los particulares que ejecuten recursos publicos, deben
recibir estas solicitudes por lo menos un (1) dia habil antes de la
expedicion del acto administrativo de apertura, o el que haga sus veces
de acuerdo con la normativa aplicable a cada Proceso de Contratacion.
Tratandose de personas juridicas, las solicitudes solo las podran realizar
Mipyme, cuyo objeto social les permita ejecutar el contrato relacionado
con el proceso contractual.

Paragrafo. Las cooperativas y demas entidades de economia solidaria,
siempre que tengan la calidad de Mipyme, podran solicitar y participar
en las convocatorias limitadas en las mismas condiciones dispuestas en
el presente articulo. (...)

Articulo 2.2.1.2.4.2.4. Acreditacién de requisitos para participar en
convocatorias limitadas. La Mipyme colombianas deben acreditar que
tiene el tamafio empresarial establecido por la ley de la siguiente
manera:

1. Las personas naturales mediante certificacion expedida por ellos y un
contador publico, adjuntando copia del registro mercantil.

2. Las personas juridicas mediante certificacion expedida por el
representante legal y el contador o revisor fiscal, si estan obligados a
tenerlo, adjuntando copia del certificado de existencia y representacion
legal expedido por la Camara de Comercio o por la autoridad
competente para expedir dicha certificacion.

Para la acreditacion deberan observarse los rangos de clasificacion

Si

NO
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empresarial establecidos de conformidad con la Ley 590 de 2000 y el
Decreto 1074 de 2015, o las normas que lo modifiquen, sustituyan o
complementen.

Paragrafo 1. En todo caso, las Mipyme también podran acreditar esta
condicién con la copia del certificado del Registro Unico de
Proponentes, el cual deberé encontrarse vigente y en firme al momento
de su presentacion.

Paréagrafo 2. Para efectos de la limitacion a Mipyme, los proponentes
aportaran la copia del registro mercantil, del certificado de existencia y
representaciéon legal o del Registro Unico de Proponentes, segun
corresponda conforme a las reglas precedentes, con una fecha de
maximo sesenta (60) dias calendario anteriores a la prevista en el
cronograma del Proceso de Contratacién para el inicio del plazo para
solicitar la convocatoria limitada.

Paragrafo 3. En las convocatorias limitadas, las Entidades Estatales
independientemente de su régimen de contratacion, los patrimonios
auténomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares que
efjecuten recursos publicos, solo deberan aceptar las ofertas de Mipyme
o de proponentes plurales integrados unicamente por Mipyme.
Paragrafo 4. Los incentivos previstos en los articulos 2.2.1.2.4.2.2 y
2.2.1.2.4.2.3 de este Decreto no excluyen la aplicacién de los criterios
diferenciales para los emprendimientos y empresas de mujeres en el
sistema de compras publicas (...)"

Regulacién de las convocatorias limitadas a Mipymes en el ambito
territorial en el articulo 34 de la Ley 2069 de 2020 y el Decreto 1860 de
2021.

El articulo 34 de la Ley 2069 de 2020 establece nuevas reglas sobre la
promocién al desarrollo en la contratacién estatal. Concretamente,
modifica el contenido del articulo 12 de la Ley 1150 de 2007,
prescribiendo lo que se indica a continuacion: ‘i) Encomienda, con
carécter imperativo, al gobierno nacional definir las condiciones y los
montos para que las entidades estatales — cualquiera sea su régimen
contractual —, los patrimonios autdbnomos constituidos por aquellas y los
particulares que administren recursos publicos efectiien convocatorias
limitadas a Mipymes en los procesos de contratacién. Y agrega que
estas convocatorias se pueden realizar también en el ambito municipal
o departamental en el que se ejecute el contrato.

A partir de lo anterior, el articulo 34 de la Ley 2069 de 2020 sustituyé
integramente el contenido del articulo 12 de la Ley 1150 de 2007.

Ahora bien, respecto a la posibilidad de realizar limitacién a las Mipymes
territoriales, el decreto 1860 de 2021 dispuso: articulo 2.2.1.2.4.2.3.
Limitaciones territoriales. “De conformidad con el paragrafo 1 del
articulo de la Ley 1150 de 2007, las Entidades Estatales,
independientemente de su régimen de contratacion, los patrimonios
auténomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares que
ejecuten recursos publicos, pueden realizar convocatorias limitadas a
Mipyme colombianas que tengan domicilio en los departamentos o
municipios en donde se va a ejecutar el contrato. Cada Mipyme debera
acreditar su domicilio con los documentos a los que se refiere el
siguiente articulo”. El cual ya se enuncio previamente.

Puede decirse, entonces, que el Decreto 1082 de 2015 regula la
limitacién de convocatorias a Mipymes en dos normas distintas, las
cuales, sin embargo, deben leerse conjunta y arménicamente. Por un
lado, la que prevé los requisitos generales para que la entidad limite sus
convocatorias a Mipymes nacionales «infra literal a» y, por el otro, la
que establece la posibilidad de regular la convocatoria a Mipymes
nacionales domiciliadas en los departamentos o municipios en donde
se va a gjecutar el contrato «infra literal b».

Igualmente, se debe precisar que el articulo 2.2.1.2.4.2.3. del Decreto
1082 de 2015 se refiere a las «Mipyme nacionales domiciliadas en los
departamentos o municipios en donde se va a ejecutar el contrato»
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«cursivas propias», esto es, al «domicilio» y no a las «sucursales». Esta
distincién es importante porque el beneficio normativo Gnicamente
aplica en el lugar en el que la Mipyme tiene su «domicilio», y no en
donde tiene sucursales.

El articulo 263 del Cédigo de Comercio define las sucursales como «los
establecimientos de comercio abiertos por una sociedad, dentro o fuera
de su domicilio, para el desarrollo de los negocios sociales o parte de
ellos, administrados por mandatarios con facultades para representar la
sociedad». Noétese que la norma se refiere a los conceptos de
«sucursal» y «domicilio» de forma diferente, de lo que se deriva que las
sociedades comerciales tienen un domicilio y puede tener una o varias
sucursales.

La norma reglamentaria coincide con la redaccién del paragrafo 1 del
articulo 34 de la Ley 2069 de 2020, segun el cual, si es posible limitar
convocatorias a la participacion de Mipymes «[ ...] del ambito municipal
o departamental correspondiente al de la ejecucién del contrato». En
tales términos, la norma citada sélo contempla la posibilidad de limitar
convocatorias a Mipymes con domicilio en esos dos tipos de entidades
territoriales.

En conclusién, el centro de comercio servicios del Sena Regional
Tolima con el fin de dar cumplimiento a lo dispuesto normativamente y
la potestad de realizar convocatorias limitadas a Mipyme colombianas
que tengan domicilio en los departamentos o municipios en donde se
va a ejecutar el contrato; y con el fin de garantizar el objeto de las
normas de orden superior especialmente delinear un enfoque
regionalizado de acuerdo a las realidades socioeconémicos de cada
region, dara prevalencia a la limitacion de Mipymes colombianas que
cobije al mayor numero de Mipymes del pais, desde el nivel nacional
hasta con limitacion territorial que posean su domicilio en el municipio o
departamento donde se ejecutara el contrato, Ademas, las normas de
contratacion permiten que las Mipymes nacionales puedan beneficiarse
de la ejecucion de un contrato dentro de la entidad territorial en la que
tienen su «domicilio».

El umbral de MiPymes para el 2026 es de $ 474.443.750

Para acreditar esta condicién, el proponente deberd dar cumplimiento a lo establecido en el
numeral 2.2.1.2.4.2.4 del Decreto 1082 de 2015.

3.2.1 Forma de acreditacion
Para que proceda la limitacion se deberan recibir como minimo dos (2) manifestaciones de interés
en participar. Las manifestaciones deberan ser presentadas en el SECOP |l mediante mensaje

publico.

Elinteresado deberd acreditar que tiene el tamafo empresarial establecido por la ley de la siguiente
manera:

a) Las personas naturales mediante certificacion expedida por ellos y un contador publico,
adjuntando copia del registro mercantil.
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b) Las personas juridicas mediante certificacidon expedida por el Representante Legal y el Contador
o Revisor Fiscal, si estan obligados a tenerlo, a la cual se adjuntara copia del Certificado de
Existencia y Representacion Legal expedido por la Cdmara de Comercio o por la autoridad
competente.

Para la acreditacidon deberan observarse los rangos de clasificacién empresarial establecidos de
conformidad con la Ley 590 de 2000 y el Decreto 1074 de 2015, o las normas que lo modifiquen,
sustituyan o complementen.

En todo caso, las Mipyme también podran acreditar esta condicidén con la copia del certificado del
Registro Unico de Proponentes, el cual debera encontrarse vigente y en firme al momento de su
presentacion.

Para efectos de la limitacién a Mipyme, los proponentes aportardn la copia del Registro Mercantil,
del Certificado de Existencia y Representacién Legal o del Registro Unico de Proponentes, segin
corresponda conforme a las reglas precedentes, con una fecha de maximo de sesenta (60) dias
calendario anteriores a la prevista en el cronograma del Proceso de Contratacidn para el inicio del
plazo para solicitar la convocatoria limitada.

NOTA. El SENA publicara un aviso mediante mensaje publico del dentro del proceso electrdnico,
para informar si el proceso no es limitado a MiPymes. Lo anterior, para conocimiento de todos los
interesados.

4.  VALOR ESTIMADO DEL (DE LOS) CONTRATO(S)

El valor estimado por cantidades unitarias corresponde a la suma de SIETE MILLONES QUINIENTOS
CINCUENTA Y DOS MIL SETECIENTOS VEINTINUEVE PESOS M/CTE ($7.552.729,00), que segln
apropiacién presupuestal el centro de formacién estima el Presupuesto Oficial del presente
contrato por la suma de CIENTO OCHO MILLONES DE PESOS M/CTE ($ 108.000.000), IVA incluido,
cuando a ello hubiere lugar, y demas impuestos, costos directos e indirectos, tasas, contribuciones
de caracter nacional y/o municipal o de caracter legal.

El presupuesto sera ejecutado por monto agotable conforme a la necesidad del Centro.
ANALISIS DEL SECTOR

Para conocer el estudio del sector realizado por la entidad para el presente proceso, remitase al
anexo titulado “Andlisis y estudio del sector”.

A efectos de estimar el presupuesto del presente proceso de seleccidn, la Subdireccion de Centro
de Comercio y Servicios SENA Regional Tolima adelantdé un estudio de mercado, que conforme a las
necesidades establecidas en el numeral 2.6 especificaciones técnicas del objeto a contratar,
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cantidades unitarias segun las diferentes unidades de medida se obtuvo un precio promedio de
mercado por valor de SIETE MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y DOS MIL SETECIENTOS
VEINTINUEVE PESOS M/CTE ($7.552.729,00). Que de acuerdo a la apropiacion presupuestal el
centro de formacién estimd que el presupuesto oficial a monto agotable para la realizacion del
proceso con objeto: “CONTRATAR EL SUMINISTRO DE MATERIALES DE FORMACION DESTINADOS A
LAS ACCIONES DE FORMACION PROFESIONAL DE LOS APRENDICES DE POBLACION DESPLAZADOS,
INTEGRACION CON LA MEDIA TECNICA, CAMPESENA Y ECONOMIA POPULAR EN EL AREA DE
COCINA Y PANADERIA; EN EL CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS EN LA VIGENCIA 2026.” es de
CIENTO OCHO MILLONES DE PESOS M/CTE ($108.000.000), incluido el Impuesto al Valor Agregado
(LLV.A.), cuando a ello hubiere lugar y demas impuestos, tasas, contribuciones de caracter nacional
y/o municipal de caracter legal, costos directos e indirectos, tal como se evidencia en el documento
anexo ESTUDIO Y ANALISIS ECONOMICO DEL SECTOR, el cual forma parte integral del presente
documento.

NOTA. Las variables utilizadas para calcular el presupuesto y los rubros que lo componen se
encuentran descritas en el Andlisis del sector.

ASPECTOS PRESUPUESTALES

RUBRO

PRESUPUESTO RUBRO VALOR

Inversion X C-3602-1300-11-20305C-3602031-02 $ 30.000.000

X C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 $ 78.000.000

Funcionamiento

Nro. de
CDPo
Vigencia
Futura

Fecha de CDP o
Vigencia Futura

Fecha de

1to

del CDP

Posicion Catélogo de Gasto

Fuente

Valor en Letras

Valor en Nimeros

5826

24/02/2026

31/12/2026

931010
CENTRO DE
COMERCIO Y
SERVICIOS-

TOLIMA

C-3602-1300-11-20305C-
3602031-02 ADQUIS. DE BYS
- SERVICIO DE FORMACION

PARA EL TRABAJO EN
COMPETENCIAS PARA LA
INSERCION LABORAL

NACION

TREINTA
MILLONES DE
PESOS M/CTE.

$ 30.000.000

5826

24/02/2026

31/12/2026

931011
INTEGRACION
CON LA MEDIS-

-TOLIMA

C-3603-1300-20-20305C-
3603025-02 ADQUIS. DE BYS
- SERVICIO DE FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL -

FORTALECIMIENTO DE LA
PRESTACION DEL
SERVICIO DE FORMACION
PROFESIONAL Y EL

RECONOCIMIENTO DE

SABERES PREVIOS CON
ENFASIS EN POBLACIONES

CAMPESINAS Y
POPULARES EN COLOMBIA
NACIONAL

NACION

DIEZ MILLONES
DE PESOS
M/CTE.

$ 10.000.000
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Nro. de
CDP o Fecha de CDP o Fec.ha. de X ., . ,
) . ) ) vencimiento Dependencia Posicion Catalogo de Gasto Fuente Valor en Letras Valor en Nimeros
Vigencia Vigencia Futura
del CDP
Futura
C-3603-1300-20-20305C-
3603025-02 ADQUIS. DE BYS
- SERVICIO DE FORMACION
931038 PROFESIONAL INTEGRAL -
CENTRO DE FORTALECIMIENTO DE LA
COMERCIO Y PRESTACION DEL ) SESENTA
SERVICIOS- SERVICIO DE FORMACION
5826 24/02/2026 31/12/2026 TOLIMA - PROFESIONAL Y EL NACION MILLONES DE $60.000.000
ECONOMIA RECONOCIMIENTO DE PESOS M/CTE.
CAMPESINA 'Y SABERES PREVIOS CON
SER ENFASIS EN POBLACIONES
CAMPESINAS Y
POPULARES EN COLOMBIA
NACIONAL
C-3603-1300-20-20305C-
3603025-02 ADQUIS. DE BYS
931085 - SERVICIO DE FORMACION
CENTRO DE PROFESIONAL INTEGRAL -
COMERCIO Y FORTALECIMIENTO DE LA
ol | SERVICIO DE FORMACION
5826 24/02/2026 31/12/2026 SERVICIOS PROFESIONAL Y EL NACION MILLONES DE $ 8.000.000
PRESTADOS A RECONOCIMIENTO DE PESOS M/CTE.
LA FORMACION SABERES PREVIOS CON
- ECONOMIA ENFASIS EN POBLACIONES
POPULAR CAMPESINAS Y
POPULARES EN COLOMBIA
NACIONAL
5. CRITERIOS PARA SELECCIONAR LA OFERTA MAS FAVORABLE
5.1 FORMA DE ADJUDICACION

La adjudicacién del presente proceso contractual es por el valor total de la Oferta.

5.1.1 Lotes

No aplica.

5.2

REQUISITOS HABILITANTES

5.2.1 De capacidad juridica

Podran participar en el proceso de seleccién todas las personas naturales y juridicas nacionales o
extranjeras, individualmente o en forma conjunta bajo la modalidad de Consorcio o Unidn
Temporal, cuya actividad comercial u objeto social esté relacionado con el objeto a contratar en el
proceso de seleccidn de conformidad con lo establecido en el articulo 99 del Cédigo de Comercio,
que estén legalmente constituidas (personas juridicas), que cumplan con todos los requisitos
exigidos en el presente documento y que no se encuentren dentro de las inhabilidades e
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incompatibilidades previstas en la Constitucién Politica de Colombia y en la Ley. Este ultimo hecho
se debe expresar bajo la gravedad de juramento, en la carta de presentacion de la propuesta.

El oferente podra presentar oferta de las siguientes maneras:

De manera singular.
De manera plural bajo las modalidades de Consorcio o Unién temporal.

NOTA 1. El proponente singular o el proponente plural deberdan cumplir con todos los
requerimientos establecidos en el proceso de seleccidn.

NOTA 2. El proponente singular o el proponente plural debera presentar propuesta para la totalidad
de los servicios que conforman el objeto, por lo cual, si la propuesta se presenta bajo alguna de
estas dos formas (singular o plural) no se aceptara la presentacion de propuestas parciales.

Propuesta de Personas juridicas extranjeras

En caso de que el proponente sea una persona juridica extranjera o que el consorcio o unién
temporal esté conformada por una o varias personas juridicas extranjeras, esta(s) debera(n)
acreditar su existencia y representacion legal de conformidad con lo establecido en el Cédigo Civil
y el Cédigo de Comercio, en concordancia con el Estatuto General de Contratacién.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 50 del Decreto 019 de 2012, las personas juridicas
extranjeras de derecho privado y las organizaciones no gubernamentales extranjeras sin dnimo de
lucro con domicilio en el exterior, que establezcan negocios permanentes o deseen desarrollar su
objeto social en Colombia, deberan constituir en el lugar donde tengan tales negocios o en el lugar
de su domicilio principal en el pais, apoderados con capacidad para representarlas judicialmente.

Con tal fin se protocolizara en la notaria del respectivo circuito prueba idénea de la existencia y
representacién de dichas personas juridicas y del correspondiente poder. Un extracto de los
documentos protocolizados se inscribird en el registro de la respectiva Camara de Comercio del
lugar. Para este caso, los proponentes deberan presentar con las propuestas el documento que
acredite tal situacion.

Las personas juridicas extranjeras sin sucursal o domicilio en Colombia, bien sea como interesados
individuales o integrantes de consorcio, unidn temporal, acreditaran su existencia y representacion
legal, mediante el certificado equivalente al que expiden las camaras de comercio colombianas,
emitido por organismo o autoridad competente del pais de origen de la persona juridica extranjera,
con una fecha de expedicidn no superior a tres (3) meses antes de la fecha limite de recepcion de
propuestas.
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Asi mismo, deberan presentar sus propuestas a través de apoderado facultado para tal fin, con
arreglo a las disposiciones legales que rigen la materia, anexando el respectivo poder con su
propuesta. Dicho apoderado podra ser el mismo apoderado Unico para el caso de personas
extranjeras que participen en Consorcio o Unién Temporal y, en tal caso, bastara para todos los
efectos, la presentacidon del poder comun otorgado por todos los participantes del Consorcio o
Unién Temporal con los requisitos sefialados en el Pliego relacionados con documentos extranjeros,
particularmente con lo exigido en el Cédigo de Comercio de Colombia. El poder a que se refiere
este parrafo podrd otorgarse en el mismo acto de constitucion del Consorcio o Unidn Temporal.

Para el caso de extranjeros, se aplicard el principio de reciprocidad, de conformidad con lo
establecido en la Ley 80 de 1993.

Formato — Carta de presentacion de la oferta

El proponente debe suscribir la Carta de presentacién de la oferta mediante la cual, de forma
expresa, hace entrega de una propuesta para participar en el presente proceso de selecciéon y en
donde se compromete a suscribir el contrato y a ejecutarlo en el evento que le sea adjudicado, para
lo cual los proponentes deberdn suscribir el formato suministrado.

Esta carta deberd estar firmada por el proponente: persona natural, representante legal para
personas juridicas, persona designada para representarlo en caso de consorcio o unién temporal o
apoderado debidamente constituido, evento en el cual se debe anexar el poder autenticado donde
se especifique si se otorga poder para presentar la oferta, participar en todo el proceso de seleccién
y suscribir el contrato en caso de resultar seleccionado.

Si la oferta es presentada por un Consorcio o una Unién temporal, en la carta de presentacién se
debe indicar el nombre del consorcio o unién temporal. Antecediendo a la firma, se debe indicar
en forma clara el nombre de la persona que suscribe la oferta.

NOTA. La Carta de presentacion de la oferta incluye la acreditacidon de socios que conforman la
sociedad, el Acuerdo de confidencialidad, el Compromiso anticorrupcion, la declaratoria de
inhabilidades e incompatibilidades, el Pacto de transparencia, la autorizaciéon de notificacion
electrdnica al que se obliga el proponente, entre otros. Por tal razén se debe utilizar el formato
establecido por la entidad.

Documento de identificacion

El proponente debe anexar fotocopia de la cédula de ciudadania o de extranjeria. Si se trata de un
proponente extranjero deberd cumplir con los mismos requisitos, procedimientos, permisos y
licencias previstos para el oferente colombiano y acreditar su plena capacidad para contratar y
obligarse conforme a la legislacién de su pais.
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NOTA. Si se trata de consorcio o unidn temporal se deben anexar los mismos documentos de cada
uno de sus integrantes y del representante del mismo.

Documento que acredite la situacion militar definida

La proponente persona natural, cuando presente su oferta a titulo singular o como integrante de
modalidad asociativa, deberd anexar fotocopia de libreta militar o el certificado mediante el cual
acredite su situacion militar definida.

Los proponentes podran acreditar su situacién militar de la siguiente manera: i) copia de la libreta
militar; o ii) certificacidn provisional en linea la cual acreditara que su situacién militar se encuentra
en tramite; o iii) declaracién juramentada, en la que el ciudadano manifiesta que ha realizado las
actuaciones tendientes a definir su situacion militar esta puede materializarse en virtud del
principio constitucional de buena fe a través de cualquier documento que allegue el ciudadano con
la respectiva declaracién; o iv) cualquier otro medio de prueba que resulte conducente para
demostrar que la persona con la que se va a suscribir el contrato es beneficiario de la prerrogativa
establecida en el articulo 42 de la Ley 1861 de 2017 y ha adelantado actuaciones tendientes a definir
su situacién militar.

No estdn obligados a cumplir con esta acreditacion las personas naturales mayores de 50 afios.

Certificado de existencia y representacion legal

Si la oferta es presentada por una persona juridica singular o plural

Se debe adjuntar el certificado de existencia y representacién legal expedido por la Cdmara de
Comercio de su jurisdiccién, con una expedicidn no mayor a un (1) mes, contado de manera previa
a la fecha de cierre del proceso de seleccidn. En el certificado debera constar quién ejerce la
representacion legal, las facultades del mismo, el objeto social relacionado o con actividades afines
al proceso, la duracion de la sociedad, la cual debera ser como minimo igual al término de ejecucion
del contrato y un aflo mas, tamaiio de la empresa y domicilio social.

En el evento en que el contenido del certificado expedido por la Cdmara de Comercio se haga la
remisidén a los estatutos de la sociedad para establecer las facultades del Representante legal, el
oferente debera anexar copia de la parte pertinente de dichos estatutos y si de estos se desprende
gue hay limitacidén para presentar la propuesta en cuanto a su monto, el oferente debera anexar la
correspondiente autorizacidn, previamente impartida por la Junta de Socios o su equivalente, en
donde se otorgue esta funcidén y lo faculte especificamente para presentar la propuesta en el
presente proceso de seleccion y celebrar el contrato respectivo, en caso de resultar seleccionado.

Cuando el monto de la propuesta fuere superior al limite autorizado al Representante Legal, el
oferente debera allegar con la oferta la correspondiente autorizacién emitida en forma previa a la
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presentacion de la propuesta por la junta de socios o el drgano de la sociedad que tenga esa
funcién.

Si se trata de apoderado, el proponente debera anexar el poder respectivo con las formalidades
que establece la ley para este tipo de documentos, es decir, debidamente autenticado y con
presentacion personal, en el cual cuente con amplias facultades para actuar dentro del proceso. Si
se trata de un poder general, ademds de las formalidades de ley, debera acreditar la vigencia del
mismo a través del correspondiente certificado expedido por la Notaria donde se otorgd tal poder.

NOTA 1. La responsabilidad de todos los integrantes de la forma asociativa es solidaria, de acuerdo
con lo dispuesto en el articulo 7 de la Ley 80 de 1993 y en los articulos 1568 y 1571 del Cddigo Civil.

NOTA 2. La forma asociativa, una vez adjudicado el proceso de seleccidn, debera presentar el NITy
la certificacidon bancaria donde se consignaran los valores del contrato.

Si la propuesta es presentada por persona natural

Tratdndose de personas naturales que por disposicion legal deban inscribirse en el Registro
Mercantil, debera allegar el certificado de inscripcidon con una expedicién no mayor a un (1) mes,
contado de manera previa a la fecha de cierre del proceso de seleccidon y en donde conste la
determinacion de su actividad.

Si la oferta es presentada por persona juridica extranjera

En caso de que el proponente singular o plural sea una persona juridica extranjera o esté
conformada por una o varias personas juridicas extranjeras, esta(s) debera(n) acreditar su
existencia y representacion legal de conformidad con lo establecido en el Cédigo Civil, el Cédigo de
Comercio, en concordancia con el Estatuto General de Contratacion Publica.

Documento de constitucion del consorcio o la union temporal

En caso de consorcio o unién temporal, los proponentes indicaran dicha calidad, los términos y
extension de la participacidn, la designacidn de la persona que lo representara y sefialaran las reglas
basicas de la relacidn entre ellos y su responsabilidad, conforme el paragrafo 1 del articulo 7 de la
Ley 80 de 1993.

Ilgualmente deberda anexare el respectivo documento de constitucion de consorcio o unién
temporal. La omisidn de este documento o la de alguna(s) de sus firmas dara lugar a la subsanacion
correspondiente.

Cuando el proponente sea un consorcio o una unidon temporal deberd presentar el acta de
constitucién en donde conste, como minimo, lo siguiente:
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El nombre del consorcio o unién temporal.

Identificacion de los integrantes del consorcio o unién temporal.

Indicar en forma expresa si su participacién es a titulo de consorcio o de unién temporal.

Indicar la participacion porcentual de cada uno de los integrantes en la forma asociativa
correspondiente.

Designar la persona que para todos los efectos representara al consorcio o la unién temporal, asi
como a su suplente.

Sefialamiento de las reglas basicas que regulen las relaciones entre los miembros del consorcio o la
unién temporal y sus respectivas responsabilidades.

Si se trata de una Unién temporal, seialar en forma clara y precisa los términos y extension de la
participacién de cada uno de los integrantes en la propuesta y en su ejecucidn, y las obligaciones y
responsabilidades de cada uno en la ejecucidon del contrato (Actividades), los cuales no podran ser
modificados sin el consentimiento previo de la entidad.

Sefialar la duracién del consorcio o de la unién temporal, que en todo caso no debera ser inferior
al término de validez de la oferta mas el término de ejecucién del contrato y un (1) afio mas.
Debera indicar que este no podra ser disuelto ni liquidado y, en ningln caso, podra haber cesiéon
del contrato entre quienes integran el consorcio o la uniéon temporal, ni a terceros, sin la
autorizacion de la entidad.

El documento de constitucién debe suscribirse por todos sus integrantes y el representante del
mismo.

Se anexaran los documentos de constitucidn y representacién legal de cada uno de sus integrantes
y de sus representantes legales, de conformidad con los términos establecidos en el presente
estudio previo.

NOTA 1. Para estos efectos, se sugiere diligenciar el modelo del FORMATO — CONFORMACION DEL
PROPONENTE PLURAL que se publica con el proceso.

NOTA 2. En el evento de presentarse inhabilidades sobrevinientes para los miembros de la unién
temporal o consorcio, el representante legal tendra la obligacidon de informarlo por escrito a la
entidad dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la ocurrencia o conocimiento de los hechos
gue dieron lugar a ella.

Registro Unico de Proponentes (RUP)

No Aplica.

Registro Unico Tributario (RUT)

El proponente persona natural o juridica y cada uno de los integrantes del consorcio o unién
temporal debe allegar con su oferta copia del Registro Unico Tributario — RUT.

279
GCCON-F-046 V.04



SENA

N

5.2.1.8 Certificacion de pago a sequridad social y aportes parafiscales

De conformidad con lo establecido en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002 y el articulo 23 de Ley
1150 de 2007, a la fecha de la presentacidon de la propuesta el proponente debera aportar
certificaciones del cumplimiento de sus obligaciones y pago de aportes de sus empleados a los
sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de Compensacion Familiar,
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Servicio Nacional de Aprendizaje, cuando a ello haya
lugar. Este requisito se acreditara mediante certificacidn expedida por el revisor fiscal, cuando este
se encuentre inscrito en el Certificado de existencia y representacién legal o, en su defecto, por el
representante legal, el cual, en todo caso, acreditard el cumplimiento de la obligacidn como minimo
en los seis (6) meses anteriores a la presentacion de la oferta.

En el evento en que la sociedad no tenga mas de seis (6) meses de constituida, esta debera acreditar
los pagos a partir de la fecha de su constitucion.

En el caso que las sociedades (y asimiladas) colombianas que sean contribuyentes declarantes del
impuesto de renta y que se encuentren exoneradas del pago de Salud, SENA e ICBF respecto de los
empleados que devenguen menos de 10 SMLMYV en los términos del articulo 65 de la ley 1819 de
2016 que modificé el articulo 114-1 del Estatuto Tributario, deberdn ponerlo de presente por medio
de un documento emanado por el representante legal y revisor fiscal.

Personas juridicas singular o plural

El proponente, persona juridica singular o plural, debe presentar la informacion establecida en el
FORMATO - PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES LEGALES suscrito por el revisor fiscal, de
acuerdo con los requerimientos de ley o por el representante legal, bajo la gravedad del juramento,
cuando no se requiera revisor fiscal. En el documento debera constar el pago de los aportes de sus
empleados a los sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de
Compensacion Familiar, al Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, al Servicio Nacional de
Aprendizaje y al Fondo Nacional de Formacion Profesional para la Industria de Construccion,
cuando a ello haya lugar.

Cuando la persona juridica esta exonerada en los términos previstos en el articulo 65 de la Ley 1819
de 2016 debe indicarlo en el FORMATO — PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES LEGALES. Esta
misma prevision aplica para las personas juridicas extranjeras con domicilio o sucursal en Colombia,
las cuales deben acreditar este requisito respecto del personal vinculado en el pais.

La entidad no exigird las planillas de pago, ya que bastara el certificado suscrito por el revisor fiscal,
en los casos requeridos por la ley, o por el representante legal.
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En caso de que la certificacién deba ser suscrita por el revisor fiscal se deberdn allegar los siguientes
documentos: i) Documento de identificacion del RF; ii) Tarjeta profesional del RF; iii) Antecedentes
Junta Central de Contadores del RF.

Personas naturales

La proponente persona natural debe acreditar la afiliacion al Sistema de seguridad social en salud
y pensiones, aportando los certificados de afiliacidn respectivos. Los referidos certificados se deben
presentar con fecha de expedicién no mayor a treinta (30) dias calendario, anteriores a la fecha del
cierre del proceso de contrataciéon. En caso de modificarse dicha fecha, se tendrd como referencia
para establecer el plazo de vigencia de los certificados de afiliacién la fecha originalmente
establecida en el pliego de condiciones definitivo.

Cuando la persona natural tenga personal a cargo, el requisito se acredita con la correspondiente
planilla de pago del mes anterior al cierre del proceso.

La persona natural que reulna los requisitos para acceder a la pension de vejez o se pensione por
invalidez o anticipadamente, presentara el certificado que lo acredite y, ademas, la afiliacién al
sistema de salud. Esta misma prevision aplica para las personas naturales extranjeras con domicilio
en Colombia las cuales deberdn acreditar este requisito respecto del personal vinculado.

Garantia de seriedad de la oferta

No aplica.

Certificado de antecedentes fiscales — CGR

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad
a consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En caso de que el proponente o alguno de los integrantes del Consorcio o Unién temporal se
encuentre incluido en el boletin y/o inhabilitado no podrd contratar con la entidad, salvo que

acredite que tiene un acuerdo de pago vigente y que estd cumpliendo con el mismo.

En el proceso de verificacidn, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

Certificado de antecedentes disciplinarios — PGN
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El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad
a consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En caso de que el proponente o alguno de los integrantes del Consorcio o Unién temporal se
encuentre incluido en el boletin y/o inhabilitado no podra contratar con la entidad.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

Certificado de antecedentes judiciales

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad
a consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

Certificado del Registro nacional de medidas correctivas

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad
a consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacién, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

Certificado de Registro de inhabilidades por delitos sexuales

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad
a consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacidn, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

Certificado Registro de Deudores Alimentarios Morosos — REDAM

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) deberd aportar junto con su oferta el certificado sefialado
por Ley 2097 de 2021 a su nombre.
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Para obtener el certificado, el proponente debera seguir las instrucciones sefialadas en la pagina
web:
https://www.redam.gov.co

En el proceso de verificacién, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes
y el proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.16 Certificacion bancaria

5.2.2

El oferente deberd anexar certificacion de la Entidad bancaria respectiva en la cual se indique
nombre del titular, nimero de cuenta, identificacién (NIT o Cédula), sucursal y tipo de cuenta
(corriente o ahorro), con el fin de estipularla dentro del contrato que se suscriba en desarrollo del
presente proceso, para realizar alli las consignaciones resultantes de los pagos del contrato; la
cuenta debe encontrarse en estado ACTIVA. Para el caso de los Consorcios y Uniones Temporales,
este documento debe ser aportado a una vez se le adjudique el contrato, dando aplicacién a lo
establecido por la Superintendencia Financiera en lo que respecta a la titularidad de cuentas
bancarias para estas figuras asociativas. (Superfinanciera — Concepto 2015011812- 002 del 25 de
marzo de 2015).

De caracter técnico
5.2.2.1 EXPERIENCIA
Experiencia General Requerida (Cumple / No Cumple)

El proponente deberad acreditar experiencia, con hasta dos (2) certificaciones de contratos
celebrados, ejecutados y liquidados con entidad publica o privada, cuyo objeto sea igual o similar
al objeto del presente proceso. El valor de este contrato debera ser igual o superior del presupuesto
oficial del proceso. En caso de que la certificacion sea de contrato suscrito con entidades del sector
privado, el oferente debera anexar a su propuesta, contrato y/o certificacidn; junto a la copia de las
facturas del respectivo servicio.

Requisitos Para Acreditar La Experiencia

La verificacidn se hara con base en la sumatoria de los valores totales ejecutados en SMMLYV de los
contratos que cumplan con los requisitos establecidos en este pliego de condiciones.

En el caso de que la experiencia acreditada en el presente proceso haya sido ejecutada en calidad
de consorcio o unidn temporal, se tomara como experiencia de cada integrante, el valor ponderado
por el porcentaje de participacion.
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Los contratos aportados para la acreditacién de la experiencia deben ser legibles.

En caso de que los contratos con los cuales el proponente acrediten la experiencia no satisfagan el
requisito a cumplir, se calificard la propuesta como NO HABIL.

CRITERIOS DIFERENCIALES PARA MIPYMES Y LOS EMPRENDIMIENTOS Y EMPRESAS DE MUJERES

Teniendo en cuenta lo contemplado en el articulo 2.2.1.2.4.2.18 del Decreto 1082 de 2015
adicionado por el articulo 3 del Decreto 1860 de 2021 y Decreto 142 de 2023, se requiere que el
proponente que certifique la calidad de MiPymes, los emprendimientos y empresas de mujeres,
acredite experiencia en maximo cinco (5) certificados de contratos, celebrados y ejecutados en el
100% vy relacionados con suministro e instalacién de Aires acondicionados en entidades publicas o
privadas, cuyo valor sumado sea igual o superior al presupuesto oficial de la presente contratacién,
expresado en SLMMV a la fecha de su ejecucidon, los contratos aportados que se pretendan
acreditar como experiencia general, deberan contar en conjunto con por lo menos tres (3) de los
cédigos descritos anteriormente, debidamente registrados en su RUP, toda vez que se identifica
como riesgo probable la inexperiencia del proveedor en la prestacién del servicio previsto en los
items relacionados en este documento.

Se deberd acreditar la condicién de MiPymes, teniendo en cuenta el articulo ARTICULO 2.2.1.2.4.2.4
del Decreto 1860 de 2021:

“ARTICULO 2.2.1.2.4.2.4. Acreditacién de requisitos para participar en convocatorias limitadas. La
MiPymes colombianas deben acreditar que tiene el tamafio empresarial establecido por la ley de
la siguiente manera:

1. Las personas naturales mediante certificacion expedida por ellos y un contador publico,
adjuntando copia del registro mercantil.

2. Las personas juridicas mediante certificacidn expedida por el representante legal y el contador o
revisor fiscal, si estdn obligados a tenerlo, adjuntando copia del certificado de existencia y
representacién legal expedido por la Camara de Comercio o por la autoridad competente para
expedir dicha certificacion. Para la acreditacidn deberdn observarse los rangos de clasificacion
empresarial establecidos de conformidad con la Ley 590 de 2000 y el Decreto 1074 de 2015, o las
normas que lo modifiquen, sustituyan o complementen.

PARAGRAFO 1. En todo caso, las MiPymes también podran acreditar esta condicién con la copia del
certificado del Registro Unico de Proponentes, el cual deberd encontrarse vigente y en firme al
momento de su presentacion.
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PARAGRAFO 2. Para efectos de la limitacién a MiPymes, los proponentes aportaran la copia del
registro mercantil, del certificado de existencia y representacién legal o del Registro Unico de
Proponentes, segln corresponda conforme a las reglas precedentes, con una fecha de méaximo
sesenta (60) dias calendario anteriores a la prevista en el cronograma del Proceso de Contratacion
para el inicio del plazo para solicitar la convocatoria limitada.

PARAGRAFO 3. En las convocatorias limitadas, las Entidades Estatales independientemente de su
régimen de contratacién, los patrimonios auténomos constituidos por Entidades Estatales y los
particulares que ejecuten recursos publicos, solo deberan aceptar las ofertas de MiPymes o de
proponentes plurales integrados Unicamente por MiPymes.

PARAGRAFO 4. Los incentivos previstos en los articulos 2.2.1.2.4.2.2 y 2.2.1.2.4.2.3 de este Decreto
no excluyen la aplicacién de los criterios diferenciales para los emprendimientos y empresas de
mujeres en el sistema de compras publicas."

De esta forma, de conformidad con el numeral 1 del articulo 2.2.1.2.4.2.14 del Decreto 1082 de
2015, adicionado por el Decreto 1860 de 2021, son definidos como emprendimientos o empresas
de mujeres, aquellas personas juridicas en las que el 50% de las acciones, partes de interés o cuotas
de participacién pertenezcan a mujeres y los derechos de propiedad hayan pertenecido a estas
durante, al menos, el ultimo afio anterior a la fecha de cierre del Proceso de Seleccién. Para que
una persona juridica sea considerada un emprendimiento o empresa de mujeres, a luz de este
numeral, ademds de contar con la participacidn mayoritaria de mujeres, debe demostrar que la
misma tiene una antigliedad minima de un afio y cumplir con las demas condiciones establecidas
en el decreto. Igualmente, se debera diligenciar.

DOCUMENTOS VALIDOS PARA LA ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA REQUERIDA

En aquellos casos que por las caracteristicas del objeto a contratar se requiere verificar informacién
adicional a la contenida en el RUP, el proponente podra aportar uno o alguno de los documentos
gue se establecen a continuacion, para que la entidad realice la verificacion en forma directa.

Los mismos deberan estar debidamente diligenciados y suscritos por el contratante, el contratista
o el interventor, segln corresponda.

En caso de existir discrepancias entre Tres (3) o mas documentos aportados por el proponente para
la acreditacién de la experiencia, se tendra en cuenta el orden de prevalencia establecido a
continuacion:

A. Acta de liquidacion.
B. Acta de entrega, terminacion, final o recibo definitivo.
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C. Certificacién de experiencia. Expedida con posterioridad a la fecha de terminacién del
contrato en la que conste el recibo a satisfaccidn de la obra contratada debidamente suscrita
por quien esté en capacidad u obligacion de hacerlo.

D. Acta de inicio o la orden de inicio. La misma solo sera valida para efectos de acreditar la fecha
de inicio.

E. Para los contratos que hayan sido objeto de cesién, el contrato deberd encontrarse
debidamente inscrito y clasificado en el RUP o en uno o alguno de los documentos considerados
como validos para la acreditaciéon de experiencia de la empresa cesionaria, segun aplique. La
experiencia se admitira para el cesionario y no se reconocerd experiencia alguna al cedente.

Para efectos de acreditacidn de la experiencia entre particulares (privados), el proponente debera
aportar adicionalmente los documentos mencionados, el certificado de facturacidn, que debe
corresponder a los pagos parciales y acta final, debe adjuntar la resolucién de facturacién emitida
por la DIAN.

Los proponentes deberan diligenciar el Formato EXPERIENCIA DEL PROPONENTE, relacionando el
contrato con el que pretende acreditar la experiencia, indicando el nimero de consecutivo del
reporte en el RUP en el cual se encuentre inscrito y registrado el contrato.

Se deben anexar soportes tales como: Certificacién de ejecucion a satisfaccion del contratante, Acta
de Recibo Final o Acta de Liquidacién, donde se pueda establecer claramente la Entidad
contratante, el objeto contractual, valor final del contrato, fecha de inicio y finalizacidn de este.

Los proponentes extranjeros sin domicilio o sucursal en Colombia deberdn diligenciar el formato
EXPERIENCIA PROPONENTE EXTRANJERO adjuntando las certificaciones respectivas, las cuales
deberan contener el nombre del contratante, del contratista, objeto, fecha de inicio, fecha de
terminacion, valor del contrato, y deberan cumplir con lo exigido en el articulo 480 del Cadigo de
Comercio y la Resolucidn 3269 del 2016 expedida por el Ministerio de Relaciones Exteriores de
Colombia. NOTA: Los documentos expedidos en el exterior, deben ser debidamente apostillados y
traducidos oficialmente.

Cuando se certifiquen contratos realizados bajo la modalidad de Consorcio o de Unién Temporal,
EL SENA tomara para la habilitacion el porcentaje de participacion en la ejecucion del contrato del
OFERENTE que haga parte del consorcio o de la uniéon temporal. Para lo anterior el OFERENTE
debera presentar el documento que acredito la conformacion del consorcio o de la unidon temporal,
donde debera constar el porcentaje de participacion de cada uno de los integrantes para la
ejecucion del contrato. Igualmente se tomard la experiencia por el porcentaje de participacion de
este proceso de cada miembro del Consorcio o de unién temporal.

En caso de presentar certificaciones que incluyan contratos adicionales, estas deberdn indicar por
lo menos el afio de suscripcion de la adicion, la adicidn en valor y/o plazo, si se adiciona el contrato
principal.
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Unicamente se podrd acreditar la experiencia requerida cuando el proponente que la acredite haya
desarrollado de manera directa las actividades que constituyen la experiencia requerida para el
presente proceso de seleccion. Sin embargo, también podrd acreditarse la experiencia cuando las
actividades correspondientes hayan sido ejecutadas por el proponente o por uno de sus miembros
bajo la modalidad de consorcio o unién temporal. Para efectos de la acreditacion de la experiencia
requerida en el presente proceso, no se aceptaran subcontratos, ni contratos ejecutados bajo la
modalidad de administracién delegada u oferta mercantil.

Se entiende como Subcontratista a la persona natural o juridica a quien subcontrata el contratista
principal, para ejecutar una actividad previamente contratada por una entidad estatal u otra
persona natural o juridica. Cuando se trate de proponente plural, cada uno de los integrantes
debera aportar certificados de experiencia para acreditar la experiencia especifica solicitada.

Para los contratos suscritos con entidades privadas, se debera adjuntar junto con el certificado de
experiencia, la copia del contrato y su respectiva pdliza. La informacion sobre experiencia serd
verificada de acuerdo con la informacion relacionada por el oferente para lo cual este deberd
anexar las certificaciones expedidas por las entidades contratantes las cuales deberan contener
como minimo:

1) Fecha de inicio del contrato

2) Fecha de terminacidn del contrato 3) Nombre del contratante y/o entidad

4) Objeto del contrato

5) Teléfono y direccién del Contratante y/o entidad

6) Valor del contrato. En ejercicio de esta facultad, los proponentes no podran complementar,
mejorar o modificar su oferta, ni acreditar hechos ocurridos con posterioridad al cierre del presente
proceso.

NOTA: El SENA se reserva el derecho de verificar durante la evaluacidn y hasta la adjudicacion, la
informacién aportada por el proponente y a fin de corroborar la misma, podra solicitar soportes
gue considere convenientes tales como: certificaciones, copias de los contratos, actas de
liguidacion, estados financieros, copia de pago de impuestos, facturas etc.

ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA EN LA MODALIDAD DE CONSORCIO Y/O UNION TEMPORAL O
PROMESA DE SOCIEDAD FUTURA:

El proponente extranjero acreditara la experiencia requerida en el pliego de condiciones, mediante
el diligenciamiento del FORMULARIO “EXPERIENCIA DEL PROPONENTE”, en su parte de
“ACREDITACION EXPERIENCIA PARA OFERENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO EN COLOMBIA”.

Para el caso de personas naturales y juridicas extranjeras, la experiencia debera acreditarse
mediante certificaciones que den cuenta de esta por un minimo del 100% del valor total del
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presupuesto oficial del proceso expresada en Salarios Minimos Mensuales Legales Vigentes
(SMMLV) colombianos y cuyo objeto corresponda a la prestacion de servicios de operador logistico.

Para el efecto esta documentacion debera cumplir con los protocolos y formalidades para los
documentos expedidos en el exterior.

Las certificaciones que presente el oferente extranjero deben reunir los requisitos que se describen
a continuacion:

Nombre o razdn social del contratante.

Nombre o razén social del contratista.

Objeto del contrato o descripcién detallada del producto en caso de factura.
Ao celebracién del contrato

Valor del contrato

Nombre, cargo y firma del funcionario(s) que firman el contrato(s) y/o factura(s), medio de
contacto.

La entidad evaluard la informacién suministrada y de acuerdo con ella determinara si resulta
suficiente para acreditar la experiencia.

La informacién se entiende bajo la gravedad de juramento.

En caso de presentar certificaciones o contratos (con acta de liquidacidn) ejecutados en consorcio o
unidn temporal o promesa de sociedad futura, la experiencia acreditada serd tenida en cuenta de
acuerdo con el porcentaje de participacion del contrato ejecutado. Para lo cual y como medio
demostrativo el proponente deberd adjuntar el documento de conformacién del consorcio o unién
temporal o promesa de sociedad futura.

ESPECIFICACIONES Y CONDICIONES TECNICAS REQUERIDAS

Se verificara que el bien cotizado contenga y cumpla con las especificaciones técnicas solicitadas
en esta invitacidon publica y en cada uno de los items alli estipulados, en las condiciones,
calidades y cantidades y se ajuste a las necesidades de la entidad en las especificaciones
técnicas.

Se requiere que el proponente cuente con al menos dos (2) puntos de atencidn en la ciudad de
Ibagué (Tolima), con la infraestructura necesaria para el cumplimiento del objeto contractual,
por si mismo o a través de terceros, (cuando los puntos de atencién no son propios se debe
acreditar mediante contratos o convenios suscritos entre las partes; estos deben cumplir las
exigencias que se requieren en los estudios previos para el futuro contratista y acreditar los
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mismos requisitos que el proponente en cuanto a existencia, habilitantes en materia de
seguridad y salud en el trabajo, asi mismo que cuente con el stock minimo de los elementos
requeridos por la Entidad, para lo cual debera aportar el documento idéneo que acredite dicho
requisito).

El proponente deberd certificar bajo la gravedad del juramento que garantizara la calidad de los
productos y lo hard en la propuesta, con la manifestacidon de que los productos a suministrar
seran de excelente calidad y que cumplen con todas las especificaciones de presentacién y
empaque de los productos ofertados, conforme a lo establecido en las normas que rigen la
materia; el rotulo o etiqueta de los productos deberd contener la informacidn basica exigida por
la autoridad competente que regula la materia.

El proponente debera aportar los soportes de los registros Sanitarios de los alimentos vigentes
al momento de presentacién de la propuesta, asi como el Concepto Sanitario concedido por la
Secretaria de Salud, al proponente cuando la actividad principal de comercio sea "Expendio de
Alimentos".

El oferente debera certificar bajo la gravedad del juramento que garantizara la oportunidad en
la entrega de los productos a partir del momento (diario y/o semanal) en el que sean requeridos
por la entidad.

De sequridad y salud en el trabajo

El proponente deberd demostrar cumplimiento de las obligaciones que le aplican en relacién a la
Seguridad y Salud en el Trabajo Decreto 1072 de 2015 Libro 2 Parte 2 titulo 4, capitulos 1, 2, 3y 6.
Articulos 2.2.4.1.3., Art. 2.2.4.6.1, art. 2.2.4.6.4, art. 2.2.4.6.8, cumplir con la Resoluciéon 0312/2019
Estdndares minimos asi:

1.El proponente debe presentar el Certificado de implementacidon del SG-SST firmada por el
Representante Legal y responsable del SG-SST

2.Fotocopia de cédula, Certificado Vigente Curso de SG-SST de 50 Horas o su actualizacion y/o Curso
de 20 Horas y licencia de seguridad y salud en el trabajo del profesional del responsable del SG-SST.

3.Certificacion de autoevaluacion de estandares minimos emitido por ARL del afio inmediatamente
anterior - Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019, el cual debe estar firmado por el Represente
Legal y Profesional, con Licencia en Seguridad y Salud en Trabajo, dicha calificacién debe estar
soportada con la certificacidon de la ARL a la que se encuentre afiliada la empresa.

Nota: En caso de que el proponente sea persona natural y/o independiente y quien es la Unica
persona responsable del desarrollo del objeto contractual, no esta obligado a la implementacién
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de los estandares minimos del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST), pero

si debe garantizar la cobertura al Sistema (presentar afiliacidén y/o pago antes de inicio de labores).

De gestion ambiental

No Aplica.

De caracter financiero

No Aplica.

Oferta econémica

La propuesta econdmica objeto de evaluacidn sera aquella que determine el precio ofertado en
la plataforma SECOP II.

La oferta econdmica debe ser claray verificable aritméticamente, en ella se deben establecer por
separado los precios para cada item ofrecido (sin que el valor total de la oferta econémica
sobrepase los valores incluido IVA establecidos por la Entidad en el estudio de mercado como
precio promedio del valor total de este). Todos los impuestos, retenciones y gastos que se causen
por razén de lalegalizacidn o ejecucidn del contrato, incluidas la constitucion de la garantia Unica
de cumplimiento en caso de que se requiera, son a cargo exclusivo del CONTRATISTA. Por lo
tanto, los precios que se presenten deberan considerar tales conceptos.

El proponente debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

Para la presentacion de la propuesta econdmica, se debe diligenciar el Anexo suministrado por
la entidad. Este debe diligenciarse en forma clara y completa, indicando el valor de cada ITEM
(incluido IVA) los cuales no deben sobrepasar el precio del valor total establecidos por la

Entidad dentro del presente proceso en el estudio de mercado (incluido el IVA) so pena de

rechazo.

El oferente debera tener en cuenta dentro de su oferta econdmica, todos los impuestos, tasas

y contribuciones establecidos que estaran a su cargo, asi como los gastos directos o indirectos

que ocasione la ejecucidn del objeto contractual.

En el evento en que la propuesta econémica tenga centavos, el proponente debera aproximarla
al peso, ya sea por exceso o por defecto, de manera que si los centavos son menores a 50 se
supriman los centavos y los pesos permanezcan idénticos, y si los centavos son iguales o
mayores a 50, se suprimen los centavos y el Ultimo peso se aumenta al peso inmediatamente
superior. NO DEBE SOBREPASAR PRECIOS ESTIMADOS POR LA ENTIDAD.

GCCON-F-046 V.04

290



5.3.2

533

SENA

N

La Unica informacion valida para efectos de la evaluacion econdmica de las propuestas
presentadas serd el documento de oferta econdmica que se encuentre cargado en el Secop 2.

PRESENTACION DE LA OFERTA

La propuesta sera presentada de forma electrdnica a través de la plataforma del SECOP I, para lo
cual el Oferente deberd estar registrado como se establece en la guia que para el efecto publicé
la agencia nacional de contratacion Colombia Compra Eficiente en el siguiente link:
https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce public/files/cce _documentos/20170407 guia regis

tro proveedor.pdf.

El oferente deberd elaborar la Oferta de acuerdo con lo establecido en el presente Estudio Previoy
anexar la documentacion exigida. El oferente deberd tener en cuenta que con la presentacion de
su Oferta se entiende que acepta y cumple con las condiciones técnicas minimas requeridas.

Los Proponentes presentaran las propuestas a través de la plataforma SECOP I, de conformidad al
cronograma del proceso.

Se debe presentar carta de presentacién de la propuesta en el formato adoptado por el Sena
(GCCON-F- 061CartadepresentaciondelaPropuestaV02, o la versidn vigente) en la cual se
incorporan las acciones requeridas por la entidad para su presentacion en la plataforma
transaccional de Secop 2.

Los proponentes plurales deben presentar su oferta a través de su cuenta de proponente plural
para que sea valida y pueda ser evaluada. Tener en cuenta las guias de Colombia Compra Eficiente
para proponentes Plurales.

RECUERDE todos los documentos como observaciones al proceso, documentos de subsanacién,
aclaraciones y observaciones al informe de evaluacién deberan ser presentados a través del SECOP
. Por lo expuesto, revise y aplique las guias elaboradas y publicadas en la plataforma.

INDISPONIBILIDAD DEL SECOP Il PARA PRESENTAR OFERTAS

En caso de que no pueda acceder al SECOP I, comuniquese a la Mesa de Servicio de la Agencia
Nacional de Contratacion Colombia Compra Eficiente ANCCE, e informe de una posible falla
atribuible al SECOP Il. Los teléfonos de la Mesa de Servicio son: 745 67 88 en la ciudad de Bogota
D.C., y 01 800 520808 para el resto del pais.

En todo caso, deberd agotar el Protocolo de Indisponibilidad del SECOP I, vigente.

El correo electrdnico para informar a la Entidad previo a la hora y fecha prevista para el cierre
es: contrataciontolima@sena.edu.co con los datos requeridos en el protocolo mencionado.

Se aclara que todo el proceso contractual serd llevado en la plataforma del SECOP Il y que solo
se llevara a cabo este procedimiento si existe certificado de indisponibilidad de Colombia
Compra Eficiente.

291
GCCON-F-046 V.04


https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce_public/files/cce_documentos/20170407_guia_registro_proveedor.pdf
https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce_public/files/cce_documentos/20170407_guia_registro_proveedor.pdf
https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce_public/files/cce_documentos/20170407_guia_registro_proveedor.pdf
mailto:contrataciontolima@sena.edu.co

5.34

d)

e)

5.3.5

SENA

REGLAS PARA EXPEDIR ADENDAS

Mediante ADENDA expedida con anterioridad a la fecha de cierre del proceso, se podra
modificar el proceso.

Todas las Adendas seran creadas y publicadas en el  SECOP 1.
https://community.secop.gov.co/STS/Users/Login/Index

Si la adenda se expide para adicionar requisitos de participacién del proceso, el SENA extendera
el plazo para la presentacién de la oferta por un dia habil adicional al previsto. En caso de que la
adenda se expida simplemente para aclarar el alcance de algin numeral de este Estudio Previo
sin que ello incida en los requisitos de participacién, no se extendera al plazo para la
presentacion de la oferta.

Limite para la expedicion de adendas: El SENA podrd expedir adendas, a mads tardar, hasta el dia
habil inmediatamente anterior, al vencimiento del plazo para presentar Ofertas a la hora fijada
para tal presentacidn. Sin embargo, este término no se aplicard a la modificacién de las fechas
o términos establecidos para las etapas posteriores al cierre, que también se hardn mediante
adendas.

En aquellos casos en que exista indisponibilidad, y la Entidad Estatal no pueda realizar una
Adenda, la Entidad Estatal podrd realizarla dentro de las 12 horas habiles siguientes a la
publicacidn del Certificado de Indisponibilidad.

Una vez publicada la ADENDA el proponente deberd descargarla y presentar nuevamente su
oferta en caso de que ésta ya hubiese sido presentada por el oferente en la plataforma.

FORMA DE EVALUACION

La evaluacion y escogencia se hard de manera global por la totalidad de los items atendiendo
las especificaciones esenciales (Cuadros de solicitud de elementos) con el precio mas bajo,
siempre que se encuentre en condiciones de mercado, satisfaga las necesidades de la entidad
y aquella que no supere el presupuesto oficial, no tenga un precio artificialmente bajo, cumpla
las especificaciones técnicas y de calidad requeridas, conforme a lo contenido en el presente
Estudio Previo.

Teniendo en cuenta que el contrato a suscribir tendrd un precio fijo ejecutado a monto agotable
por lote, la evaluacién del precio se hard sobre el precio que resulte de la sumatoria de los
valores unitarios de los productos requeridos por lote objeto de suministro. Asi las cosas, la
evaluacidn se hara a la propuesta que oferte el menor precio por lote resultante de la sumatoria
de los valores unitarios de los elementos sefialados en este numeral.

La verificacién y la evaluacidn de las Ofertas sera adelantada por quienes sean designados por
el Ordenador del Gasto, quienes verificaran el cumplimiento de los requisitos habilitantes del
oferente ubicado en el primer lugar del orden de revision.
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En todo caso el orden de revision esta definido por el menor precio ofertado en el valor total
de la propuesta incluido IVA.

De acuerdo con el numeral 4° del articulo 2.2.1.2.1.5.2 del Decreto 1082 de 2015, en el evento
en que el oferente que ofertd el menor precio cumpla con los requisitos habilitantes se
procederd a la Aceptacidn de la Oferta, de lo contrario se verificaran los requisitos habilitantes
del oferente que presentd el segundo menor precio y asi sucesivamente.

PROCEDIMIENTO EN CASO DE EMPATE

Se entenderd que hay empate cuando dos o mas Ofertas presenten un idéntico precio de Oferta
econdmica, bajo el anterior criterio, la Entidad aplicara los factores establecidos en el articulo 35
de la Ley 2069 de 2020 “Por medio del cual se impulsa el emprendimiento en Colombia”,
conforme con los medios de acreditacion del articulo 2.2.1.2.4.2.17 del Decreto 1082 de 2015.

DOCUMENTOS SUBSANABLES

Conforme a lo establecido en las normas vigentes para contratacion estatal, seran subsanables
los requisitos y documentos que no sean o hagan parte de los factores de habilitacién y
escogencia; en todo caso, se tendrdn en cuenta las reglas de subsanabilidad y dentro del término
establecido en el cronograma.

El SENA podra solicitar la subsanacién y/o aclaracion de requisitos o documentos no necesarios
para la comparacion de las Ofertas y los oferentes deberdn allegarlos en el término sefialado por
el comité evaluador en el informe de evaluacién, de no hacerlo su oferta sera rechazada.

Las subsanaciones requeridas en las evaluaciones seran comunicadas a través de la plataforma
SECORP L.

Las respuestas se presentaran a través de la plataforma SECOP Il dentro del término indicado,
sin que por ello puedan completar, adicionar, modificar o mejorar las propuestas.

6 OTROS ASPECTOS

VISITA PROGRAMADA. | NO
MUESTRA s NO
VERIFICACION DE LA INFORMACION. | NO

7 ANALISIS DE RIESGOS

El Centro de comercio y servicios — SENA Regional Tolima, de acuerdo con las disposiciones del
articulo 4 de la ley 1150 de 2007 y de los articulos 2.2.1.1.1.3.1, 2.2.1.1.1.6.1, 2.2.1.1.1.6.3 y el
numeral 2 del articulo 2.2.1.2.5.2 del Decreto 1082 de 2015 y con base en la Metodologia para
identificar y clasificar los riesgos elaborado por Colombia Compra Eficiente procedié a tipificar,

estimar y asignar los riesgos de la presente contratacion.
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El analisis de riesgos se encuentra establecido en el ANEXO — MATRIZ DE RIESGOS, el cual fue
elaborado con base en lo establecido por Colombia Compra Eficiente. alli se identifican y describen
los riesgos, segun el tipo y la etapa del proceso de contratacién en la que ocurre.

Luego, se evallan los riesgos teniendo en cuenta su impacto y su probabilidad de ocurrencia y
finalmente, se establece un orden de prioridad teniendo en cuenta los controles existentes y el

contexto de estos. El documento Matriz de Riesgos se encuentra anexo al presente Estudio Previo.

8 GARANTIAS

Seiiale con una “X” los amparos a exigir:

X Cumplimiento: por el (20 %) del valor del contrato, vigente por el plazo del contrato y 4 meses mas,
a la cual podrd imputarse tanto el valor de la clausula penal pecuniaria como las multas o los
perjuicios derivados de la declaratoria de caducidad.

X Calidad y correcto funcionamiento de los bienes y equipos suministrados: por el (20%) del valor
del contrato, vigente por el plazo de ejecucion del contrato y 4 meses mas.

X Péliza de Responsabilidad extracontractual: por un valor asegurado de 200 SMLMV, con una
vigencia igual al plazo de ejecucion del contrato.

NOTA 1: La fecha de expedicién debe ser concordante con las fechas de las vigencias de las
garantias.

LAS GARANTIAS EXIGIDAS DEBERAN PROPONERSE DE LA SIGUIENTE MANERA:

. BENEFICIARIO: A Nombre del SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA - CENTRO DE
COMERCIO Y SERVICIOS SENA TOLIMA. NIT 899.999.034-1.

. AFIANZADO: A Nombre del oferente, en caso de ser una Unidn Temporal o consorcio el
beneficiario/afianzado se hara a nombre de los integrantes de la Unidn temporal o del Consorcio.

. VIGENCIA: La vigencia serda como quedo establecida en cada amparo dias calendario a partir del
cierre de la presentacién de la oferta hasta la aprobacidn de la garantia del contrato.

. CUANTIA: La garantia debera ser constituida como quedo establecida en cada amparo por ciento
del valor total del presupuesto disponible.

En todo caso las garantias y sus efectos se regiran por lo establecido en el Articulo 2.2.1.2.3.1.1 del
Decreto 1082 de 2015. En caso de prérroga el contrato, el CONTRATISTA debera a su vez prorrogar
la vigencia de la garantia. EL CONTRATISTA se compromete a reponer las garantias aqui previstas,
cuando por razon de las modificaciones, multas impuestas o siniestros ocurridos, éstas se
disminuyeren o agotaren. Para tal efecto, EL CONTRATISTA deberad solicitar a la compaiiia
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aseguradora el certificado de modificacién respectivo y entregarlo al SENA dentro de los cinco (5)

dias calendario, siguientes a la firma del acta.

NOTA 2: Las pdlizas y su correspondiente soporte de pago deberan ser cargadas por el proponente

en la plataforma SECOP Il para la posterior revisién y aprobacién por parte de la Entidad. No olvidar

gue cuando se diligencien en la referida plataforma los datos de la pdliza se debe escoger la opcidn

contrato de seguro.

9 ACUERDOS COMERCIALES
Valor del Proceso
4 s Proceso de
. de Contratacion Excepcion ..
Entidad . . Contratacion
dique si el proceso esta cobijado superior al Aplicable al .
. Estatal cubierto por el
por Acuerdos Comerciales umbral del Proceso de
cubierta L, Acuerdo
Acuerdo Contratacion X
. Comercial
Comercial
SI/NO SI/NO SI/NO SI/NO
Chile NO NO NO NO
Alianza —
. Meéxico NO NO NO NO
Pacifico
Peru NO NO NO NO
Canadd NO NO NO NO
Chile NO NO NO NO
Corea NO NO NO NO
Costa Rica NO NO NO NO
Estados Unidos NO NO NO NO
Estados AELC NO NO NO NO
México NO NO NO NO
» El Salvador NO NO NO NO
Triangul
Guatemala NO NO NO NO
o Norte
Honduras NO NO NO NO
Unién Europea NO NO NO NO
Comunidad Andina N/A NO NO NO
10 ANEXOS
CDP
Anexo No. 1 - Presupuesto Oficial
Anexo No. 2 — Analisis del Sector
Anexo No. 3 — Analisis de Riesgos (Matriz de Riesgos)
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