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PRODUCTO / NOMBRE QUESO DOBLE CREMA
Cadigo SAP 200001536 / SAP 200001689 / SAP 200002469
REQUISITOS Clasificacion Lacteos
| PENERALES Descrincion del El queso doble crema debe fresco, hilado, graso y semiduro, tiene alto
| Propc)lucto contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma, color y textura
[ caracteristicos de un queso de pasta hilada. |
;[ En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de queso
' referenciado, segun la Resolucion 02310 de 1986 son los siguientes:
! | . Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos lacticos
ngredientes L : ; : . :
especificos, Cuajo, Enzimas apropiadas de origen animal o vegetal,
Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio en cantidad maxima 4% (sal
, de mesa).
; El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Parametro ) Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semimagro y graso
Fisicoquimicos _
, Parametro | Minimo | Maximo |
' Humedad % m/m 66 | 65 |
- Resolucién 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiblando y semiduro |
El producto debe cumplir los siguientes parametros: _
REQUISITOS REQUISITO n c m M
ESPECIFICOS Mohos 5 | 2 | 10°ufe Ly
R o 9 ufclg
\ eq'.'“s.im,s Escherichia coli 5 1 < 10 ufc/g 107 ufelg
Microbiologicos S (S I (.
Staphylococcus coagulasa positiva| 5§ 1 107 ufe/g __10“ ufc/g |
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g
Listeria monocytogenes 5 0 Ausencial/25g -

Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de - |
2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica |

Otras
caracteristicas
del producto

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

- El producto debe estar exento de olores y sabores extranos o
rancios.

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano
a partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice er
Ministerio de Salud o la autoridad delegada.

- Laleche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por
el Ministerio de Salud que permita eliminar la flora patégena y la casi |
totalidad de su flora banal. |
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- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en
el capitulo VIl de la Resolucion 2310 de 1986.

- Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.

;Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir

con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009 con

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la

Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion

2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion del
Producto

EMPAQUE / Empaque ylo
EMBALAJEY Embalaje
ROTULADO
|
Rotulado

SAP 200001536 — Queso Tajado Doble Crema, Por Kg de Producto
SAP 200001689 — Queso Bloque Doble Crema, Por Kg de Producto
SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Blogue * 2500 G

Los productos deben ser entregados en canastilla plastica y bolsatina de
proteccion de material apto para entrar en contacto con alimentos

El empaque para el queso doble crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucion 2674 de 2013 y la
resolucion 683 y 4143 de 2012 con respecto a los plasticos y otros
| materiales para entrar en contacto con alimentos. Para queso tajado. el
| material separador de las tajadas debe ser fabricado en material plastico
| o en papel especial para quesos. En cuestion al embalaje este debe
| certificar la capacidad de la canastilla y no supere los 20 kg en cada una
| de ellas. - |
[ El producto debe estar rotulado segun la Res Min Proteccion Social
| 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion. La
informacién 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

Producto refrigerado (Temperatura entre 0 y 4 °C) Minimo 30 Dias

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacién 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 afio. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/

Maquilador/ Comercializador

. Reglstro PermlsooNotlflcacmn Sanllarla Vlgente -
e Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigente
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| En requisitos nutricionales se retiran Datos de 1a Tabla Nutricional ICBF 2015. Para Queso Doble Crema. Y se_cﬁjal—\lb Aplica,
‘ toda vez que la declaracion de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas del ‘
sroducto bajo la resolucion 810 de 2021
‘ _ PARAMETROS |
MACRCONUTRIENTE |
PROMEDIO | DESVIACION |
proteina (%) 22.4 +2.9
Carbohidratos (% 5.9 -

‘ Calorias (keal) 286 -

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021y las demas que las sustituyan,
| modifiquen o adicionen. |
| En presentacion del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores y
I confirmado por TIC |
| En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492
‘ de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
‘ Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con ‘

|

| requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a lres afos”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024 o
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA_\ |
Elaboré Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez
\ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
. Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa . :
Revisd Subdireccion General De Glselﬁvi;igfﬁgarma f
eviso Operacion Logistica
s Profesional de Defensa .
iomlte Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eg':;‘; Ponguta
de SF?EI:;S e Innovacion Institucional
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez

Clase |

Montenegro

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Eprobé

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

despacho de la Direccion
General

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el

INVIMA. ,
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |

por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable cc:m|
J requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

FECHA ACTUALIZACION: } AGOSTO 2024 |
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' CONTROL DE CAMBIOS 1

'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
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1 Versian Inicial |

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya |
no son utllizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cadigos son generados por este sistema |
de informacion  Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP ‘Derivados Lacteos’. Se adiciona

transporte y almacenamiento se adiciona: "En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni

transportarse con diferentes sustancias... Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la

Resolucion 2674 de 2013." En condiciones de rotulado se adiciona “la informacién suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion”.

Para las certificaciones se solicita: Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitario de [
| planta precesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano y con concepto

| Favorable o Favorable con requerimientos). La vida util se cambia de 20 dias a 30 dias minino,

Se ajusta la informacion a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira- 200001083 Queso Doble Crema peso neto 2500 g min,
200000629 Queso Doble crema Peso neto 1 Kg, 200000916 Queso Doble Crema tajado peso neto 1 Kg,
200000952 Queso doble crema peso neto x 500 gr. 200000936 Queso doble crema x 250 gramos, dado que se encuentran
con pedido para borrar en los comedores
Se incluye cadigo 200001689 Queso Bloque Doble Crema En item transporte: Se retira "o favorable con condiciones”
| Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021, = e 4
Se modifica item presentacion en el cual se incluye codigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Bloque * 2500
G. apto para utilizacion en CAD y Comedores.
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- Resolucion 1804 de
1989 y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre queso semimagro y graso |
| para la materia grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro
' [ Parametro [ Minimo | Maximo | | J
|
| |

r

e

[ | Requisito Parametro
| Materia Grasa en extracto seco
(demm
. Humedad % mim

‘ Materia grasa en extracto secode | 5 | 45 l
45.0 Minimo | _mim ] N .
— = Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas  entre

35.0 Maximo _ | semimagro y graso | |

L Parametro . Minimo | Maximo | |

| Humedad % m/m | 55 | 65 |
| Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre ‘

b | Lsem;‘bianda ¥ semiduro | ]

| En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se incluyen los Requisitos ‘
Microbiologicos 1 17 Queso fresco con o sin rellenc. Reso!uci?n_MO? de 2022 T

S — -

REQUISITO nlc m M ]
_— __Requisito T _m__ | 1 N | g i |
| NMP Coliformes Fecales / g | =100 .M_OS____ 92| __.1_0_21@5_;_ i (_P_q_fc_f.g._l | |
tHongos y Levaduras /g | 100 Escherichia coli 51| <10ufelg | 107 ufelg ] | ‘
Estafilococcus Coagulasa Positiva lg 1000 ‘Staphyl o |_ U | oo |
ylococcus
Salmonella | 25 a Alsencla coagulasa positiva ;‘lisJ 1 | 107 ufe/g | 10° ufe/g [ | |
. £ [ I eS|
Resolucion 1804 de 1989 ‘ | Saimonella spp E o lAuaenc,-ang . 1]
|Listeria T T T - ]
@nocytogenes — o | A_Lf;enc:laf.%g | . .: |

Requisitos Microbiolégicos 1 17 Queso fresco con o ain ||

L relleno. Resolucion 1407 de 2022 1]




