
 
 

ANEXO No. 1 
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

 
 
Los productos suministrados deben de reunir las condiciones técnicas, las 
características físicas, las formas de presentación  de acuerdo a las fichas  y 
especificaciones técnicas elaboradas  por la Dirección Cadena de Suministros. 
 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS: 
 

ÍTEM ARTICULO UNIDAD  

1 QUESITO 220 gramos 

2 LECHE LIQUIDA ENTERA 
200 ml 

3 YOGURT ENTERO 
200 ml 

4 REFRESCO 200 ml 

5 YOGURT CON CEREAL 170 ml 

 

 

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 Logística de las Fuerzas Militares.  

 
ASPECTOS TÉCNICOS A TENER EN CUENTA 
 

 Certificación 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. 
 

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

 Certificado inspección  de vehículo (s) expedido por autoridades sanitarias 
estatales concepto favorable vigente, que no supere doce meses. 

 

 Presentar documentación que acredite la tenencia de vehículo refrigerado a 
título de propiedad, en el caso que este sea alquilado presentar contrato de 
alquiler a titulo outsourcing.  

 
 El oferente deberá certificar que los vehículos utilizados  solo son utilizados 

para el transporte de este tipo de producto, con el fin de evitar riesgos de 
contaminación del producto. 

 

 Certificado(s) del personal manipulador de alimentos y/o carné de manipulación 

de alimentos, expedidos por una institución acreditada o profesional 

autorizado por secretaria de salud. 



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

 

 De ser necesario, se realizara visita técnica de verificación de las instalaciones 
locativas, manipuladores, procesos y documentación anexada para el presente 
proceso con  previa coordinación 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 fotográficas de los mismos. 
 

 
 
 
 

SINDY JIMENEZ FORONDA 
Profesional de Defensa 
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DESCRIPCIÓN DE CAMBIOS

Versión Inicial
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RESUMEN DE CAMBIOS

DESCRIPCIÓN DE CAMBIOS

Requisitos Normativos 
Cumplimiento de la Res. Min. Protección Social No 5109/05, Res. 

Min. Protección Social No 288/08. Decreto     616    de   2006

Requisito Especifico
El producto debe ser entregado con máximo un(1) días después de 

la fecha de fabricación.

CARGO NOMBRE

Certificaciones y/o requisitos de 

cumplimiento del proveedor

Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita 

sanitaria) Concepto Técnico: Favorable vigente . 

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:     15/01/2010

Vida Util El producto se requiere con una vida útil mínima 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 distribución.

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.

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

Empaque Bolsa de polietileno de baja densidad, de primer grado uso 

Rotulado

El rotulado debe ser impreso en la bolsa, no se admiten adhesivos y 

debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. 

Protección Social 5109/2005.

Requisitos Nutricionales N/A

Otras caracteristicas del producto
Cumplir con requisitos microbiologicos Decreto 616 de 2006,

Articulo 19 Tabla 7

Contenido El producto debe tener una contenido de 200 centimetros cubicos.

Descripcion del Producto

Es el producto obtenido al someter la leche cruda, termizada o 

recombinada a una adecuada relación de temperatura y tiempo para 

destruir su flora patógena y la casi totalidad de flora banal, sin 

alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus características 

fisicoquímicas y organolépticas. Las condiciones mínimas de 

pasteurización son aquellas que tiene efectos bactericidas 

equivalentes al calentamiento de cada partícula a 72°C - 76°C por 

15 segundos (pasteurización de flujo continúo) o 61 °C a 63° C por 

30 minutos (pasteurización discontinua) seguido de enfriamiento 

inmediato hasta temperatura de refrigeración.

Ingredientes Leche entera de vaca

Requisitos Fisicoquímicos Decreto     616    de   2006. Articulo 18. Tabla 2

Género N/A

Variedad N/A

Nombre Generico La leche liquida pasteurizada 

Grado de Madurez N/A
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Producto/Nombre LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA X 200 C.C.

PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO

NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

CODIGO FECHA VERSION



 
 
 



 

1.   DENOMINACIÓN LEGAL DEL 
PRODUCTO 

  

REFRESCO   

2.   REGISTRO SANITARIO 
  

3.   PRESENTACIÓN COMERCIAL -   

  -  BOLSA  :      200 MLl 

4.   DESCRIPCIÓN FÍSICA 
Refresco  a  base  de agua y   concentrados  naturales  de  Naranja,  
Mandarina  y  Limón, líquido,  moderadamente ácido  y  dulce. 

5.   INGREDIENTES 

Agua,  Azúcar,  Naranja  Cítrica  Concentrada,  Citrus Punch TC1,Acido 
Cítrico,  estabilizante ( C.M.C ), Conservante (Sorbato de Potasio) 
colorante :  Rojo Punzó 4R. C.I: 15255 Tartrazina. C.I: 19140.  -  Amarillo  
Sunset.  C.I : 159851,  

6.   CARACTERÍSTICAS        
FISICOQUÍMICAS 

      ÍTEM                                                               % 

-   Humedad                                                        88,19                                                       

-   Carbohidratos                                                 11,67                                                

-   Grasa                                                                0,0     

-   Proteína                                                           0,05   

-   Cenizas                                                            0,09   

-   Nitrógeno                                                         0,01   

7.  DESCRIPCIÓN  DEL PROCESO 
MEDIR EL  AGUA  -  PESAR  Y  ADICIONAR  TODOS  LOS  
INGREDIENTES    AGITAR  -  PASTERIZAR:  75 ºC  x  15 segundos  -   
EMPACAR  -  REFRIGERAR  -    DISTRIBUIR 

7.   MATERIAL  DE  EMPAQUE -   BOLSA :   Polietileno  coextruido  de  tres  capas 

8.  CARACTERÍSTICAS COLIFORMES TOTALES: < 10 Ufc/c.c 

MICROBIOLÓGICAS COLIFORMES FECALES: < 10 Ufc/c.c 

  HONGOS  Y  LEVADURAS: <100 Ufc/cc 

9.  CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO 

Debe conservarse refrigerado (2 –4 °C).  

10 .  VIDA ÚTIL ESPERADA 
45  Días 

  

11. IDENTIFICACIÓN DEL LOTE  Fecha  de  Vencimiento   y  Lote de producción 

 
 
 



 

 


