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PRODUCTO / NOMBRE ACEITE MEZCLA
Cadigo SAP 200002276 / SAP 200000007 / SAP 200001593
REQUISITOS G s
Clasificacion GRASAS Y ACEITES
GENERALES
Descripcion del | Mezcla de aceites vegetales comestibles: Mezcla constituida por dos o mas |
- Producto aceites comestibles puros, obtenidos de diferentes especies vegetales.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir ccn los siguientes parametros mezclas vegeté_l-e_s,_que
se deben reportar en el analisis laboratorio.
! ) o ) ) “I-l-(-;uis-il-n; | rLinimo ] l&;iuhnn i
| Indice de refracardina 40°C 1478 | l1a4¢ |
I'E'._r:;:r_ns_ur.u < |‘.|’.u—, i:n—"u r‘:r- -r;(:-(ltl.’l_hl-\.ﬂhi:.i_ _______ - .- _,:_.:___ =
Acidar exprosada como acido ole oo, en % de fracclon en masa ‘__"_1 1
Indice de peroxige, Mibiequivalentes do oxigeno perdwido f#g
s fnfaboca 1
*  Fuerade labrica 5
H.Jurnd.1-t:,:_r|;ﬁ.;in1|1| vl ir I, en " de fraccidn en masa 005
Impurezas insolubles, 2n % de fracoda en masa 205 |
Requisitos Comtendo de jabon residual A | Negative ‘_:
F|S|c0quim|cos Conterudodeiateds mingrsl — : : Negativ |
Caracteristicas de calidad para aceites vegetales
Requisitos Maximos
Humedad y Materia volitil (1059C) 0.2 %
Impurezas insolubles 0.05 %
Contenido de jabon Negative
Indice de perdxidos mil equivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados en plenta 1
REQUISITOS Aceites refinados fuera de la planta 5
ESPECIFICOS Aceites prensados o©n  frio vy =20
virgenes
| Acidez 0.10 %
Requisitos No Aplica
M!CFObIO|OQTCOS -
Requisitos No Aplica

Oftras
caracteristicas
del producto

Para la mezcla de aceites egetales se admite los siguientes productos: soya, |
girasol, maiz, algoddn, en proporciones 91% aceite refinado de Soya, 9%oleina
de palma. La mezcla de aceites comestibles para consumo directo debe tener un
aspecto limpido o translucido a temperatura de comercializacion.

La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de materiales extrafios, de
sustancias empleadas en su extraccion y refinacion.

La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de olores y sabores no
caracteristicos y libres de rancidez.

La mezcla de aceites comastibles debe tener olor y sabor caracteristico. No
objetable. El aceite vegetal refinado no debe contener sustancias extranas, o
sustancias destinadas a dar aroma, color o modificar sus caracteristicas
fisicoquimicas. El producto cebe estar libre de rancidez de materiales extraios, o
de sustancias empleadas en su extraccion y refinacion. Apariencia Jiquido
transparente y libre de cuerpos extrafos. No se permite cualquier prac)éa\.que
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pueda alterar la estructura gliceridica del aceite.
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La mezcla debe estar estable eﬁ todos los pisos termicos.

_ Contaminante | Cantidades maximas

| — |
! | Hierro (Fe) 15mg/kg |
' ~ Cobre (Cu) ~ 0.1mg/kg !
i__ Plomo(Pb) |  01mg/kg |

Arsénico (As) 01mg/kg |

Deber cumplir con los mgmentes reqmsntos en Dioxinas y PCBS
contiminanles:

- T cnten_ados Maximos
| Suma de Dioxinas Suma de dioxinas v PCES
| (EQT PCDD / F - similares a las dipxinas
| OMS) {EQT PCDD ! F-PCB OMS)
‘ 075pg /ggrasa 15pg /ggrasa

REQU[SITOS NORMATIVOS

]Reso!ucmn 2154 de 2012, NTC 400, NTC 218, NTC 287, NTC 240, NTC 283,
| NTC 213 Resolucion 2674 de 2013.

Producto

EMPAQUE/ | Empaque y/o
EMBALAJEY | Embalaje
ROTULADO |

| Presentacuon del

['SAP 200002276 Garrafas *1000 ml embalado en cala *12 Litros.

SAP 20C000007 Garrafas “3000 ml embalado en caja *6 Unidades

SAP 200001583 Bidon x 20 Litros.

' Envase plasllco de uso alimentario de primer uso que no altere sus
caracteristicas organolepticas. Ademas, debe ser impermeable al agua y a las
grasas. Sus propiedades fisicas y mecanicas deben ser tales que permitan los
procesos de almacenamiento sin presentar roturas o perdida de su resistencia a
la accion de las grasas. Debe estar cerrado por un sello de segundad que
garantice su destruccion en la primera apertura. No pueden entregarse envases
rotos o deformados y/o que exuden materia grasa al exterior.

Rotulado

| Debe cumpllr lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005, como también de la
Resolucion 333 de 2011 y Resolucion 2508 de 2012.
| La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o
| no de alérgenos en su composicion.

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

IEI prodm to requnere una vida atil de doce (12) meses contados a parur de la
fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de dos (2)
meses desde su fe_t_:h_a_de fabricacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Transporte en |
vehiculo con condiciones inocuas y certificadas por la entidad competente
evitando contaminacion cruzada y manteniendo las propiedades del producto
iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion
solar. El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un aifo. Debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

v Registro sanitario, permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado
(Vigente).

v Concepto sanitario de planta procesadora, expedida por la entidad
competente. (Vigente y con concepto Favorable o Favorable con
requenmientos). Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento.

Si el producto es entregado como materia prima en la Panaderia, debe
entregarse certificado de calidad del fabricante por lote entregado.

Podra prasentar Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o
ente certificador. En su defecto puede aportar carta de solicitud de Certificacion
de la imglementacion de este sistema, con radicado de fecha no superior a seis
meses, /0 ISO 22000 y/o FSSC 22000.
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FECHA ACTUALIZACION:

DICIEMBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| 1 Version Inicial.
!h_ iSe actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Y se solicita Registro Sanitario, Permiso
| Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique). Se actualiza las certificaciones a solicitar a las empresas, toda vez que
| 2 se incluye Manual de Buenas Practicas Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) y para

asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se actualiza c.on es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de
producto.

En ficha técnica de negociacion se deja el requenmiento de que fabricante debe conlar con registro sanitario, por lo lanto se
retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes
notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados

3 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/fo maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para
transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud. Se retira requisito: El rotulo del producto debe influir el
nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacién empleada. Se adiciona codigos SAP. |

4 Se especifican los criterios de aceite en mezcla y en composicion del producto, se genera ficha técnica a parte de la ficha de
mezcla de aceites. |
Se ajustan condiciones fisicoquimicas de producto para una mezcla de aceites, los criterios tomados de la NTC 400. Se retira
especificacion de indice de refraccion por considerarse que para mezcla se establece un limite de rango diferente.

ACE' 28 M
Requitio Minimao Mizimo
ey adnd LY T [T 0875
1" Cingaa a 90°1 ) L LLths
indice de revacon [ ND 23°0) E 1455
nchow B sa0erid Sy (mg AOHUG de acede) 18] 164,
5 ncce de yodo W 3 171 (b )
Aivipris ngapond bio gy :
. Regquitito Minima
redaing '11‘2
7 T
AT 0 LaponCacon [mg & D de beelo] 189 1
174 1
_____ =TT I (RS  —— e
Se actualiza el contenido a la Ficha Técnica al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
Se cambia el nombre "ACEITE" por "ACEITE MEZCLA"
La clasificacion del producto se cambia de Aceite Vegetal a Grasas y Aceites, segun clasificacion dada en sistema SAP
Se retira codigo SIC donde se menciona, ya que la Entidad utiliza solo codigos SAP en productos.
Se adiciones caracteristicas de calidad mediante tabla
Mawi nos
0.2 "
R
Ne 1t lwe
N0 aztiveo #Cx ts
1
AL 010"
Se retira requerimientos en analisis microbioldgicos ya que la resclucion 2154 de 2012, no lo exige.
En otras caracteristicas del producto se adiciona: La mezcla de aceites comestibles para consumo directo debe tener un
aspecto limpido o translucido a tempe'ratura de comercializacion,
La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de materiales extrafios, de sustancias empleadas en su extraccion y
refinacion
6 La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de olores y sabores no caracteristicos y libres de rancidez.

- Debe cumplir con los siguientes requisitos en Metales Contarninantes:

Contaminante Cantidades maximas
Hierro (Fe) 1.5mg/kg
Cobre (Cu) 01 mg/kg

____ Plomo (Pb) 0.1 mag/kg

Arsénico (As) 0.1 mg / kg

- Debe cumplir con los siguientes requisitos en Dioxinas y PCES contaminantes:

Contenidos Macmos
SUMSE e hunas y Hubh
simiarey 4 las hawnas (EQT
PCOO/ F.PCE OMS]

Suma de Crorvinas (EQT
PCOD/F = QNS

1509 fggrasa

0750 /qgrasa

Se completa informacion de transporte y almacenamiento: El producto debe ser transportado en furgan y/o vehiculo cerrado.
| Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y certificadas per la entidad competente evitando contaminacion cruzada y
| manteniendo las propiedades del produclo iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion

solar. El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste
| el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un
ano.
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| Se completa informacion de empaque; Envase plastico de uso alimentario de primer uso que no altere sus caracteristicas

| organolepticas. Ademas, debe ser impermeable al agua y a las grasas Sus propiedades fisicas y mecanicas deben ser tales
| que permitan los procesos de almacenamiento sin presentar roturas o pérdida de su resistencia a la accion de las grasas
Debe estar cerrado por un sello de seguridad que garantice su destruccion en la primera apertura No pueden entregarse
envases rotos o deformados y/o que exuden materia grasa al exterior.

| Se adiciona a requerimientos de rotulo: Resolucion 2508 de 2012. La informacion suministrada en el empaque debe tambien
declarar la existencia o no de alergenos en su compaosicion. |

Se complementa requisitos de Certificaziones: Registro sanitario del producto solicitado. (Vigente)
- Concepto sanitario de planta procesadora, expedida por la entidad competente. (Vigente y con concepto Favorable 0

Favorable con requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de |
almacenamiento
- Siel producto es entregado como materia prima en la Panaderia, debe entregarse certificado de calidad del fabricante i
por lote entregado
Certificacion HACCP. expedida por la autoridad competente o ente certificador. En su defecto puede aportar carta de solicitud |
de Certificacion de la implementacion de este sistema, con radicado de fecha no superior a seis meses. B |
7 En certificaciones se adiciona opcién de presentar certificacion 1SO 22000 y/o FSSC 22000.
| En certificaciones el requisito HACCP se quita la obligatoriedad de entregar dicho certificado. ya que por normatividad la |
8 planta de fabricacion de éste producto debe tener implementado algunos requisitos del decreto 60 de 2002 (aplicacion del |
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico) pero no debe estar certificado. |
9 Se modifica el cédigo SAP 200000009 frasco de 1L por SAP 2000002276 y SAP 200000008 Bidon plastico x 20 000 ce por |
200001593 debide a cambio en la codificacion de produclos
Se modifica informacion contenido y pre sentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado Se a]usta
10 requerimientos de vida util, Se adiciona en certificaciones la posibilidad de entregar permiso o notificacion sanitaria del
| producto solicitado. (Vigente) de acuerdo al tipo de riesgo del producto. - -
[ 11 Se adiciona presentacion aceite mezcla x 900 ml, (valido solo para Regicnal Centro - Leticia)
| Cambios realizados por IMRC / Abr 2021.
|'Se retira codigo SAP 200002369 correspondiente a la presentacion * 900 ml, teniendo en cuenta que se genero FTP
| nueva para este producto, se incluye en otras caracteristicas del producto la especificacion: “La mezcla de aceites |
| refinados comestibles debe tener olor y sabor caracteristico No objetable. El aceite vegetal refinado no debe contener
12 sustancias exlrafias, o sustancias destinadas a dar aroma, color o modificar sus caracteristicas fisicoquimicas. El
| producto debe estar libre de rancidez de materiales extrafios, o de sustancias empleadas en su extraccion y
refinacion. Apariencia liquido transparent2 y libre de cuerpos extrafios. No se permite cualquier practica que pueda
J_a!!erar' la estructura glicendica del aceile”, Cambios realizados por JPMR / Dic 2021. o -
CARGO NOMBRE FECHA
‘: < Profesional de Defensa Ing. Alirm. Jenny Patricia Motta
| Elaboro 2
Abastecnmmntos Clase | Romero ? nn
| | ausstembgstasl | 1 DIC wa9s|
[ Directora Abastecimientos ;
| Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 .
| B J DIC ..z
| i director General de Coronel (RA) Carlos Ernesto
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