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PRODUCTO / NOMBRE BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO)
| codias 200000105 / 200000104 / 200000103 / 200000102 / 200000110 /
9 - 200000106 / 200000107 / 200000109 / 200000108 / 200001722
REQUISITOS | {_Zlasmi:a_cE Bocadmo_ _ e
GENERALES Pasta solida obtenida mediante la coccion de una mezcla de pulpa de
Descripcion del | guayaba madura y sana, con adicion de edulcorantes naturales o
Producto artificiales. El bocadillo debe tener una consistencia que permita cortar |
- P después de frio sin perder su forma y textura. ]
I Guayaba fresca, pulpa de guayaba, sacarosa y aditivos permitidos en Ia |
_IrE;_re_dlentes legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Requisitos Min Max
REQUiSEtOS *Salidos Solubles p?r Lecture Refracromeétnica a rL?“O'C {Brix) ?? 8s
F'[SiCOQUimeOS Humedad en Fraccion de Masa Expresada como % 11 20
Carbohidratos en Fraccion de Masa Expresado como % 30
“Esta lectura aplica si se ha e npleado unicamente sacarosa cor v1iuﬂuumr'tc e
- Referencia Normativa NTC 5856 — Para Bocadillo de Guayaba B
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Roq;,-isltos ) ; .“.“__-ITH_ N -_-_.q T ;:"__
Fecsento d2 bastenas derayas resihlas, LFCg § 1] ;
: : 1
> d2 levadias 'j;ifg 5 5] 103
Fecuento d2 esparas Clostncium sul'io rv*-,‘o-_:rwus UFCa & 3
Requisitos o e
Microbioldgicos —
El producto debe cumplir con los siguientes limites de contaminantes:
[ REQUISITOS . Limite Maximo en
ESPECIFICOS Contaminantes i
| Contznide de Plomo (Pb) 0,05

Referencia Normativa NTC 5856 — Para Bocadillo de Guayaba

~ Requisitos

Nutricionales | I

Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composmon Nutricional
ICBF 2018 — Bocadillo o Dulce de guayaba.

Otras
caracteristicas
del producto

El bocadillo sera elaboraco con minimo el 60% de pulpa o fruta y debe

presentar las siguientes caracteristicas sensoriales:

e Color uniforme; olor y sabor prepio de la fruta procesada, libre de
sabores y olores extrafos y de consistencia firme. i

o El producto debe estar totalmente libre de materias extraias y sin |
senales de resequedad o revenimiento.

o Como aditivos solo se: permite el uso de pectinas.

e No deben adicionarse aditivos no autorizados en la normativa
correspondiente con el fin de mejorar las condiciones del producto.
El producto no puede presentar ningun indicio de alteracion ylo
contaminacion que afecten el consumo del producto o generen algun |
riesgo.

e No se permite la preszncia de ningun tipo de almidén.




REQUISITOS NORMATIVOS

e

Presentacion del
Producto

] Ct;n_t___:;h'ua Ficha Técnféa_&e Producto ...

__ BOCADILLO (DE GUAYABA-VELERO)

Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109
de 2005. Resolucion 14712 de 1984.

SAP 200001722 Bocadillo de Guayaba unidad x 30 gramos
SAP 200000110 Bocadillo Velefio x unidad x 30 gramos

SAP 200000106 Caja de 360 g contiene 12 unidades

SAP 200000107 Caja de 540 g contiene 18 unidades

SAP 200000109 Caja de 750g a 1000 g contiene 25 unidades.
SAP 200000108 Caja de 1080 g contiene 36 unidades

SAP 200000105 Lonja por 300 g

SAP 200000103 Lonja por 400 g

SAP 200000103 Lonja por 500 g

SAP 200000102 Bloque por 6500 g

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

SAP 200001722, SAP 200000110, SAP 200000106, SAP 200000107,
SAP 200000109, SAP 200000108 Cada unidad de producto debera ser
empacado en hojas de bijao, libres de contaminacion y que le permitan
conservacion al producto. Las hojas deberan estar descontaminadas, no
presentar hongos, ataque de insectos o presencia de otro contaminante
| de cualguier tipo.

| SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 200000103 y SAP 200000102
| lonja envuelta en plastico de material apto para entrar en contacto con
| alimentos. No debe presentar ningun tipo de residuo organico en el
| empaqua.

| El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado. El
| cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar
| condicionado al cumplimiento de la Resoluciéon 683 de 2012, Resolucion
4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material
utilizado

Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, segun Resolucion 5109 de 2005 y |
Resolucion 333 de 2011.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) meses
contados a partir de su fecha de elaboracion. Al momento de la entrega.
el producto no debe tener mas de un (1) mes desde su fecha de
| elaboracion.

| En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico
sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones, expedido por el

ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

=
v

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con
concepto Favorable o Favorable con condiciones). Para el caso de
los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio
de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO DE 2021




Contmua F:cha Tecmca de Producto

BocgolLLo (DE GU_AYABA vELENoﬂ\

'CONTROL DE CAMBIOS \

VERSION

1

'Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la certificacion a solicitar a las

| notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1. El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

- obucTo. |

Version Inicial

empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practizas, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se actualiza con es. Min Proteccion
Social 333 de 2011 para rotulado de producte.

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo tanto, se
retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes

en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2 En caso de ser
comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para
transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud.

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Tecnica al nuevo formato
Se retira la palabra "VELENOQ" del nombre del producto.

Se incluyen todas las presentaciones de la version inicial

Se incluye la presentacion de lonja por 500 gramos y se ajustan todos los items correspondientes a este gramaje |
Se retira de Requisitos normativos la NTC 5856 y permanece Resolucion de Ministerio de Proteccion Social 3929 de 2013,
por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.

| Resolucion 14712 de 1984° Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a: "En lugar fresco. seco y

~ | Ajuste al formato PA-FO-75 VO1. Se actualiza el nombre del praducto de acuerdo con lo indicado en el sistema SAP, Se

7

| microbioldgicos bajo la NTC 5856. Cambios realizados por JPMR Ago/2021 -

| Se amplia el rango de gramaje de bocadillo velefio envuelto en ho a de bihao codigo SAP 200000109

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiran cadigos SIC de donde se mencionan en el documento debido a que ya no
son utilizados en la Entidad y se incluyen cédigos SAP de presentaciones que no habian sido tenidas en cuenta
anteriormente, En item ingredientes se cambian basados en informacidn de Resolucion 3929 de 2013, Se adiciona en
requisitos fisicoguimicos: "El bocadillo sera elaborado con minmo el 60% de pulpa o fruta” Ademas, se adiciona en
requisitos fisicoquimicos y microbiologicos referencia de donce se toman los datos de parametros fisicoquimicos y
microbiologicos.

Se adicionan otras caracteristicas del producto basados en requisitos Bocadillo Resolucion 3929 de 2013

Se actualizan Requisitos Normativos asi: "Resolucion 3929 de 2213. Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005,

ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técrico sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones,
expedido por el ente tertorial de salud. Se debe cumplir con lodos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de fa|
Resolucion 2674 de 2013." Se adicionan condiciones de empaque asi: "SAP 200000105. SAP 200000104. SAP 200000103 y
SAP 200000102 lonja envuella en plastico de material apto para entrar en contacto con alimentos No debe presentar ningtin
tipo de residuo organico en el empagquie.

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado con resistencia a la compresion vertical de 1050 kgf/m. El
cumplimiento de los materiales ulilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de
2012, Resolucidn 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del matenal utiizado.”

Se actualiza informacion de rotulado asi: segtin Resolucion 5109 de 2005 y Resolucion 333 de 2011

Se actualiza vida il asi: "2 meses minimo a partir de la fecha de entrega. ™

Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor: se adiciona + Registro, Permiso o Notificacion samitana del
producto. (Vigente)

. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no
superior a un afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento

incluye codigo SAP aplicado a comedores de acuerdo con lo estaslecido por SGOL. se actualizan requisitos fisicoquimicos y |
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