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PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA /
Codigo 2000000807 200001720/ 200002352
REQUISITOS | Clasificacion Lécteos
GENERALES Es un producto lacleo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la leche
Descripcion de! | entera, con la imezcla de azacar y harina de avena; Debe ser eblenido de leche
( Producto pasleurizada proveniente de especies aptas y autorizadas -para el consumo
i humano.
Ingredientes Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes aularizados por la

legislacién sanitaria correspondiente.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

. e e ‘Pardgmetro
Requisitos Caracteristica M i !' i
Fisicoquimicos JniMo
Materia grasa, % m/m 1,5
Proteina lactea, S%rm/m | 1.4

NTC 5426 - Requisitos isicoquimicos Bebida Mclea con Avena

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros emilidos  por

INVIMA:

PARAMETROS MINIMO | MAXIMO
REQUISITOS: Requisitos: Recuento de serobios mesoflos UFC /gro cm’ 30.000 50.000

ESPECIFICOS | Microbiologicos NMP de Coliformes tolales NMP./ gr o gm? 20 93

NMP de Coliformes fecales NMP # gro cm? <3 -

Racuento déMotios y.Levaduras UFC | gro cm” 200 500

Recuento Staphylocogcus coagulasa positiva, UFC/ grocm’ <100
Requisitos .
Nulr?cionalé‘s No Aplica

El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su.buena
calidad hasta el téimine de su vida {itil. Las caracteristicas sensoriales sabar,
color aroma y cuerpo deben ser propias del praducto. No deben presentar
separacion de fases, particulas quemadas o exirafias. Debe éstar exento de
sustancias toxicas y residuos de-drogas o'megic’amentqs.

Otras caracteristicas
.del producio

Conlenido Debe lener un contenido neto de 200 ml /

Requisitos Cumplir.los requisitos-establecidos en la Resolucion del Ministerio de Salud No.
Norimiativos 2310/ 1986. Decrelo 616 de 2006. NTC 5246.

Pres;rr;lggﬁg del  § paquete por 6 o 12 unidtades de producto.

El praducto debe ser ransportado:en furgon yio vehicule cerrado con concepta

EMPAGUE Y Condici de \écnico sanitario FAVORABLE {FV) o Favorable con condiciones, expedido por

ROTULADO 'lq:arls 0;‘:: el Enle Territorial-de Salud,

Alma ceg ami e’?ﬂo- E{ iransporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento v equipos de
Medicién de temperatura, asegurando la conservacidn del producto. El

nersonal debe poseer dotacion gompleta para la entrega del producto. Al
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KUMIS '/

200001739 / 200000750

Clagificacion Derivados Lacteos

) Descripcion del Producto obtenido ‘a partir de la leche higienizada, coagulada por Ia |
Producto accion de streptococcus lactis o cremoris, los cuales deben ser
: abundantes y viables en el producto.final.

Z
i Leche entera_ azucar, cultivo lacteo {Strepfococcus Lactis o Cremoris) El
i Ingredientes | uso de los ingredientes yfo materias primas debara cumplivr con fa
legislacion sanitaria vigente.
El producto debe cumpiii con Jos siguientes parametros:

Requisitos Solidos Lacteos no grases, % m/m [ Minimo 7.0
4 Fisicoguimi - : -
':%:1 oguimicas Acidez como acido laclico, % mim | 0,60 — 1,20
2
5 Prueba de Fosfatasa Negativa
Requisitos Fisicoquimices para Kumis Entero - Resolucidn 02310 de 1986, Articulo 16.

PN v |
Requisitos NMP Coliformes Fecales /g
Microbiologicos NMP ColiformesTotales/g | 3 | <3| - t D
: Hongos y Levaduras /g 3 | 200|800 1
Resolucion.02310 de 1986, Atticuto 16.
Requisitos o
Nntr?cionales No Aplica
' El Producto debe estar exento de sustancias toxicas Yy residuos de
drogas o medicamentos.
Ofras Los aditivos utili;a_dps para I? e_l_aborac_‘ié‘n del __prqduc_:to debepr cumplir
caracteristicas con todos los reduisitos relacionados en el decrefo 2106 de 1983 y sus

actualizaciones, asl como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas. se ‘lebe curnplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014y Resolucién 3708 de 2015.

El producto debe tener un peso nefo minimo de:

SAP 200000398 x 150 a 200 ml

SAP 200001739 x 150 & 200 mi

SAP 200000750 x 1000 mi.

Reguisitos Resolucion del Ministerio de Salud No. 2310/1886.Resolucion 2674 de

Nermafivos 2013, Resofucion 5109 de 2005.

del praducto

Contenido
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PRODUCTO / NOMBRE LECHE ENTERA LIQUIDA UHT /
| Codigo SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000407 / SAP 200001005
! SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402
% Clasificacian Bebida
REQUISITOS La leche entera Ulirapasteurizada UAT (UHT) envasada aseplicamente, es el
GENERALES producto oblenido mediante el proceso 1érmico de flujo continuo, aplicado a la

Descripcion del

‘leche fermizada previa estandarizacion medianie €l-tetiro parcial de la materia

i Producto grasa. El proceso de ulia pasteurizacion’ UAT -{UHT) se realiza a una
_ temperalura de 137°C durante cualro segundos, seguido inmediatamente de
i envasado aséptice en recipientes esténles,
Ingredientes Leche Entera. con 3% minimo malterial grasa, éstabilizante {Citrato de sodio)
Ef producto debe cumipli los siguientes: pardmelros, que se reportaran en &l
andfisis de laboratorio: . .
L Parametro Min Max
| Grasa %miv 30
; Extracto Secd Total %mim 11.20
L. Exiraclo Secd desengrasado %mim 8.20
Requisilos Peroxidasa Negalivo'
Fisicoquimicos Fosfatasa _ o ~ Negalive
Densidad 157 15C g/ml 1.0285 1.033
Acidez expresado conto dcido lEclico %miv 0.13 0.17
indice Crioscepico *C -0.540 ~0.510
indice Crioscopico °H -0.560 -0.530

Caracteristicas fisicoquimicas ~ Leche Entera Liquida UHT. Decreto 616 de 2006

REQUISITOS

ESPECIFICOS Requisitos

Wicrobiologicos

El producto debe curiplir Ios. siguientes paramétras emitidos por INVIMA, que
ge reportardn en ¢l analisis de laboratorio:

. REQUISITO n m M C
Recuento Microorganistmios mesofitas; UFC/m] 3 1000 10000 1
Recuento Coliformes, UFC/mi 3« - 0
Recuenlo Coliformes Fecales, UFC/mi 3 <1 - 0
Recuents Esporas anaercbias, UFClml 3 :‘11 g

3 < -

Recuento Esporas serobias, UFC/m

*Cuands se utilice 1a téenica de NMP gara Cofifarmes Tolales y Fecales se informara <3.

de! praducto

Reaquisilos L
Nutricionales. No Aplica
Prueba de -esterilidad. comercial: Después: de incibar durante 10 dias no
Otfas caracteristicas | presentar crecimiento microbiano @ 53°C y 35°C.

Caontenido

Permeabilidad delo-oxigeno a temperatura ambiente <200'cm3 /m2 /d/alm.
Transmisién de la luz en porcentaje maximo <2 a 400 nm y <8-a 500 nm

SAP 200000403 / SAP 200001740 elproducto debe tener un pesa entre 7
200 mi

SAP 200000409 el producto debe tener un peso neto minimo de 260 ml

SAP 200000903 el producto debe tener un peso neto minimo de 400 ml

SAP 200000407 / SAP 200001005 el producto debe tener:un peso neto

minimo dia 900 ml

SAP 200000402 { SAP 200001740 el producio debe tener un peso enlre 1000 4
{
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YOGURTH CON CEREAL
200004764
Clasificacitn LACTEOS

Déscripeion del
Praduicto

El productd resulta de la combinacién’ de una copa de ceresi,
acormpariado de un vaso de yogurt, listo. para consuimo. Yogurt (Es un
producto lacteo obtenido misdiante: la: fermentacion bacteriana ‘de la
léche; levemente 4cido, de consistencia viscosa de cultivo’ semisdlido

que s producide. por homogeneizacion: seguido de la fermentacién).

Ceréal (productas de. textura fragil y/o crujiente de figuras y fonmas
variables obtenidos & partic dei-maiz ¥ sus derivados, sometidos a los
procesos de coccidn extrusion, secado, laminado, elc)

Ingredientes

diferentes a las lacteas.

Leche entera, azicar, cultivo.lacteo, saborizantes, colorantes y aditivos
permitidos por la legistacitn comespondiente. Debe.estar exento de
grasa de origen vegetal o animal diferente-a ia lactea y demés sustancias
El yogurt debe: estar exento de sustancias
toxicas y- residuos: de drogas o medicamentos, Cereal: Mafz
descascarado o arroz, azlicar; jarabe de glucosa, extracto:de malta, sal,
entre ofras malerias primas. aprobadas por la legislacion sanitaria,
dependiendo del tipo de cereal.

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto deberd cumplir con los siguientes requisitos fislcoquimicas:

_ -%m!m'
Solldos lacteos 1o
sas % m/m, minimo

in, 25
7.0

0.70-1.50

Negativa

Requisitos fisicoqulmicos - Yogurténtero Resohucién 2310 de 1986

Requisitos
Microblologicos

Bl producto debera cumplir con Jos slguientes requisitos microbiolégicos:

m ]
20 | 93

NMP Coliformes Fecales /g
NMP Coliformes Totales /g <3 | =

Hongos y Levaduras /g 3 | 200|500
Requisitos micreblolagices - Resoli 5n 02310 de 1685, Adlcule 13,

wlw|=
=N

n = Nomero de muestras a exsminar

m = [ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = [ndice maximo permisible para identificar nive! aceptable de cajda

¢ = Numefo maximo de muestras permisibles con resultados e

==
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DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Varsién Inicial.
Ajuste al formate PA-FO-75 Versitn 00, se réliraron los cégigos SIC de denda se meaciona en el documento debide a
que ya no son uliizados en la entidad ¥ se incluye los cidiges SAP, porque actualmenle los cbdigos son ganerados por
gste sistema de informacién. Se adiciona informacién en clasificacién basado en-Sistema SAP: "Lacteos”, Se adiclonan
requisitos microbloldgicos y ‘se especifica de donde sa extraen dalos requisitos fisicoquimicas ¥ mierobiolégicos. En
2 .condiclones de-transperte y almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES®, ademis que El

personal debe puseer dotacidn acorde. la nommatividad sanitdria para Ia entrega del producto.

Las cadificaciones deben ser enlregadas al comisionista comprador &l dia-de 1a negociacitn, para tas condiciones de
certificaciones de los vehlculos. En la vida itli se ampifa el tiempo minimo.a partir de 12 entrega. Para las cenlificaciones
se soliéita: O Registro sanitario-vigente OCertificacion sanfsria de entidad competente dando-Conceplo Favorable o
{favorahle con teguerimientes para silic de acopio y dislibucién con fécha de expediclén no supetiora un afio.

Pro
Defensa Ing. Alim. Irés Miryam Rivera.

Abastecimvientos Cardona O Dig-aDVa %MQ’) U:l t Mﬂ%ﬂw )

Clasg |

Diractora- N !
Abastecimientos Adm, Rose Mary Enciso Melo — ,
Clase O é "DIC ' fq_ 'f\

S| Subdirector General. - : i a % - E
TUDEITEALT S Tkte Caronel (RA) Carlos Emesto ; ‘Q

%3t de Abastecimientos ac O(( 9

5 Y Camacho Diaz [ —

Senvicios

Subdireclor General Corenel (RA} Juan Carlos 6 /
de Contratacién Collazos Encinales O G Dic / A | =%

. '
. o Caoronel Juan Carlos Collazos g ) /
Secrelario General. Encinales 06 D2 /G P 0\/’/ /,//‘
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FPRODUCTO / NOMBRE YOGURT s
Codigo 200001763 / 200000734 /200002224
REQUISITOS | Clasificacion Lacteos
GENERALES o “TEs un producto 1acteo ottenido mediante ka fermentacion bacteriana de
Descripcion del | la leche, levemente &cidc. de consistencia viscosa de cultivo semisdiido
Producto | que es preducido por homogeneizacion seguido de la fermentacion.
Leche entera, azucar, culivo lactes (Lactobacillus Bulgaricus ¥
‘streptococcus.  termophilus),  saborizantes, colorantes vy aditivos
Ingredientes permitides: por la legislacion correspondiente. Debe .estar exento de
‘grasa de origen vegelal o animal diferente-a [a lactea y: demas sustancias
diferentes a las lacteas. £1.uso de los ingredientes y/o materias. primas
debera cumplir con la legislacion sanitaria vigente.
El Producto debe estar exentS de sustancias toxicas y residuos de
drogas.o medicamentos.
Compoenentes Valor
Requisitos Materla Grasa S5 m/m Min 2.5
Fisicoquimicos. sdlidos tdctess no grases % mfm, minimo 7.0
Addez como acida 13ttTco % m/m 0.70.—1.50
‘Prueba de Fosfutasa Negativa,
Requisitos fisicoquimicos Yogurt Eptera - Rasolucidn 02310 de 1986~
n m M c
NMP Goliformes Fecales /g 3 20 | 93 1
NMP Califormes Totales /g 3 <3 - 0
ERSEP%lggE:%Ss Reguisitos Hongos y:Levaduras: g 3 200 5001 1
) Micrabiologicas Requisiios microbiclogicas Yogur Enlers - Resolucion 02316 de 1386, Adiculo 13.
n = Numiero de muestras a examinar
m = indice maximo permisible para identificar nive! de buena calidad.
M = irdica maximo permisible: para identificar nivel aceptable de calidad:
¢.= Namero maximo de mugskrds permisibles.con resultados entre m Y M
Protelna oot 2% +04
| ——AmeGE TR | 846 574
; t] g =0,
Requisitos [LTETEFRECN ] + 3,0
Nutricionales. Carbomiatss ! Tz 133 <]
Calotias Jual 21
1 Datos jemados de Tabla de Composicién de alimantos ICBF — Yoqurt Entera con dulce
Otra £l yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
tr"st‘ medicamentos. Los aditivos utilizados para la glaboracién del producto
cgr_?c er:js [Cta;' deben cumplir con todos los requisitos felacionados en &l decreto 2106
el produclo | 4e 1983 v sus actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606



E Continua Ficha Técnica de Producto ...

YOGURT |

CONTROL DE CAMBICS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Iniciak,

Ajuste al formato PA-FO-75 Versldn 00, se retiraron los eédiges SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son ufitizados en 1a entidad y se incluye los ¢adiges SAP, porque aclualmente los-cadigos son generados por esle sistema
de informacion. Se .adiciona informacién ep clasificdcidn basado en Sistema SAP: “Lacteos’. Se adicionan requisilos
microbtolégicos y descripcién de denda se exiraen dichos dalos. En Ingredientes se elimina “El yogurt debe estar exenlo de
stistancias ovicas y residuos de drogas o medicamentos™ ya due se coloca en diras caracteristicas ded produclo y se
adiciona: “El uso de los ingradientes yfo matetias primas deber& cumplir con la legislacion sanilaria vigente™. Se. adiciona
Requisitos nutricionales exiraidos de Tabla de Cornposicidn de alimentos ICBF para Yogurt enlerc con dulce. En otras
caracteristicas def producto se aditiona: “Los aditivos uiilizados paa la efaboracion del praducto deben cumplir con tedos los
requisites retacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus.actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009,

con relacidn a las-materias primas se deb# cumplir con fo establecido:en la Resolucidin 4506 de 2013 y/o sus miodificaciones:
siguientes: Resalucion 2671 de 2014 y Resotucién 3709 de 2015". En condicienes de Transporte y almacenamiento se
adicigna; “En lugar fresco, seco y-ventifado, tejos del calor y el fuege. No debe almacenarse ni transportarse con diférentes
sustancias. También debe ser transportade en furgén ylo vehiculo cérrade con conceplo técnico sanitario FAVORABLE o
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el enle terrilorial de salud. Se debe cumplir con ledos los requisitos
referenciados en el capitule Vil de la-Resolucién. 2674 dé 20137, St amplia a fechia de vida Ghl cambidndola de 15 diasa i

mes.

Se adicionan codigos SAP 200000733 y. 200000734 presentacianzs en 150 y 200 il respectivamente, en bolsa. Se adiciona
requisitos de contenido, presentacion del preducto y empaque para estos dos produclos.

Se slimina cédigo 200000733 ya que se encuentia denlra del Sistema SAP con Pelicion de bortado fijada a nivel de centro!
dentro de |as condiciones de transporte se elimina la condicién "0 favorable con requetimientos”

Se ajusta. informacién @ Formato PA-FO-75 Versian 01, Se elimina_cddigo: 200000733 ya que se encuenira dentro del
Sistema SAP con Peticion de borfado fjada a nivel de centro; dentro.de las condiciones de transporie e elimina I3 condicion
“o favorable. con reguerimientos”, En empaque se unifica los requerimientos de malerial de empaque. en cuanto a si el
produclo e requiere en bolsa o en vase. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021,

SGOL. Cambio realizado por JPMR Sept/2021,

Se incluye -codigo SAP 200002224 presentacion por 150 mi, por solicitud de 1a Regional Pacifico y validacion por parte’ de

|
CARGO NOMBRE ~TFRMA

Elaboré

Profesional de Defensa

_ Ing. Alim. Jenny Paldcia Motta oy A
Abastecimientos Clase | o '

T
Romero P

Revisd

Direciora é::lassgimmlenlos Adm. Rose Mary Enciso Melo : .

Subdirector General de
Abastecimientos y Servicios

Coraonel (RA) Carlos Eresto
Camacho Diaz

£ 4 SEP Ak

Subdirector General ge
Contralacion

MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas

Rodriguez

o SEP A

Bt
e

Aproho

Secretario (E} Genefal

.Caronel (RA} Carlos Ernesto
Camacho Diaz

£« SEP 2020
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PRODUCTO /NOMBRE QUESO CAMPESINO
Cadigo 2000011407 200000626 / 200001436 / 200001534
Clasificacion Derivados l.acteas
REQUISITOS E$ &l producto oblenido por coagulacion de leche de la crema de leche,
GENERALES dé la crema de suérn, .del suero de la marntequilla o d& fa mezcla de

Descripcian del
Producto

alguncs o todos estos productos, por la accion del cudjo u otros
coagulantes apiobados: El quéso debe ser obtenido de leche
pasteurizada proveniente de especies aptas y aulorizadas para e
consumo humano.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes.

Elaborado.con leche de vaca, cugjo y sal.

Requigitos:
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros: _
' t Parimetro
Minlmo, | Maximo |
|

i ,,:5

P e IR

62

Requisite i
N ' - o
|

Materie grasa es ektractd sded ™ m/m |

5

Humedad % m/m.

T
[ F R S
Reauisilos Fisicoquimicos Quase Semigraso, firme - semidure- MTC 750

~ Requisitos
Microbioldgicos

El producte debe‘cumplir los siguientés: pardimetros:
! Requisito ]
" NMP Colifornes Fecales /g <100
Hongosylevadurasig . 100
_ Estafilococcus Coagalasa Positva/g 1000
Samcnetar2bg Ausericia

m

Requisitos
Nutricionales

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
" Unidadés o oxprasitn de los
nutrlentes par 100 gr de parte
comiestible del alimanto
175

Requisito:

Prptein:ggi )
Castiohidratos (g} o3
Enargia tkcal) E{) .
Y demas parametros establecidos en la Tabla de Composicién
Nutriciona! JCBF 2018 - Queso Fresco. Semiduro, Semigraso. Tipo

Campesino.

Otras
caracteristicas.
del producto

- El calor, olor y sabor de cada prodiicto debe ser caracteristico.

- El producto debe estar exento deolores y sabores exlrafios o rancios.

- No-se permite la_elaboracion de queso frésco para consumo humano a
partir de leche ¢fuda, salvo en los casos én'que.lo -autorice-'éI'MinileriZ

de Salud o la autoridad celegada.

- La feche o la cuajada debe somieterse a un tratamiento aprobado por el

Ministerio de Salud que permita’ eliminar la flora patégena y- la casi

totalidad de su flora banal.

- Estar exento de sustancias tales como-grasa de origen vegetal o animal

diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en ef capitulo

V1] de [a Resolucion 2310 de 1986.
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queso campesino, En otras caracteristicas detl producto se-adiciona:

- No.s& permile |a elaboracién de queso fresco para consume hitimane a pardir de leché cruda. salvo en [bs casos en
que lo autorice el Ministerio.de Salud o 12 autoridad delegada.

- ta.leche o J2 cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por el Ministerio de Safud gue permita eliminar ia
flora patdgena y (a casi tofalidad de su flora banal.

- Los-aditives utilizados para |a elaboracion del produclo deban cumplir:con todos los requisitos relacionadas en el
decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también da ja Resolugion 2606 de 2009; con relacidn a lag materias
primas se debe cumplir con lo astablecido en la Resolucidn 4506 ce 2013 y/o sus modificaciones siguienles: Resolucidn 2671
de 2014 y Resblucion-3709 de 2015". En condicishes de lransporte y almagenamiento-se adicionra: "En lugar fresco, seco y
ventilado, lejos del calor y el fizego. No déebe almacenarse ni transporlarse con diferentes sustancias... Se debe cumplir con
todos los sequisitos referenciados en-ef capitule VIl de [a Resslucidn 2674 de 2013." En condiciones de rotulado se adiciona:
“la informacion suministrada en el empaque debe también declarar Ja existencia o no de alérgehos en sy compasicion™.
Para’las cedificaciones se. solicita: Registro, Permiso o Nolificacisn sanitaria del producto. {Vigente}, Conceplo sapitario de
planta progesadera expedida por [a entidad cémpétente. (Con fecha de expedicion no superior a un afie.y con concepto
Favorable o Favorable con fequerimientos}).

Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn. 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se actualizan y ajustan requisitos fisicoquimicos
de acuerdo con la naluraleza del producto (Semigraso), se actualizan requisilos nulricionales de acuerdo con pardmetros

i
{ 3 establécidos en la Tabla de Composicién Nutrigional ICBF 2018 pdra Quest Fresco, Semiduro, Semigraso. Tipo Campesino.
| se adiciona preseniacion por 1600 g con cadigo SAP 200001534 por téguerimiento de la Reédional Antioquia Chace. Cambios
' realizados por JPMR Sepl/2021.
CARGO NOMERE FECHA iRMA
- ; Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Palricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase 1 ' Romero bE e (
Directora Abastacimientos. -
Clage | Adm. Rose Mary Enciso Mealo E
Revisé Subdiracior General de Coronel (RA) Carlos Erneste /
Abgzstecimientos y Servicios Camacho Diax
Subdirector General de i4Sc. Adm, Emp. Héclor Vargas
Conlratacion Rodriguez-
Aprobd Seceetario Genaral (E} Corone'lzgﬁﬁgcggrglsafmeslo
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% rd
QUESO DOBLE CREMA W%ﬁ{v

4

Cédido

SAP 200001536 / SAP 200001689

Clasificacién

Dérivados LActeds

Descripcion del
Producto

El queso doble ¢rema debe. fresco, hilado, graso y semiduro, tene alto
contenido de humedad: y grasa, con sabor, aroma, color y textura
caracteristicos de.un queso de pasta hilada.

a1
A

Ingredientes

En cuanto a [os ingredientes permitidos acordes al tipo de queso
referenciado, sequn la Resolucién 02310 de 1986 son los siguientes:
teche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos lacticos

especliicos, Cuajo, .Enzimas apropiadas de origen animal o vegetal,

guero. Proteinas de leche, Cloruro de sodio en cantidad maxima 4% (sal
& mesa).

Requisitos
Fisicoquimicos

N FiiReguiBHa: -
Materia Grasa en extracto -
seco de mim 45.0 Minimo

Huniedad % mim "55.0 Maximo

L Parametro.".

- Microbiolégicos

Requisitas.

Requisitos Fisicogquimicos Queso Graso semiduro- Resolucidn 1804 de 1989,

Lo o e REGUISHRO S e
NMP Colifurmies Fecales /'g
IHongos y Levaduras /g,
Estafilacoccus Coagulasa Positiva /.9 1000
Salmonelial2bg Ausencia |

Requisitos Microbiolbgicos Queso fresco - Resolucion 1804 de 1989,

<100
100

Requisitos.
Nutricionales

e Eo PARANIETRS
Proteina (%) 23.4 +2.9
Carbohidratos (%} 5.9 -
Lalorias {keal) 286
Datos de Ja Tabla Nuricionat ICBF 2015, Para Queso Doble Crema:

Qtras
caracteristicas
det praducto

El color; olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.

El producto debe estar exento de olores 'y sabores extrafios o
rancios.

No se permite la elaboracidn de queso fresco para consumo humano
a parlir de leche -cruda, salve eén los casos en que |0 autorice el
Ministerio de Salud o la autoridad delegada.

La leche o la cugjada debe-someterse a un tratamiento aprobado por
el Ministerio.de-Salud que permita eliminar la flora patogena 'y la casi
totalidad de su flora banal. _

Estar exento de sustancias tales como.grasa de origen vegetal o
animal diferente a Ia lictea y. demds sustancias no contempladas en
el capitulo Vil de 1a Resolucion 2310 de 1986.

Estar exento de sustancias toxicas y residugs. de drogas o
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MAYOQ DE 2021

CONTROL: S! ¥ _
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 “Versidn Iniciat
Ajuste al formata PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona.en el documento debida 2 que ya
no san ulilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos. sen generados por este sislema:
de informacidn. Se adiciona Informacién en clasificacién basado en Sistema SAP: "Derivados Lécteos”, Se adiciona
‘informacion en requistos nutricionales, informacisn axtralda de. Tabla Nitricional de Aliméntas ICBF 2016, En condicionas de.
Iransporte y almacenamiento se adiciona; “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y-el fuego. No debe almacenarse
2 ni transportarse, con diferantes sustancias... Se debe cumplir con lodos los requisites refereénciados en el capitulo Vil de la

Resolucidn 2674 de 2013 En condiclonas de rotulado se adiciona; "a infornacion suministrada en el empaque debe

también declarar [a existencla o no de aléigenos en su éompasiclén’. o

Para las cenlificaciones:se.solicita: Registro, Pemniso o Notificacién sariitaria del peaducto. (Vigenta), Concepto sanitario da
planta procesadora expedida por Iz entidad competerite. (Con fecha de expedicién ao superior a un afo y con concepto
Favaorable o Favorable eon feguerimiantos). La vida ilil se cambia de 20 dias a 30 dias mining;

Se ajusta la informacién a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira: 200009083 Queso Doble Crema peso neto 2500
g min, 200000624 Queso Dable crema Pese neto 1 Kg, 200000916 Quese Doble Creria tajado peso neto 1 Kg,

200000952 Queso doble crema peso neto x 500 gr, 200000936. Qiteso doble crema x 250 .gramos, dado que se

3 encuentran con pedido para borrar en los comedores,
) Se incluye codigo 200001689 Quieso Bloque Dable Crema. En item fransporie: Se refira “o favorable con
condicipnes”, _ _
Cambigs realizados por IMRC / Maya 2021.
_iCARGO - .7 NOMBRE -0~ 4%
.z | Profesional de Defensa - P ' .
Elabord: | afctechmontas Olase| | MG Alim. Inés Miryam Rivera Cardona | & T MAT zue 1
Directora .
Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 5 MAY FADY |
Subdirectar General de . ot T
Revisé Abastacimiantos y Caronef (RA) Carg:is;ZErnesm Camacho 2 5 H AY U2
Servicios
Subdirector General de MSe. Adm. Emp. Héctor Vargas .
Contratacién Rodriguez 25 MAY 202-‘
Apl’dbé Secratario (£) Genesal Coronei(RA).Car{;izEmesloCamacho 2 5 M AY 202-‘
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JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOLSA

Cdadigo

200000393 £ 200000394 / 200001738 / 200001831

Clasificacion

Jugos
‘|Es ® producte elaborado con jugos o pulpas de frutas. frescas o con
Descripcion del, | concentrados de frutas reconsiituidos; adicionado con agua, saborizantes y
" Producte ccolotantés permilidas por [ legistacion: curraspondtente El-producto se:someterd
- B | a pasteurizacién'y se empauré en émpague de primer vso da grada. alimentario,
imritme | PUPE de fruta. azlicar, Acidp ascbrbico 'y demds. ingredientes y aditivos
Ingredientes permitidos por la legislacién sanitaria correspondiente.
El producto debe cumplir can los sigulentes parametros:
Requisitos
Fisicoquimicos
Requlsites ﬁsm_ﬁ:tﬁl&és rafresm de fruta - Resn!wddn 7892 de 1998 .-
El produclo debe cumplir con 108 siguientes parameiros:
Requisitos:
Microbiologicos
Caractarisﬁms miuohln!dgims rafrasms eun duracién rnaxma de 30 dias - Resalucion
7892 da 1991
Requisitos: g
Nutricionales No Aplica
Otras Tel Producto .debe ‘estar. exento: de'sustancias toxicas: y residuos de drogas o
caré\ét:éf'lsiicas‘ | medicamentos. Calor y olor semejante al de {a fruta de la cual se-ha:extraldo. El

; del producto

produclo puede ‘presentar. un'ligero cambio. de color, pero no un color eidrafio
debidoa la alteracitn o elaboracidn defecluosa,

< Contg_nid_o' -

SAP 200000393 debe contener un paso nelo minimo de 150 ml. o
SAP 200000384/ SAP 200001738 debe contener un pese nelo miyuée 175a
200.ml, ’

| SAP 200001631 debe centensr un peso neto minimo de 200 ml

= _ Requ1s1tos

Ol Normaﬁvos

_ 'Resnlumén 7892 de 1991, Res. Min. Pmleccaén ‘Soclal 2674 de 2013,

Resolucién Min. Protéceion Suclal 5109 de 2005 y Res. Min. Proletcion Socia!
333 de2011.

T 'Fresentacidn del

Producto

El producto debera ser embalado en canastillas limpias

Condicionés de
Transpoite y
Almacenamiento

El producto debe ser transporiado en furgén yo vehleulo ¢errado can conceplo

‘t8cnico sanitaric FAVORABLE (FV). o Favorable con condiciones, expedido por e

Ente Territorlal de Salud.
El fransporte debe ester dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicién de temperatura, asegurando [a conservacién del producto. El personal
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PRODUCTO./ NOMBRE - - x GELATINA - j/ J\CBU\A
' — A0 &
Codigo - 200001732 ~
REQUISITOS. C!asiﬁ;a_cic'm | Gelatina.
GENERALES Prodicto listo. para conslimo directo obtenido de la preparacién de fa

Descripcian dgl

mezcla én. polvo para. preparar gelatina, agua y edulcorantes con o sin la

Praducto adicion de frutas v otros ingrédientes y aditivos-alimenticios: permitidos en
la legislacion nacional vigente o en su defecto en el Codex Alimentarius,
Ingredientes- -| Gelatina en. potvo; agua; edulcorantes y aditivos:permitidos. - - «
El producta - debe cumplir.con lo siguiente;
Hequisitos ‘Mihlmo Maximo
' *Grados Brix {* Bx) : LIV TR | P
Requlsitos pH a 254G 37 44
Fisicoaulmicos Na apiien cuanda se reemplaza la sacaraso,
Gontaminante **tLipive maximo
_| Plomo, expresada coma Ph. on mghg ) . o010
_ '~ " Referencia Normaliva NTC 6279
REQUISITOS &l producto debe cumplir con lo siguien siguiente:
ESPECIFICOS ___ Regulyio tn m M £
| Requisitos m“‘*’-&“"?"‘?‘?‘._'“”’“’ : : :? 5. A':'“' . 2
Microbiologicos, [ - o e e S S N
) o ce Stk oy 1 Ulig | & f.‘lon . _0
Refemnda anatwa NTC:6278. -
Requisitos.
Nutricionales NoAplica
h El producto debe-estarexento de materias extraias y no debe presentar
Otras ..., alteraclones causadas.por agentes blologicos, fisicos o quimicos.
! caracierfsticas:. | Débe: presentar una textura caracteristica:y no.debe- presentar indicios de
' del producto | separacién o rompimiento del coloide. El producto debe ser totalmente
s Cf - homogéneo i
R L} “

- REQUISITOS NORVMATIVOS) &

Resoluclﬁn 2674 de 2013, Resolucion 5108 de 20056 y NTC 6278 o
'cualqu:er norma queslas riodifiquen, adicionen-o sustituyan. o

Tl

G Preséntaclﬁnédel

Proguctd

Gelatina * 150 - ZQﬂb/ﬁ:Pééo neto por unidad:de-producto.

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

;. "
1 i ' % LT
..‘\‘ °.t f 2 i

Empaque yio
Embalzje

‘Producto-debe -estar empacado en envase, plastica y clere con. foil de

alumiitio. El empaque debie ser-degrado alimentatio v de.primer’ uso’que
garantice la conservacién del products. El empague no puede presentar
fugas o defectas en €| sellado, e envase debe ser resistente a ia
manjpulacién. Con cada unidad de gelatina deberd ser entregada una
cuchara:de plastico, para el correspondiente consumo del producto.
‘Embalado en canastilla plastica limpia y.desinfeclada.




