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ANEXO No. 1
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Los productos suministrados deben de reunir las condiciones técnicas, las
caracteristicas fisicas, las formas de presentacibn de acuerdo a las fichas vy
especificaciones técnicas elaboradas por la Direccion Cadena de Suministros.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

iTEM ARTICULO UNIDAD
1 QUESITO 220 gramos
2 LECHE LIQUIDA ENTERA
200 ml
3 YOGURT ENTERO
200 ml
4 REFRESCO 200 ml
YOGURT CON CEREAL 170 m

NOTA: Las cantidades pueden variar de acuerdo a los requerimientos que
soliciten los comedores de tropa administrados por la Regional Antioquia-Choco
de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares.

ASPECTOS TECNICOS A TENER EN CUENTA

e Certificacion sanitaria (CONCEPTO FAVORABLE) expedido por la entidad
competente, en caso de que el proponente no presente CONCEPTO
FAVORABLE se acepta CONCEPTO FAVORABLE CONDICIONADO donde
no se comprometa la calidad e inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

e Copia registro (s) sanitarios vigentes de los productos objeto de este contrato.

¢ Certificado inspeccion de vehiculo (s) expedido por autoridades sanitarias
estatales concepto favorable vigente, que no supere doce meses.

e Presentar documentacién que acredite la tenencia de vehiculo refrigerado a
titulo de propiedad, en el caso que este sea alquilado presentar contrato de
alquiler a titulo outsourcing.

o El oferente deberd certificar que los vehiculos utilizados solo son utilizados
para el transporte de este tipo de producto, con el fin de evitar riesgos de
contaminacioén del producto.

o Certificado(s) del personal manipulador de alimentos y/o carné de manipulacién
de alimentos, expedidos por una institucibn acreditada o profesional
autorizado por secretaria de salud.



o Certificado de accesibilidad y logistica en las entregas en los comedores de
tropa a abastecer, para garantizar cumplimiento de las mismas y pedidos
extras de abastecimientos.

e De ser necesario, se realizara visita técnica de verificacion de las instalaciones
locativas, manipuladores, procesos y documentacién anexada para el presente
proceso con previa coordinacion del representante legal de la empresa para la
fecha y hora de la misma, la cual quedara constancia a través del formato de
acta toma de visita y se tomaran evidencias fotograficas de los mismos.

SINDY JIMENEZ FORONDA
Profesional de Defensa

Elabor6: Shirley Natalia Jimenez
Profesional de Defensa
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Contenide El producta dabn lener un pasa naln e 220 gramos.
Presentacian EL producis debera vanr an ampequs lematarmado o ampague 3l vaco
Emmpanis El praducta dabe ser empacado 8l vacis sn malenal de prims uso de grado almsntario,
=l producto deben estar rolulado sagun i Res Min. Froteccian Sacial S10872006, Ef
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Condicones de Embalaye

S cabe ambalar en carslila limpias ¥ desirdactadas.

Candicinnas de Transpate

El praducta dabe ser iransgsorlade en fumgen dotads oom unidsd de enfiamients ¢ equipos da medicon
s lamperatuna.

El personal debe posser dolacidn completa para la enirega del producio

Requisilcs Normativos

El praducto dabe cumplr con Resalucion 2310 da 1986, Resclusdn 1804 de 1582 ¢
MTE 760, R, Min Proteccion social 5109 de 2008
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Cerificacianes yo requisiios de cumplmients del provweedar

E| provesdar debe estar cerlificado con: - Gertificada
tavorable vigente e Diagnastcs Wenko- santari vgents de BVIMG 3 plama de prosese,
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO

NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.

TITULO
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—
AGENCIA LOGISTICA

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
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Producto/Nombre LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA X 200 C.C.
Género N/A
Variedad N/A
Grado de Madurez N/A

Nombre Generico

La leche liquida pasteurizada

Descripcion del Producto

Es el producto obtenido al someter la leche cruda, termizada o
recombinada a una adecuada relacién de temperatura y tiempo para
destruir su flora patégena y la casi totalidad de flora banal, sin
alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas
fisicoguimicas y organolépticas. Las condiciones minimas de
pasteurizaciéon son aquellas que tiene efectos bactericidas
equivalentes al calentamiento de cada particula a 72°C - 76°C por
15 segundos (pasteurizacién de flujo contintio) o 61 °C a 63° C por
30 minutos (pasteurizacién discontinua) seguido de enfriamiento
inmediato hasta temperatura de refrigeracion.

Ingredientes

Leche entera de vaca

Requisitos Fisicoquimicos

Decreto 616 de 2006. Articulo 18. Tabla 2

Requisitos Nutricionales

N/A

Otras caracteristicas del producto

Cumplir con requisitos microbiologicos Decreto 616
Articulo 19 Tabla 7

de 2006,

Contenido

El producto debe tener una contenido de 200 centimetros cubicos.

Presentacion

El producto debe estar en una presentacion de 200 c.c.

Empaque Bolsa de polietileno de baja densidad, de primer grado uso
El rotulado debe ser impreso en la bolsa, no se admiten adhesivos y
Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min.
Proteccién Social 5109/2005.
Vida Util El producto se requiere con una Vvida Gtil minima de 2 dias.

Condiciones de Embalaje

El producto debe ser embalado en bolsa de polietileno por 50
unidades y canastilla plastica para el transporte y distribucion.

Condiciones de Transporte

Para le entrega del producto el vehiculo debera contar con el acta
sanitaria vigente concepto Favorable. El vehiculo debera contar con
unidad de enfriamiento.

Requisitos Normativos

Cumplimiento de la Res. Min. Proteccion Social No 5109/05, Res.
Min. Proteccién Social No 288/08. Decreto 616 de 2006

Requisito Especifico

El producto debe ser entregado con maximo un(1) dias después de
la fecha de fabricacioén.

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita
sanitaria) Concepto Técnico: Favorable vigente.
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VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

2 Ajuste a formato version 2. GP:1000:2004
RESUMEN DE CAMBIOS
VERSION _|DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Elaboroé Ing. Alimentos Ing. Carolina Velandia
Revisd G. Abasteciimiento Eco. Sandra Liliana Vargas
Aprobé D.C.S Comité Técnico
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Descripoicn del Producio

Ez un producta Bctes obtanido mediants |a fermentaciin bacteriana de la leche, kyvemanta dcido,
g8 consighancia viscoss e culieg samisdlido gue a8 producido por homoganaizacion segquido de la]
larmeantacion.

Ingredignles

Lacha enbara, azucar, cLBND [acieg, sabanzanta y cakrans

Raquisios Feicoquimcos

Componentes Wabor
Materia Grasa % m/m Min 2.5
Sdlidos Licteos no grasas % m/m, minimo 7.0

Agider como acido lactico % mfm 0.70 - 1.50
Prueba de Fosfatasa Megativa
Requsitas Mutricionales Mo apikca
item Evaluado n m M c
) Recuantos de Coliformes Totales UFCS g 3 0 83 1
Oiras caractersticas del praducto Recuentos de Coliformes Fecales UFC/E 3 <3 - 0
Hongos y levaduras /g 3 200 500 1
Combanico El producho dakss bansr un contenido retbo de 200 mL
Presamac on Canasatilla x 20 unidades.
Produch debs estar empacado én bolsa de aslrectura en polipropieno de grada alimentario y de)
Empague pri e Lsn quee garartics | conservacion del producta,
Roldado El rofulado deberd cumplr con la Res. Min. Praleccidn Sooal 5109 7 2005
Wida LHil El produclo se reguiere Sam und wada alil minema da wn (1) mes,

Cordiciorms de Embalaje

En canaslibas praslicas bpias y degintectadas,

Condiciones de Transporta

El producio debe ser bansporlado en furgdn dotada con unidad de enfriamiante v equipes de]
medicidn de lemperatura. Se debe asagurar suconservacion duranta & transporie.
El personal debe posesr dotacion comglela para la enlrega del praduclo,

Requisitos Mormativas

Cumpdir los requisitos establacioos an ka Resolicion cal Ministeno do Sakd Mo, 2310 1986, Res
|islin. Froteccien Social 5108 ¢ 005, El producie debers conler con regisiro saniarie wigenie

Requisito Especifico

El producto dabsara gar eniregado con und lamgeralurs enire 0 - 4 °C, y 28 debera comsarvar |a
cadena de Iris. El producio se recbe an bodega con maximo Gnoe (3} diss despues. de su
|labricacitn,

proveckr

Costificacionas yio requisitos de cumplimicnto dal

Iranspane.
|Laa carificaciones deben gar emraﬁdaa al comisionista &l dis de ka MEGiBCil:I’I.

El provesdor debe estar cenfficado conc E
Cartificado favorabla wigante en: Negnostico 1enico- sanitano vigenta da INVIMA & planta da
PIOCas0,

- Cenificado favorable vigente an: Diagnosiico thonico- sanilario vigenle da INVIMA a wahiciilo da
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1. DENOMINACION LEGAL DEL
PRODUCTO

REFRESCO

2. REGISTRO SANITARIO

3. PRESENTACION COMERCIAL

4. DESCRIPCION FiSICA

- BOLSA : 200 MLI

Refresco a base de aguay concentrados naturales de Naranja,
Mandarina y Limon, liquido, moderadamente acido y dulce.

5. INGREDIENTES

Agua, Azucar, Naranja Citrica Concentrada, Citrus Punch TC1,Acido
Citrico, estabilizante ( C.M.C ), Conservante (Sorbato de Potasio)
colorante : Rojo Punz6 4R. C.I: 15255 Tartrazina. C.I: 19140. - Amarillo
Sunset. C.1:159851,

6. CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

7. DESCRIPCION DEL PROCESO

7. MATERIAL DE EMPAQUE

ITEM %
- Humedad 88,19
- Carbohidratos 11,67
- Grasa 0,0
- Proteina 0,05
- Cenizas 0,09
- Nitrégeno 0,01
MEDIR EL AGUA - PESAR Y ADICIONAR TODOS LOS

INGREDIENTES AGITAR - PASTERIZAR: 75°C x 15 segundos -
EMPACAR - REFRIGERAR - DISTRIBUIR

- BOLSA: Polietileno coextruido de tres capas

8. CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

COLIFORMES TOTALES: < 10 Ufc/c.c
COLIFORMES FECALES: < 10 Ufc/c.c
HONGOS Y LEVADURAS: <100 Ufc/cc

9. CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Debe conservarse refrigerado (2 —4 °C).

10 . VIDA UTIL ESPERADA

45 Dias

11. IDENTIFICACION DEL LOTE

Fecha de Vencimiento y Lote de produccion
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st pars consum. ogurt (B3 un prochuct Bciso obisnido medianie 3 fereniacdin bacieriana

b3 leche, levemenis Scdo, de consistencly viscosa e cuvo semisdlido Que =X prodUCido
Desmipoion del Producin homogenezacion sepukdo de @ fementscion). Cereal (producke de teviurs Tagl wo oujeni
fguras v Tormas vanabies obtenidos & pardr del malke v sus defvados, somedidos & oS procesos
[COCCHoN TSN, SEado, |aminao, )

lagisiacion comespondients. Dabe astar mwsnio 0= Qrasa de onigen vepetal o animal disrems 313
bt y idemds sustancias dierenies 3 las Aoz B yoqurt debe eshar svenin de sustanciss
rgrediantes bwicas ¥ residucs de drogas o medicamentos | CeEneal: Ml descatcarscn o BTN, AT, [aaie
o ighunoss, EYracio de maita, s, Enine o et primas apmbadas por i egisiaciin
saniars, dapendlando del Bpo g oeneal

Componantes Valar

Matera Grasa % m/fm Niis 2.8
Fequisios Fisiooguimicos Shlided Licteod no grasos % m;im, minies To

At cormo acide |Ectos %o 0.70 = 150

Prosba de Fouf stans Mgt
Fisnuiskos Nulconaies Ho ol

S gehardn Snfegar MniMc 3 Hpcs Of canmgkes ierentas &0 Ca00 Lna o A5 snfreges (Sl
hojuelas o T aEcascas, e inflad achorolaado, as oov sahor @ fas), canthiades o

Ceraz camcierisions e producs Ewm‘.mﬂcmm:ﬂﬂmﬂ:mmm
El prociucin debe s un comismico nein de:
- = Wiz oe Yogurt: Minio 150 il
Caorteride = Cop de Cereal: Minko 20 g - 25,
Pressniscion Canasliay 20 unidades.

Procuchy debie ashyr sspacsio &n anvasas plisdors i ciemes con foll de sumink. Bl empegus]
debe sar ge grado almenkrio ¥ d= primer uso que garantos [ Conservacian del products. £

Empesgue EMpanue RO pusde Dresentr fugas o defecns. &n & Seia00. LS copas deben Ajusiar encims ded
waso el yogurt. E] producio deberd eniregarse con ka comespondiente cuchars de pidstion
Rohuada El rotubstio deberd cumpdr mon ka Res. Min. Proieccion Boclal 5905 /1 2005
ids g El producin 5= reguisre oo una vida 03 minima de wn 1S dizs al momenio de enrega del producin.
Condiciones de Erhalye En canasilias plasicas Implas y desimietaiss.
El pmducio debe ser transportado =n furpon dofado con unidad de enfriamisnto ¥ squipoes de]
Condoones de Transpors rmechcion de iemperatua. B debs acagurar SU consenaedon durante & ransporis.

El prsonal debe posesr dobmoidn complsta para b snimega del produc.

(Curmpdr ios requisios. eshbecidos =n k3 Resoiudon ded Ministerio de Salud Mo, 23107 1586, Res.
Riequisios Normaivos IAn. Profeccion Social 5105/ 2005 y Fes. bin. Frofecoion Socal 333 de 20 B producto deker

contar con regish: sanfanio vigerie. Decnetn S95 de 2006

E| prociucin cethany sar Eninagacio oon U Eperaiurs snire 0 - 4 'C, i 5 debars consenvar 3
Smquizhn Especiion Cadena de frio. E] produco se reche &n bodega Con Magima cno (5] dias despues de s
Fabricacion.

El prowesdor debe estayr omificado o E
Cordficado Taworabie wigenis =n: Clagnosion Womico- sanfario vigenis de NV a planis

Cerificaciones wo requisice de cumplmienio del procEso.
peTRiEEor - Taworable wigenie en- Disgnosioo iemioo- sanitanio vigenis de INVIRA 3 wehicuio

3l comisionisha & dla de @ n i
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