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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
ACEITE DE SOYA REFINADO 

Código SIBOL 
 

40016 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
ACEITE DE SOYA 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2154 de 2012. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 254. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicione sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Aceite extraído de las semillas de soya (Glicyne Soya Sieb y Zucarino soya gispida 

moench.) 
- Estar libres de rancidez, de materiales extraños, de sustancias empleadas en su 

extracción y refinación. 
- Color característico. 
- Olor característico. 
- Sabor libre de rancidez. 
- No presentar mezcla con otros aceites y grasas. 
- No deben contener sustancias extrañas.  
- No debe presentar fugas o escape de producto. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 
Ingrediente Mínimo: 
Aceite de soya. 
 
Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con la Resolución 2154 de 2012. 
- No debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas establecidos en la 

Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 254. 
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Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Botella en Polietileno Tereftalato (PET) de un solo uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano” 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 500 a 5000 mililitros o centímetros cúbicos 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
AJONJOLÍ 

Código SIBOL 
 

40039 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
AJONJOLÍ 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 4241 de 1991. 
- Cumplir NTC 536. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Semilla natural rica en ácidos grasos no saturados y lecitina, nombre científico 

sesamum indicum. 
- Ingrediente para preparar alimentos. 
- Semillas en forma de gota. 
- Color beige o café claro, uniforme. 
- Olor y sabor característico. 
- Semillas puras, sin presencia de palos, cascarillas o piedras, libre de impurezas, 

insectos y materiales extraños. 
- Libre de ataque de insectos y enfermedades, daño mecánico, manchas, 

perforaciones, y sin presencia de humedad.  
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 
Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 
químicos o biológicos. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 



 

FICHA TÉCNICA DE BIENES, PRODUCTOS O SERVICIOS. 
 (Para MCP) o FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO (Para 

MERCOP). 

CODIGO: OP-RO-FT-26 

VIGENCIA DESDE: 
02/07/2021 

VERSIÓN: 2 

 

10 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe ser homogéneo y estar compuesto únicamente del mismo 

origen, variedad, categoría y color  
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano” 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 50 a 250 gramos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

FICHA TÉCNICA DE BIENES, PRODUCTOS O SERVICIOS. 
 (Para MCP) o FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO (Para 

MERCOP). 

CODIGO: OP-RO-FT-26 

VIGENCIA DESDE: 
02/07/2021 

VERSIÓN: 2 

 

23 

 

Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
ARVEJA SECA 

Código SIBOL 
 

40081 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
ARVEJA SECA 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 791. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Granos procedentes de la especie Pisum sativum L. 
- Comprende arvejas de forma esférica y secas. 
- Color uniforme verde pálido (verde) o amarillo claro (amarilla). 
- Olor característico. 
- Limpio, libre de impurezas y materiales extraños 
- Libre de ataque de insectos y enfermedades. 
- La clasificación del alimento debe ser tipo 1, grado 2 de acuerdo a lo establecido 

en la NTC 791. 
 Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 

 
Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- No debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas establecidos en la 

Resolución 2906 de 2007. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 
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Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe ser homogéneo y estar compuesto únicamente del mismo 

origen, variedad, categoría y color.  
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano” 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 500 a 1000 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
AVENA EN HOJUELAS 

Código SIBOL 
 

40085 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
AVENA EN HOJUELAS 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 2159. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto sometido a limpieza, precocido y laminado, obtenido de los granos de 

avena sin cáscara, de cualquier variedad de la especie de A. Sativa L y A. 
Byzantina L.  

- Láminas delgadas. 
- Debe ser elaborada a partir de granos de avena sin cáscara, sanos, limpios, libre 

de ataque de insectos, enfermedades y/o contaminación por vectores. 
- Las hojuelas deben presentar un color crema, ligeramente caoba característica y 

un sabor y aroma características. 
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier 

otro olor o sabor no característico. 
- Hojuelas libres de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin 

presencia de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 

Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 

 
Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- No debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas establecidos en la 

Resolución 2906 de 2007. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
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- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 
del medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe ser homogéneo y estar compuesto únicamente del mismo 

origen, variedad, categoría y color.  
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano” 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 250 a 1500 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
TORTAS Y PASTELES 

Código SIBOL 
 

40114 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
BROWNIE 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir Resolución 1944 de 1996. 
- Cumplir NTC 1363. 
- Cumplir NTC 486. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto semiesponjoso. 
- Sabor característico a chocolate. 
- Consistencia semiesponjosa. 
- Color café. 
- Producto fresco  
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 

Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, azucares, grasa vegetal (una sola fuente), relleno de 
arequipe en aproximadamente 15%. 
 
Vida Útil Mínima: 

8 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 

- No deben presentar signos de descomposición ya sea por agentes físicos, 
químicos o biológicos. 

- Cumplir con la Resolución 2906 de 2007 y demás normas que las modifiquen, 
complementen, aclaren, adicionen sustituyan. 

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 486. 
- Cumplir con la norma INVIMA para productos de repostería. 
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Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polipropileno y/o aluminizado, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación 

- Unidad entre 18 a 25 gramos. 
- Unidad entre 50 a 65 gramos. 
- Unidad entre 70 a 80 gramos. 
- Unidad de minimo 100 gramos. 
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Nombre del Producto 

(SIBOL) 

 

CEBADA PERLADA 

Código SIBOL 
 

40165 

Nombre Comercial del 

Producto 
CEBADA PERLADA 

 

Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 

- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 442. 

Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 

- Conjunto de granos procedentes de cualquier variedad del género hordeum. 
- Grano del cereal que ha sido descascarillado y pulido. 
- Olor y color característico. 
- Limpio, libre de impurezas, insectos y materiales extraños. 
- Libre de ataque de insectos y enfermedades. 
- La clasificación del alimento debe ser grado 2 de acuerdo a lo establecido en la 

NTC 442. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 

cumplir su vida útil mínima. 

 

Vida útil mínima: 

4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 

 

Características fisicoquímicas y microbiológicas: 

- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 
químicos o biológicos. 

- No debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas establecidos en la 
Resolución 2906 de 2007. 

- Cumplir con NTC 442. 
 

Transporte: 

- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 
por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen.. 
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Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna, ni externa del producto.   

- Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece el 
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano”. 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entra en contacto con 
alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 500 a 1500 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
GALLETAS SALADAS 

Código SIBOL 
 

41132 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
GALLETA DE SODA TIPO CRACKERS 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir NTC 1241. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Galletas tipo crackers, sometido a proceso de calor hasta obtener un color dorado 

y   con características crocantes evitando que se queme. 
- Sabor salado. 
- Olor característico del producto. 
- Color dorado. 
- Consistencia crujiente y firme  
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier otro 

olor o sabor no característico. 
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 

Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta cumplir 
su vida útil mínima. 

 
Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, agua, sal. 
 

Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1241. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a un 
año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
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- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas del 
medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Polipropileno biorientado flexible, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la parte 
interna ni externa del producto. 

- Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños mecánicos 
en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben cumplir 
los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con 
alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio 
nacional”. 

Presentación 
- Empaque entre 20 a 30 gramos. 
- Empaque desde 300 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

MIEL DE ABEJAS 

Código SIBOL 40431 

Nombre Comercial del 
Producto 

MIEL DE ABEJAS 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 1057 de 2010. 
- Cumplir NTC 1273. 

- CODEXALIMENTARIUS. FAO/WHO. 1993.  Comisión internacional. Norma 
mundial paramieles. Codex staN. rev. Roma, 12­1981 

Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Sustancia dulce natural producida por abejas obreras a partir del néctar de 

plantas  
- El color de la miel de abejas depende de su origen botánico, por lo que presenta 

una gran variedad de colores que van desde casi incolora hasta rojo ámbar o 
desde pardo claro verdosos hasta negro.  

- La miel de abejas de consistencia fluida y viscosa.  
- El sabor dulce.  
- Aroma característico.   
- La miel de abejas no debe presentar indicios de fermentación o efervescencia.  
- No se permite la adición de ingredientes, aditivos para alimentos, u otras 

adiciones diferentes a miel de abejas.  
- No se debe utilizar tratamientos químicos o bioquímicos para influir en la 

cristalización de la miel de abejas.  
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 

Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 

 
Vida útil mínima: 
4 meses desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con la Resolución 1057 de 2010. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1273. 

 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
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- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 
del medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Frasco plástico o vidrio, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

- Cumplir con la Resolución 835 de 2013 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos de vidrio y cerámica destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

Presentación - Empaque entre 300 a 500 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
PAN MOLIDO 

Código SIBOL 
 

40456 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
MIGA DE PAN 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 1363. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto de la panadería molido, de baja humedad.  
- Sabor característico.  
- Color de la miga dorado uniforme. 
- Textura granulada. 
- Partículas pequeñas.  
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier 

otro olor o sabor no característico. 
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 

Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 
Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, grasa vegetal, levadura,  sal. 
 
Vida útil mínima: 
1 mes desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- No debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas establecidos en la 

Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 

 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
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- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 
del medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Empaque entre 100 a 250 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
TORTAS Y PASTELES 

Código SIBOL 
 

40114 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
PONQUÉ TRADICIONAL TAJADO 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013 
- Cumplir NTC 1363. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Ponqué tajado esponjoso. 
- Sabor característico.  
- Color dorado y uniforme. 
- Consistencia esponjosa. 
- Sabores surtidos. 
- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier 

otro olor o sabor no característico. 
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 

Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 

 
Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, huevo, grasa vegetal. 
 

Vida útil mínima: 
15 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de infestación o deterioro ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 
- Cumplir con la Norma INVIMA – Productos de repostería. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
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- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2674 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno y bandeja de cartón, 
grado alimentario de primer uso. 

- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 
conservación e higiene del producto. 

- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 
proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

- Cumplir con la Resolución 834 de 2013 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos celulósicos y sus aditivos, destinados a entrar en 
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

Presentación - Empaque entre 220 a 430 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
PREPARADO A BASE DE MAÍZ 

 

Código SIBOL 
 

40505 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
AREPA DE PETO PEQUEÑA 

  

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir Resolución 1944 de 1996. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.  

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto de tamaño y color uniforme 
- . No debe presentar fisuras  
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 

Ingredientes Mínimos: 
Maíz peto y sal 
 
Vida Útil Mínima: 

30 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 

- No deben presentar signos de contaminación ya sea por agentes físicos, químicos 
o biológicos. 

Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura de refrigeración. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 
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Empaque y rotulado  

- Bolsa de polipropileno y/o aluminizado, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación - Unidad de 23 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
PAN (PRODUCTOS DE PANADERÍA) 

Código SIBOL 
 

41198 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
CROISSANT 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir Resolución 1944 de 1996. 
- Cumplir NTC 1807. 
- Cumplir NTC 1363. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.  

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto de capas superpuestas que al hornearlo se separan dando la textura 

característica de hojaldre. 
- Producto de textura crujiente y suave. 
- Sabor y aroma característico. 
- Color dorado. 
- Hojaldrado, sin ningún tipo de relleno. 
- Producto fresco  
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 

Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, agua, azúcar, grasa vegetal (una sola fuente), 
mantequilla, sal. 
 

Vida Útil Mínima: 
8 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 

- No deben presentar signos de descomposición ya sea por agentes físicos, 
químicos o biológicos. 

- Cumplir con la Resolución 2906 de 2007 y demás normas que las modifiquen, 
complementen, aclaren, adicionen sustituyan. 

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 
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MCP) o FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO (Para MERCOP). 
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Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación 

- Unidades de 20 gramos 
- Unidades de 30 gramos 
- Unidades de 50 gramos 
- Unidades de 60 gramos 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
PAN (PRODUCTOS DE PANADERÍA) 

Código SIBOL 
 

41198 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
MOGOLLA 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir Resolución 1944 de 1996. 
- Cumplir NTC 1807. 
- Cumplir NTC 1363. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.  

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Producto de panadería, redondo, esponjosa, miga de color blanco, textura suave. 
- Producto fresco. 
- Sabor característico, consistencia suave y esponjosa, color blanco, corteza suave 

y dorada. 
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 

Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, agua, azúcar, grasa vegetal (una sola fuente), 
mantequilla, levadura, huevos, sal. 
 

Vida Útil Mínima: 
8 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 

Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 
- No deben presentar signos de descomposición ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con la Resolución 2906 de 2007 y demás normas que las modifiquen, 

complementen, aclaren, adicionen sustituyan. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 
 
Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 

por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 



 

FICHA TÉCNICA DE BIENES, PRODUCTOS O SERVICIOS (Para 
MCP) o FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO (Para MERCOP). 

CODIGO: OP-RO-FT-26 

VIGENCIA DESDE: 
02/07/2021 
VERSIÓN: 2 

 

20 

- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 
del medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación 
- Unidad de 20 gramos. 
- Unidad de 30 gramos. 
- Unidad de 60 gramos. 
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- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 
del medio ambiente.  

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 
2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen.. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación 
- Unidad de 20 gramos. 
- Unidad de 30 gramos. 
- Unidad de 60 gramos. 
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Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
PAN (PRODUCTOS DE PANADERÍA) 

Código SIBOL 
 

41198 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
PAN COCO 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Resolución 719 de 2015. 
- Cumplir Resolución 4506 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2674 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir Resolución 1528 de 2002. 
- Cumplir Resolución 1944 de 1996. 
- Cumplir NTC 1807. 
- Cumplir NTC 1363. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.  

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Pan blando de harina de trigo, sabor a coco. 
- Producto fresco. 
- Sabor característico, consistencia suave y esponjosa, color blanco, corteza suave 

y dorada. 
- Libre de impurezas, insectos, materiales extraños, daño mecánico y sin presencia 

de humedad. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse hasta 
cumplir su vida útil mínima. 
 

Ingredientes Mínimos: 
Harina de trigo fortificada, agua, azúcar, grasa vegetal (una sola fuente), 
mantequilla, levadura, sal, sabor a coco. 
 
Vida Útil Mínima: 
8 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 
- No deben presentar signos de descomposición ya sea por agentes físicos, 

químicos o biológicos. 
- Cumplir con la Resolución 2906 de 2007 y demás normas que las modifiquen, 

complementen, aclaren, adicionen sustituyan. 
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363. 
 
 
 
 
Transporte: 
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- Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable, emitido 
por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con fecha de expedición menor a 
un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente. 
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones externas 

del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolución 2476 de 

2013 y demás normativa vigente, que la modifiquen o la complementen. 

Empaque y rotulado  

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso. 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la buena 

conservación e higiene del producto. 
- Producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y desinfectadas, que 

proteja el producto de daños mecánicos, y que no cause ningún cambio en la 
parte interna ni externa del producto. 

-  Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se realice con 
buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad de los productos. 

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir daños 
mecánicos en el almacenamiento y transporte de los productos. 

- Cumplir con la Resolución 5109 de 2005 “por medio de la cual se establece los 
parámetros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano.” 

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide el 
Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto 
con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, 
envases y equipamientos plásticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el 
territorio nacional”. 

Presentación 
- Unidad de 20 gramos. 
- Unidad de 40 gramos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



FICHA TÉCNICA DE ALIMENTOS 
Producto Específico: Helados Industriales elaborados a base de lácteos 

Nombre Comercial: Helados 

Código CPC V.2: 22270.01.01 

Código CIIU 4.0: C1050.05 

Código Arancel 2007: 2105.00.90.00 

Código Arancel 2012: 2105.00.90.00 

 PROPIEDADES GENERALES 

Descripción: Mezcla congelada a base de leche saborizada, coloreada y batida, al contener 
leche lo diferencia de los otros helados, por su contenido de grasa y proteína, 
permitiendo mas cremosidad con el proceso batido. Elaborados para la venta al 
por mayor. Son los helados que podemos conseguir en los supermercados, 
quioscos o restaurantes económicos. Deberá cumplir con los siguientes 
requisitos: grasa vegetal deodorizada o grasa de leche, mínimo 2,5 %, sólidos 
de leche, no grasos, mínimo 5,0 %, azúcar, mínimo 12,0 %, sólidos totales, 
mínimo 27,0 %, el helado terminado, no deberá tener una incorporación de aire, 
mayor del 100 % del volumen de la crema base. 

Usos: Los helados son alimentos producidos mediante la congelación, se los usa 
como postres congelados 

Magnitud: Peso 

Unidad de Medida: Gramos 

Presentación Comercial: Se deben envasar en recipientes de tipo sanitario, elaborados con materiales 
inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso, de tal manera que no 
reaccionen con el producto o alteren sus características físicas, químicas y 
organolépticas. Se deben usar envolturas de material resistente que ofrezcan la 
protección adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez 
que faciliten su manipulación, almacenamiento y distribución. Para su embalaje 
para la venta al por mayor se debe hacerlo en materiales que ofrezcan la 
protección adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior 

 PROPIEDADES ESPECÍFICAS 

Composición Principal: Leche fresca 

Composición Secundaria: Azúcar 20%, carboximetil Celulosa CMC 0,3- 0,5%, fécula 1-2%, leche en polvo 
4%, crema de leche (opcional) 3-5 %, grasa hidrogena o margarina 3-4 %, yema 
de huevo, saborizantes y otros aditivos permitidos 

Características Orgalolépticas: Empleando saborizantes y colorantes para realzar su aspecto y sabor; es un 
helado con una gran cantidad de aire incorporado; es decir, muy liviano. Por 
estas razones se puede ofrecer a un precio muy bajo. 
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 Nombre del Producto 
(SIBOL) 

 
CARNE Y VÍSCERAS DE BOVINO 

Código SIBOL 
 

40137 

Nombre Comercial del 
Producto 

 
BAZO Ó PAJARILLA 

 
Calidad 

 

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir Ley 9 de 1979. 
- Cumplir Decreto 1282 de 2016,  
- Cumplir Decreto 2270 de 2012. 
- Cumplir Decreto 1500 de 2007. 
- Cumplir Resolución 2690 de 2015. 
- Cumplir Resolución 240 de 2013. 
- Cumplir Resolución 2906 de 2007. 
- Cumplir NTC 4271 
- Contar con Certificación de Calidad o implementación del sistema 

HACCP. 
Y demás normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen, 
sustituyan.   

Requisitos Específicos 

Descripción Física: 
- Víscera de res, fresca. 
- Denominado bazo, adherido al cuajar. 
- El producto debe provenir de una planta de sacrificio autorizada por el 

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – 
INVIMA. 

- Color rojo carmín. 
- Textura firme, elástica y ligeramente húmeda. 
- Piezas individuales limpias sin contenido ruminal, pelos, coágulos de 

sangre; sin exceso de: rilas, grasa   tejido conectivo. 
- Olor característico que no evidencie la presencia de productos químicos, 

medicamentos, detergentes, rancidez o descomposición. 
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad. 
Las características mencionadas en la presente ficha deben mantenerse 
hasta cumplir su vida útil mínima. 

 
Vida útil mínima: 
5 días desde el momento de la entrega en la unidad operativa. 
 
Características fisicoquímicas y microbiológicas: 
- No deben presentar signos de descomposición ya sea por agentes 

físicos, químicos o biológicos. 
- Cumplir con la Resolución 2690 de 2015 y demás normas que las 

modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan 
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Transporte: 
- Vehículo con unidad de frío para transporte de alimentos, con 

autorización sanitaria de transporte y concepto sanitario cumple o 
favorable, emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotá, con 
fecha de expedición menor a un año. 

- El producto debe transportarse a temperatura de refrigeración. 
- Se debe garantizar la cadena de frío para el producto durante todo el 

transporte.  
- El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones 

externas del medio ambiente.  
- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; Decreto 

1500 de 2007, Resolución 2505 de 2004, Resolución 240 de 2013 y 
demás normas que la modifiquen, complementen, aclaren, adicionen, 
sustituyan. 

Empaque y rotulado  

- Producto empacado en bolsas de polietileno, grado alimentario de 
primer uso, bien selladas con nudo. 

- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto. 

- El producto embalado dentro de canastillas plásticas limpias y 
desinfectadas, que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio en la parte interna, ni externa del producto, sin 
presencia de hielo o agua, sangre, o algún otro elemento o sustancia. 

- Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se 
realice con buenas prácticas de manipulación para preservar la calidad 
de los productos. 

- Cumplir con el Decreto 1500 de 2007 “por el cual se establece el 
reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de 
Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, productos Cárnicos 
Comestibles y Derivados Cárnicos ...”  o Resolución 5109 de 2005 “por 
medio de la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos 
de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y 
materias primas de alimentos para consumo humano”.  

- Cumplir con la Resolución 683 de 2012 “por medio de la cual se expide 
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir 
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en 
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”. 

- Cumplir con la Resolución 4143 de 2012 “por la cual se establece el 
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los 
materiales, objetos, envases y equipamientos plásticos y elastoméricos 
y sus aditivos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas 
para consumo humano en el territorio nacional”. 

- En caso que la información del producto sea a través de rótulos o 
stickers, estos deben ser con tinta indeleble y no puede ser de fácil 
remoción. 



 

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES (Para MCP) o 
FICHA TÉCNICA DE PRODUCTO (Para MERCOP). 

CODIGO: OP-RO-FT-26 

VIGENCIA DESDE: 
23/06/2020 

VERSIÓN: 1 

 

3 

- Se aceptará el rótulo que tenga contacto directo con el alimento, 
siempre y cuando presenten el respectivo permiso del Instituto de 
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – INVIMA. 

Presentación - Empaque entre 500 a 1500 gramos. 
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OREGANO 

El orégano (Origanum vulgare) es una hierba perenne con hojas verdes y flores 

que varían de blanco a púrpura. Se utiliza como especia para dar sabor a diversos 

platos y también posee propiedades medicinales. 

 

Características Botánicas: 

Nombre científico: Origanum vulgare. 

Familia: Labiatae (Lamiaceae). 

Altura: Puede alcanzar hasta 1 metro de altura. 

Tallo: Recto, cuadrado, ramificado y cubierto de pelusilla blanca. 

Hojas: Ovaladas, de color verde oscuro, con olor intenso. 

Flores: Pequeñas, de color blanco a púrpura. 

Raíz: Rizoma rastrero. 

 

Propiedades Organolépticas: 

Aspecto: Hojas molidas, enteras o en polvo. 

Color: Verde a marrón claro. 

Olor: Aromático, característico. 

Sabor: Ligeramente amargo. 

 

Usos: 

Culinarios: Sazonar carnes, pescados, aves, salsas, ensaladas, pizzas, pastas y 

caldos. 

Medicinales: Propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antimicrobianas y 

digestivas. 

Infusiones: Para aliviar resfriados, catarros y problemas digestivos. 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

PASTA DORIA TALLARÍN 

Marca: Doria 

Presentación: 500 gramos 

Categoría: Pasta alimenticia 

Tipo: Tallarín (pasta larga y plana) 

Tiempo de cocción: 12–15 minutos al dente 

Porciones por paquete: Aprox. 3 (80 g por porción) 

Características  

 Ingredientes: Sémola de trigo duro 
 Fortificación: Con Nutrivit (hierro, niacina, tiamina, riboflavina y ácido 

fólico) 
 Libre de: Grasas trans, colesterol y conservantes artificiales 
 Apto para: Vegetarianos y veganos 
 Alérgenos: Contiene gluten; puede contener trazas de huevo 
 Conservación: Mantener en lugar fresco y seco; una vez abierto, consumir 

lo antes posible 

Información Nutricional (por 100 g) 

Nutriente Cantidad % Valor Diario* 

Calorías 280 kcal 14% 

Carbohidratos totales 59 g 20% 

Fibra dietética 4 g 16% 



Nutriente Cantidad % Valor Diario* 

Azúcares 2 g 0% 

Proteínas 11 g 22% 

Grasa total 0 g 0% 

Grasa saturada 0 g 0% 

Grasa trans 0 g 0% 

Colesterol 0 mg 0% 

Sodio 10 mg 0% 

Vitamina A 10% — 

Vitamina C 0% — 

Vitamina B1 (Tiamina) 30% — 

Vitamina B2 (Riboflavina) 20% — 

Niacina 20% — 

Ácido fólico 60% — 

Hierro 50% — 

Calcio 0% — 

Zinc 10% — 

 

Preparación Sugerida 

1. Hervir 1 litro de agua con una pizca de sal por cada 100 g de pasta. 

2. Añadir los tallarines al agua hirviendo. 

3. Cocinar durante 12–15 minutos o hasta alcanzar la textura al dente. 

4. Escurrir y servir con la salsa de su preferencia. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

DEJAMU YOGURT GRIEGO NATURAL 

Marca: Dejamu 

Presentación: 1000 gramos 

Tipo: Yogurt griego natural sin azúcar añadida 

Información Nutricional (por 100 g) 

Componente Cantidad 

Calorías 130 kcal 

Grasas Totales 10 g 

Grasas 

Saturadas 
7 g 

Colesterol 20 mg 

Sodio 50 mg 

Carbohidratos 

Totales 
4 g 

Azúcares 4 g 

Proteínas 7 g 

Calcio 180 mg 

Usos y Aplicaciones 

Ideal para consumo directo, como base para smoothies, bowls de frutas, granola o 
como ingrediente en recetas de repostería saludable. 

  

Características  

 Ingredientes: Leche entera higienizada, 
cultivos lácticos (Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus bulgaricus) 

 Apto para: Vegetarianos y veganos 
 Libre de: Azúcares añadidos, conservantes 

artificiales 
 Conservación: Mantener en refrigeración entre 

2 °C y 4 °C; consumir antes de la fecha de 
vencimiento indicada en el envase 

Envase: Frasco plástico con tapa sellada 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

PANELA SAN JOSE EXCELSA 

Marca: San José Excelsa 

Presentación: 500 gramos 

Tipo: Panela granulada tipo exportación 

Origen: Municipio de Caloto, Cauca, Colombia  

Certificación: Cumple con la Norma Técnica Colombiana NTC 1311 y la 

Resolución 779 de 2006 del INVIMA 

Características  

 Color: Dorado claro 
 Textura: Gránulos uniformes, sin impurezas 
 Sabor y Olor: Dulce, característico del producto obtenido en cultivos 

orgánicos de caña panelera 
 Gránulos: Tamaño inferior a 3 mm 
 Cuerpos Extraños: Ausencia total 
 Granulometría: Mayoría de los gránulos entre 1 y 1.25 mm 

Proceso de Producción 

La panela San José Excelsa se elabora mediante un proceso artesanal que 
incluye la extracción del jugo de caña, su evaporación y la formación de bloques 
que luego se granulan. El proceso cumple con las normas de higiene y calidad 
requeridas para productos de exportación. Se utilizan equipos como trapiches 
horizontales, balanzas, selladoras de fundas y medidores de pH y temperatura 
para asegurar la calidad del producto final. 

  



Información Nutricional (por 100 g) 

Componente Valor Estándar Valor Máximo Aceptado 

Humedad 2 – 3% 3% 

Azúcares Totales >80% 85% mínimo 

Cenizas 0.8% 1% 

Sólidos Insolubles 0.0% 0.4% 

Cuerpos Extraños Ausencia — 

Grumos Grandes 1% 0.5% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ALMOJABANAS AUTENTICAS BOYACENSE 

Fabricado por: 

Autentica boyacense AR 

Peso: 550 g 

 

Ingredientes:  

Harina de trigo fortificada, azúcar, queso campesino (leche fresca higienizada, cuajo 

y sal) harina de maíz precocida, polvo para hornear y huevo. 

 

Instrucciones de uso:  

Caliente en horno o sartén y disfrute el producto. 

 

Condiciones de conservación: 

Consérvese en un lugar fresco y seco, después de abierto refrigere el producto y 

consumase en el menor tiempo posible  
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1. PRODUCTO:  CORAZONES DE POLLO   

PRODUCTO FRESCO. CATEGORÍA “A” 

                                

2. DESCRIPCIÓN: Corazones frescos de pollo extraídos en el proceso de 
evisceración del pollo blanco en condiciones higiénicas. 

Origen: Criado, sacrificado y envasado en España 

3. VIDA ÚTIL:  

• 10 días desde la fecha de envasado en Atmósfera Protectora. 

4. USO ESPERADO: Consumir cocinado a Tª igual o superior a 70º C en el centro 
del producto. 

5. CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS / ORGANOLÉPTICAS 

Olor Fresco, propio del producto. 
Color Propio del producto. 
Materias extrañas AUSENCIA 
 

6. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS 

Parámetro (*) Valor 
Salmonella Ausencia/ 25 gr  (n= 5; c= 0) 

Según Reglamento (CE) nº 2073/2005 de la Comisión, de 15 de noviembre de 
2005, relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios 
y modificaciones posteriores aplicables. 
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7. INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

 De las cuales Valor Unidades 
Grasas    
 Total  8.6 Mg/100g 
 Ácidos grasos 

saturados 2.69 Mg/100g 

 Ácidos grasos 
insaturados - Mg/100g 

Hidratos de carbono  0.3 Mg/100g 
Proteínas  14.3 Mg/100g 
Energía  136 Kcal 
 

Conforme al ANEXO V del REGLAMENTO (UE) Nº 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y 
DEL CONSEJO de 25 de octubre de 2011 sobre la información alimentaria facilitada al 
consumidor, el presente producto está exento del requisito de información nutricional 
obligatoria en el etiquetado. 

La información nutricional declarada en el presente punto es de carácter bibliográfico, 
procedente de las siguientes fuentes: 

- Tabla de composición de alimentos. 7ª Edición, 2002. Novartis Consumer Health S.A. 

- Répertoire general des aliments. 2e édition, 1995. JC Javier, J Ireland-Ripert, C 
Toque, M Feinberg, eds. 

- Food Composition and Nutrition Tables 1989/90. SW Souci, W Fachman H Kraut, eds.  

- Tablas de composición de alimentos españoles. 1996. Ministerio de Sanidad y 
Consumo. 

 

8. CERTIFICADO AUSENCIA OGM 

DISTRIBUCIONES HIDALGO, S.L. certifica que el producto de la presente ficha 
no es un Organismos Genéticamente Modificado y no contiene O.G.M., en el 
sentido de la parte A artículo 2 de la directiva CE 2001/18 del 12/03/2001 y lo 
indicado en La Directiva 2003/89/CE. 

Por tanto, no le concierne las menciones específicas de etiquetado exigidas por 
los Reglamentos CE 1830/2003 y CE 1829/2003. 
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9. ALÉRGENOS 

Alérgeno 
Presente 

como 
ingrediente 

Presente en 
la línea de 
producción 

Posible 
contaminación 
cruzada en la 

planta 
Cereales que contengan gluten, a saber: 
trigo, centeno, cebada, avena, espelta, 
kamut o sus variedades híbridas y 
productos derivados, 

NO NO NO 

Crustáceos y productos a base de 
crustáceos 

NO NO NO 

Huevos y productos a base de huevo. NO NO NO 

Pescado y productos a base de pescado NO NO NO 

Cacahuetes y productos a base de 
cacahuetes. 

NO NO NO 

Soja y productos a base de soja NO NO NO 

Leche y sus derivados (incluida la 
lactosa) 

NO NO NO 

Frutos de cáscara, es decir: almendras 
(Amygdalus communisL.), avellanas 
(Corylus avellana), nueces (Juglans 
regia), anacardos (Anacardium 
occidentale), pacanas [Carya 
illinoensis(Wangenh.) K. Koch], nueces 
de Brasil (Bertholletia excelsa), 
alfóncigos (Pistacia vera), nueces 
macadamia o nueces de Australia 
(Macadamia ternifolia) y productos 
derivados 

NO NO NO 

Apio y productos derivados. NO NO NO 

Mostaza y productos derivados. NO NO NO 

Granos de sésamo y productos a base 
de granos de sésamo 

NO NO NO 

Dióxido de azufre y sulfitos en 
concentraciones superiores a 10 mg/kg 
o 10 mg/litro en términos de SO2 total, 
para los productos listos para el 
consumo o reconstituidos conforme a las 
instrucciones del fabricante 

NO NO NO 

Altramuces y productos a base de 
altramuces 

NO NO NO 

Moluscos y productos a base de 
moluscos 

NO NO NO 
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10. PRESENTACIONES / FORMATOS ENVASADO/ ETIQUETADO  Y 
TRAZABILIDAD 

Formato 
unidad de 
venta-
Envasado 

Peso neto 
unidad de 
venta aprox. 

Embalaje Nº Unidades 
/Envase 

Nº Unidades 
/Embalaje 

Bandeja 
Atmósfera 
Protectora 

0.8-1 Kg Caja Variable  Variable 

 

• Etiquetado: Denominación del producto, Origen, Razón Social y Domicilio, 
RGSEAA, Nº de Lote, Fecha de Caducidad, Condiciones de Conservación, 
Peso Neto/ Unidades. Código de Barras. 

• Nº de Lote: Asignación interna por nuestro programa informático de 
gestión en función de la producción (XXXXX). 

 

11. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE 

• Almacenamiento en refrigeración entre 0-3º C  

• Transporte en vehículo frigorífico autorizado entre 0-3º C 
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