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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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| Agene e ALIMENTOS .
R FECHA:| 23 | 04 | 2024 |
PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
f ]
‘l Cadigo SAP 200000080 / SAP 200001720 / SAP 200002352 |
| S : 1
‘. REQUISITOS Clasificacion Lacteos ‘
| GENERALES _ Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la |
1 Descripcion del |leche entera, con la mezcla de azucar y harina de avena. Debe ser
| Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas y!
L autorizadas para el consumo humano. |
! orediaiias Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes autorizados |
! grec por la legislacién sanitaria correspondiente.
= El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
— i
s Caracteristica Minimo |
Requisitos : ;
Fisicoquimicos Matefla gfasa, % m/m 15 |
i Proteina lactea, % m/m 1.4
‘. NTC 5246 — Requisitos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena - Entera

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

| [ REQUISITO | n £ m ™
{ : v . . 8x10*
| REQUISTOS | goquguns ||Acrbiostlescfios | 5 | 2 | ST | yio
Microbiolégicos || Coliformes 5 2 <1 ufc/ml 10 ufc/ml | |
; Escherichia coli 5 0 <1 ufc/ml — ‘
" Requisitos Microbicldgicas. 1,7 Leche saborizada pasteurizada, Resolucion 1407 de
i 2022
5 Requisitos .
! Nutricionales bl sce
i El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su |
I buena calidad hasta el término de su vida gtil. Las caracteristicas
w Otras ik :
| catarterticas sensoriales sabor, color aroma y cuerpo deben ser propias del producto.
i X i 53 No deben presentar separacién de fases, particulas quemadas O |
% BRI extranas. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas
; o medicamentos. |
f Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion No. 2310 de 1986. |
; _ _ Decreto 616 de 2006. NTC 5246, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion |
| REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las |
| sustituyan, modifiquen o adicionen.
[ - SAP 200000080 Avena De Refrigerio (Personal) 1
s b Presentacion del | Sap 200001720 Avena En Bolsa |
EMBALAJE Y SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack™ 200 Mi i
: SAP 200000080 / SAP 200001720 El producto debe ser empacado en |
ROTULADO Empagque ylo : ; : e g f
] Embalaie bolsa de estructura fiexible en polipropileno de grado alimentario y de |
l J primer uso que garantice la conservacion del producto i




| Continua Ficha Técnica de Producto .. AVENA NATURAL LIQUIDA |

alimentario y de primer uso.
Ningin empague no Puede presentar fugas o defectos de sellado.
I Embalaje en Paquete por 6 0 12 unidades de producto |
,f_ J El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min |
| Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 i
( I Retilads de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. -
; x { modifiquen o adicionen.
' i {La informacién suministrada en el empaque debe también declarar fa
! ‘ ’ existencia o no de alérgenos en su composicién,

[ |
| ! e

T j‘SAP 200002352 El producto debe ser empacads en tetra pack de grado |

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minima de quince (15) dias contados a partir de la fecha de fabricacion.
[ REQUERIMIENTOS DE LA | Al momento de Ia entrega este no debe tener mas de cinco (05) dias de
- ENTIDAD fabricacion.

f | El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con |
[ concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o Favorable con |
i. condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. '
| El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos.de |
| CONDICIONES DE TRANSPORTE Medicién de temperatura, asegurando la conservacién del producto. Ej

5 personal debe poseer dotacion completa para Iz entrega del producto. Al

| momento de Ia entrega el producto debe tener una temperatura de

| | refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar |2 cadena de frio.

¢ Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. ;
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA. |
J- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
i presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
j por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
| requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

~ FECHA ACTUALIZACION: | AGOSTO 2024

|

|

| CONTROL DE CAMBIOS |
WERSIGN ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

- i S

! 1 | Version Inicial,

i Se zjusta todo el contemdo de la Ficha Técnica al nueve formato.
Se incluye Cédigo SAP Yy se retira codigo SIC por no manejarse en la Entidad.
2 | Se incluyen los items ge Clasificacion. Requisitos Microbiolégicos.
| Seincluye la NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena. -
i Se zjusta la presentacion: cambia de “canastilla x 20 unidades” a "Paquete por 6 o 12 unidades de producto” de'acuerdo al
mercado

| Se actualiza formato PA-FO-75, se adiciona cédigo 200001720 también presentacion de 200 mi, se.cambian los fequi;.:fc_sﬂ!

3 | fisicoguimicos de acuerdo a NTC 5426, en requerimientos de transporte se agrega Favorable con condiciones. Enelitem |
certificacicnes del Proveedor se adiciona requisito Registro, permiso o Notificacisn Sanitaria, Vigente, |

4 | Se adiciona opcion de empague tetra pack grade alimentario y de primer uso, se adiciona codige 200002352,
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AVENA NATURAL LIQUIDA

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se ajusta por error de-escritura el numero de la NTC de la NTC 5426 a NTC 5246— Requisitos
fisicogquimicos Bebida lactea con Avena

En requiistos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros emitidos por INVIMA e incluyendo los
Requisitos Microbiolégicos. 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022

| | REQUISITO nlel m M
! ! PARAMETROS MINIIO | MAXIEN
‘ Rocuerto da aercbios meséfios UFC [oroem’ 00001 S0 | Aerobios Mesofilos 5|2 4x10° | 8x10°
NMP de Coliformes fotales NMP ! or o om? Fi) 93 ufc/ml | ufe/ml
| “NMP de Colformes fecales NMP/ groem® <3 - ; 10
g Recuerio g Mohos y Lewediras UFC / gro ot 200 500 | | Coliformes 5| 2 |<tufciml) ol |
| Recuento Staphylococtus coacuasa posivva UFC/ arocar) <100 T :
! Escherichia coli 510  <tufcml] -
3 5 Requistos Microbiclégicos 1.7 Leche saboreada pasteunzada
{ Resolucidn 1407 de 2022
i En requisitos normativos se incluyen Resolucion 2674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005,
l Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen ©
adicionen.
‘1 En rotulado se retira Ia Res. Min Proteccion Sccial 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de
| 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiqguen o adicionen. Se
; incluye el texto La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia o no de alérgenos en su |
; composicion. .
i 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 tres afios”. Cambios realizados por MCRG —.ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
F— .
! ; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez =
| E ro o L%
; lalio Abastecimientos Clase | Gonzalez 2 7 AGD 2‘&4
{ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez %7 QCO AYiE
! Abastecimientos Clase | Rojas {1 AU &=
| Profesional de Defensa : :
| Reviso Subdireccion General De Glse!fsvzig;aﬁSarcra 27 AG0 w{‘g‘%
Operacién Logistica i RuY &
Comité Profesional de Defensa ;
: ' iy Fabi T :
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion AR Eg:;:g FRRgu 27 AGD 2028
| de e Innovacion Institucional
| Fichas ] e ] <
| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 2 7 A Ga 2&4
Clase | Montenegro , {E
|
| |
% o Sandra Patricia Bolafos O ‘
Secretario General ; b RO Vot Lo dh |
Eoaans Senel (5 Rodriguez 27 Al Zue |
Jefe Oficina Asesora Juridica '
Kiseebs encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P despacho de la Direccion | Baquero
General |
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| . TITULO CODIGO: PA-FO-75
{ Y EICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina 1.de 4
| memisEiacERrn ALIMENTOS
| e FECHA: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE CREMA DE LECHE ENTERA
[ Sadiae SAP 200000220 / SAP 200001649/ SAP 200000221/ SAP 200000833 /
! S SAP 200002133 / SAP 200002355 / SAP 200001621 / SAP 200002537
REQUISITOS . s ;
l. GENERALES Clasificacion Lacteos 1
| Descripcion del | Producto graso, higienizado obtenido por reposo, centrifugacion de fa|
Producto leche u ofro procedimiento tecnologico adecuado. |
‘ | Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por la legislacion |
1 ' sanitaria. Debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal
5 Ingredientes diferente a la lactea y demas sustancias diferentes a las del producto
i debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
i} medicamentos.
( [ El producto debe cumplir con: l
_ Requisitos Min. | Max. ||
! Viateria lacteos, Fraccion en masa, en % 35 | <48 ||
‘ Sélidos lacteos no grasos, fraccion en masa, en % 55 — |
1 Re_quisitos Acidez ev‘ipresada como acido lactico, fraccion en | == 0.2 \
1 Fisicoquimicos || Masa. €n % J!
| indice de Reichert Meissel 22 32 1]
! Fosfatasa Negativa
11 Requisitos fisicoguimicos para ]2 crema de leche —Tabla 1 — entera - NTC 930 (ultima | |
% actualizaci6n)
'\ El producto debe cumplir segun el tipo de producto, con: !
REQUISITOS i
| ESPECIFICOS [ REQUISITO n 1 c m M|
1 [ Enterobacterias 5 | 2 <10 ufcig 10 ufclg
| Escherichia coli 5 | 0| <10ufclg
% Staphylocaccus coagulasa positiva B 1 l <10%ufclg | 10° ufc/g | |
i Satmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g -
l Listeria monocytogenes | 5 Ausencial25g | - |
i _’Reqpisétqs Requisitos Microbiolégicos. 1.2 Crema de leche pasteurizada. Resolucidn 1407 de 2022
Microbiologicos :
' REQUISITO | n c m M
, Enterobacterias 5 2 <10 ufc/g 10 ufcig
!t ‘Staphylococcus coagulasa positiva 5 0 <102 ufc/g -
‘ :Salmonella spp. 5 0 | Ausenciali2bg ---
‘! Listeria monocytogenes 5 | O | Ausencia/25g - |

Requisitos Microbioldgicas. 1,3 Crema de leche ultra pasteunzada. Resolucion 1407 de 2022
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M
| | |
Jl |
|

L Nutricionales 1

‘ comercial

!

J

| ."

! [ Otras [
| [ caracteristicas

| |
|

, del producto

; REQuUISITOS NORMATIVOS

lentre 0 -4 °C.
— lentreb-4

En la crema de
producto. La ¢

[ Prueba de esterilidad

No presentar crecimiento bacteriano después de | |
0 | 10214 dias,de,in‘cubac’ién de 30a 35°C Y5310
dias a 55°C ‘

Requisitos Microbiolégicos. 1.5 Crema de leche esterilizada o ultra -alta-temperztura UATIUHT)
2022

. Resolucién 1407 de
nHTF_"“‘r‘—~——
Requisitos

No Aplica

leche, ei color, olor y sabor deben Ser caracteristicos def |
rTema de leche debe cumplir con los limites maximos |

permitidos para contaminantes y toxinas establecidos en |z legislacion
nacional vigenite. El producto debera ser entregado con una temperatura |

Presentacién del
Producto (

| EMBALAJEY | (
| ROTULADO | Embalge |

SAP 200000220/ SAP 200002355 Crema de leche X200 mi
| SAP 200001649 / SAP 200002537 Crema de leche x 900 mi

SAP 200000823 Crema de leche x 5000 m|
SAP 200002133 Crema de leche Lata x 300 mi

? | ' SAP 200000221 Crema de leche UHT x 1000 mi
| ! SAP 200001621 Crema de leche UHT x 1005 mi N
EMPAQUE / wmm%mm del |
Empague y/o producto, con cierre hermético que impida su contaminacion Yy ‘que

permita la refrigeracion cuando sea el caso, en cumplimiento a Iz |

| normatividad nacional vigente.

— ]
| | |

i
’ Rotulado J

. r
| l

existencia o no de alérgenos en sy composicion.

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se !
| REQUERIMIENTOS DE LA momento de entrega del producto. Conservando las condiciones de
L ENTIDAD | refrigeracion. !

requiere con una vida Gtil minima de siete (7) dias al|

|

\
!

é CONDICIONES DE TRANSPORTE
|
: |

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado y |
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones indcuas v

certificadas por

la entidad competente evitén_d_o contaminacion cruzada y

manteniendo las propiedades del Producto iniciales. Se debe conservar |

en lugar fresco,

$eco vy aireado. Evitar Exposicion solar, £ vehiculo que |

realice la entrega debera Ppresentar 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

2674 de 2013

’-superier a un afo. Se debe cumplir con ef capitulo VIl de Ia Resolucion |

|
|
|

| :

i N

| CERTIFICACIONES Proveedor |
Maquilador/ Comercializador

- ok p

concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

v Adicionalmente para el caso : ores 208
resentar Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento expedida

de los comercializadores se debe |
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1

L

por la entidad competente, concepto Favorable O Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos.

—

% FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

fEt()l'ﬁl'l'ROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial.

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00.

Los cadigos. se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran ccédigos SIC donde se
mencionan. Los requisitos fisicoquimicos se toman como referencia la NTC 930 (Ultima actualizacion) ya que s mas claros
los limites permitidos a los parametros. se cambian de:

| e Ao e e e
|Naee yaa L TETC =6
SHdx bewos o TEE S
ity mere 25
2 Aoy e i b 4 3 Requisitos Winime Maximo
L AU Matenia grasa lastica. Fraceidnen masa; €0 % 3 <38
i doe 62 Decher W 23 " = - — : 2
! e Necia Siidos lictens no grases. Fraction enmasa. en & 55 =
: R 7 Acider expresaca como sido lactico. Fraceien enmasa. &0 % - 02
1 atrasecrina 3 Zypata e - onl ™ -
i ehaite ) Enc‘_.:e ge Reichent Meissel 22 : 3z l
? N i . 5 Fosfatasa Negatia | 5
| Se adiciona aumenta el requisito microbiologico. basado en la NTC 930. Se agregan diferentes presentaciones det producto
; creados en-el SAP, Se extiende €l tiempo-de la vida il de 5 3 7 dias, en Requisitos de certificaciones, se adiciona requisito,
] ‘Régistro. permiso o notificacion sanitaria de producto.
! Actualizacion Informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200002355 Crema de leche por 200 ml,
5 cadigo que aplica para comedores, teniendo en cuenta gue esta siendo usado por las regicnales y de acuerdo con listado de
; 3 materiales aportado por €l area de Tecnologia y validado por la SGOL. Se incluye la referencia normativa “Tabla de
| composicion Nulricional —ICBF 2018", en los requisitos nutricionales. Se retira de las condiciones de transporte 1a opcion de
2 concepto sanitario favorable con condiciones y sé deja solo favorable. Cambios realizados por JPMR Ene/2022
| Se Incluye Codigo SAP 200001621 Crema de leche UHT *1000 ml, codige que aplica para comedores, teniendo en cuenta |
‘ que esté siendo usado por 1as regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el rea de Tecnologia. solicitado
por Nororiente y validado por la SGOL. mat
! En reguisitos Microbiologicos. se retiran los Requisitos microbiolégicos de NTC 930 pare crema de leche Pasteurizada y
| crema de leche UHT
I Crema :
i
[ Requisito PR Requisito : Crema UHT
| - — z Recuento de baterias mesofias asrcbias, UFCE 2y
Recuertn de batenas mesofias aerobias. JFCo axnil 2 = : e
g - e ——r—— i e g et W e b s - 1 ., - 3 '~
Zecuenls en placa colfinres, UFCY 0 acuento en placa :cI\ﬁ@es_ UrFCig
Tetuario 2 Staphylorotcus aureus Soaguiase: Recuento de Staphylococtus aureus soaguiasa. %
cositve. UFC 0 positiva, UFC/g
Recunia oe monos y levacures. UFCS 100 Recuento ce mahos y levaduras, UFCiS =
! Sateccidn e Salmenela tom 2% " ALsencia y Deteccion ce Saimenelis 55 25G -
!
: Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022 asi: i
: EQUISH M '
T e 15 S o REGUISITO = 1 & p w ] l
I 4 Entergbaciends 3 2 < uicie 10 ufca R = 3 sy 1
] = szhanchia coh 5 b} <10 e’y - e ";"j"m""as = = ol S
| L Staphyiocoteus coaguiass n st e i
1 e e W i crueg | wes | st ? sk .
Samonellz 520 £ 2 Zusencade: o Saimonella spo O ausanciaidsy S
’ |Liztenis monozidogenes 5 ] Ausanzalliy Listens mONBCegINgs 5 ] 3 | Acswmcadig |
i Tes e ttorznig oy TICmemaleiene '.'a:.‘.:a‘::a:a Fesswrer 1T 20 1332 y papasentlioesoiagtss | T Lrem I alTe ATACESE TN Zaysicor 1T oe L2 v
'1 [ REQUISITO n c m -
| Ho srasentar crecimanta
| Prusba.ce estarilicag - " sactenang despuésde10a 14
l comarcsal - # dias de ncubation de 30 a
; B¢y 5a0dasads’'c |

Serusfcs tUoroboggcns |0 Crema de MEnesterdlazy 2 ufraatateTmearatuta USTIURT,

Sesclcer 40T 262022
En requisitos nommatives se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023. )
En presentacion de producto se incluye codigo de material 200002537 CREMA DE LECHE "800 ML creado para comedores
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| ¥.confirmado por TIC. I
| En item de rotulado S¢ retira la Res. Min Proteccisn Social 333 de 2011 ¥ se actualiza con la inclusidn Resolucion 810 de ‘

2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. ‘
| En item de certificaciones, se complementa que para el caso de los comercializadores sa debe presentar Concepto sanitarc |

|
|
f
|
|
J

[ En requisitos nuiricionales se retira el texto: “Tener en cuenta los parametros establecidos en 1a Tabla de Composicion |
5 | Nutricional - ICBF 2018 para Crema de Leche” y se deja no aplica, toda VEz que la informacidn nutricional se relaciona en e }
| rotulado del empaque bajo la resolucion 810 de 2021 :
| En requisitos normativos se incluye el texto: °y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.” Cambios realizados |
| por MCRG - ago 2024 |

]
|
I
i
]
L

l CARGO NOMBRE FECHA
i [ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez pAn An
Elabors |  Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 AL
B ,J Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez =t
} | Abastecimientos Clas | Rojas 27 Aro o7
(— Profesional de Defensa : ; ; © Saw
! Revisé |  Subdireccion General De G;selfv:igfﬁgarcm 27 AGO m
Operacién Logistica ' s
Comité | Profesional de Defensa

’ Fabian Ernesto Ponguta

]

{

| | _

i Asesor | Oficinz Asesora de Planeacion
f

(

despacho de Ia Direccién
General

Baquero

de | _elnnovacion Institucional | Castio |

Fichas F—RD' 5 . ¥

Técnicas( Irectora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez - : .
L Clase | Montenegro 2 ! AGH m \\m;g‘i

| 1 ~x]
l ' i { Sandra Patricia Bolafios < ~7 \B
{ ' Secretario General (E) | Rodriguez / 7 397 M‘J :
- ! - - |
| } Jefe Oficina Asesora Juridica | A
| Aprobg | €Ncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

|
e ———
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FECHA: | 23

04 2024

PRODUCTO / NOMBRE

LECHE ENTERA LIQUIDA UHT

REQUISITOS
GENERALES

Cédigo

|

SAP 200000403 / SAP 200001740/ SAP 2000004
SAP 200000408 / SAP 200000903 / SAP 20000040

077 SAP 200001005 |

Clasificacion

Lacteos

Descripcion del
Producto

La leche entera Ultrapasteurizada U
es el producto obtenido mediante el proceso térmi
aplicado a la leche termizada previa es

(UHT) se realiza a una temperatura de 137°
seguido inmediatamente de envasado aséplico e

1 retiro

2 | SAP 200002159 |

|

AT (UHT) envasada asépticamente, ‘
co de flujo continuo,
tandarizacion mediante e
parcial de la materia grasa. El proceso

de ultra pasteurizacion UAT |

C durante cuatro segundos,
n recipientes esteriles.

e

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

i

sodio)

Requisitos
Fisicoquimicos

el analisis de laboratorio:

Parametro

e g

| Max.

Grasa %miv

Extracto Seco Total %m/m

Extracto Seco Desengrasado %mim

L

Peroxidasa

Negativo

Fosfatasa

i
|

Densidad 15/ 15 °C g/ml

1.0295

| 1.0330

Acidez expresada como acido Lactico % miv

0.13

\ 0.17

indice Crioscopico °C

|
|
|
|
] Negativo
|
i
|

(0540 | (0510 |

indice Crioscopico “H

(0560 | (0530 |

Caracteristicas fisicoguimicas — Leche Entera Liquida UHT tabla 2. Decreto 616 de 2006

Leche Entera con 3% minimo material grasa. estabilizante (citrato de |

i
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en

|
|
|

|

El producto debe cumplir los siguientes parametros emi

que se reportaran en el analisis de laboratorio:

tidos por INVIMA,

Nutricionales

No Aplica

Requisito ln| m M < |
= couenio Microorganismos messfilos, UFC/mi | 3 | 11000 | 100000 1] |
Requisitos Recuento Coh—fom'tes, UFC/ml 3 <1 - 0__& ;
| Microbiologicos Recuento Coliformes Fecales, UFC/ml 3 <1 = 0 J
Recuento Esporas Anaerobias, UFC/m |3 | = > 0 \
Recuento Esporas Aerobias, UFC/ml ENE: 2 0 |
*Cuando se utilice la técnica de NMP para Coliformes Totales y Fecales se
informara <3.
Caracteristicas micrabiologicas — Leche Ultrapasteurizada tabla &, Decreto 616 de 2006
Reguisitos
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| B

| caracteristicas
f } del producto

] El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en g Decreto |
616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social, Resolucién 2674 de |

|

f .

| REQUISITOS NORMATIVOS |
|

2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 y Ias demas
que las Sustituyan, modifiquen o adicionen. L
r%—_**“m‘————

‘. 00000403 Producto en bolsa con PESO minimo de 200 mi

' SAP 2
'sap 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 2 200 my

minimo de 900 m| _
( ( SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso.de 1100 mi

| SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 mi P
; SAP 2_00000403 / SAP 200001_740 ! SAP 2000{)0409 /_ SAP 2OOQ009Q3 ]

| EMPAQUE / del producto.
| EMBALAJE Y ; .'
J ROTULADO i’ SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 209000402 ! SAP 200002159 |

Empaque y/o | Deberz entregarse en Canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del
Embalaje | producto.

| ' | i6n o : : U tar fugas o

| T | defectos de sellado. e
| h IEI Producto debe estar rotulado segun Ia Resolucién del Ministerio |
' | Rotulado Proteccién Social No. 510972005, Resolucién 810 de 2021 v las demas |

3
i —— e

8
g
5
!
O
b |
o
o
o]
g
£
g
(e}
m
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o
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' | que las sustity an, modifiquen o adicionen.

| i
VIDA UTIL DEL PRODUCTO'Y El producto debe contar con una vida il minima de 2 meses después de |

i

| REQUERIMIENTOS DE | A e |
| ENTIDAD su fabricacion ]
n — = > = PR e

[ _ | El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo isotérmico

/ cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el |

- d Ente Territorial de Safug. El personal debe contar con la dotacion |
completa. |

Al momento de Ia entrega las condiciones ambientales no superen|a

temperatura ambiente de 30°C, el producto debe entregarse en

w condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C

| Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en ¢} capitulo Vi

| de fa Resolucion 2674 de 2013

——

J CONDICIONES DE TRANSPORTE

r * Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto, (Vigents)

#

CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con condicione@.. |
Maquilador/ Comercializador |, Adicionalmente para el caso de los comerm.alrzadopes s& debe |
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

2

Adicion de presentaciones y generacion de nuevos SIC.

Se ajusta el contenido al formato nuevo. Se incluye codigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras caracteristicas del
Producto. Se ajustan requisitos Fisicoquimicos, Presentacién del Producto, Empaque y Vida Util.

Se actualiza formato PA-FO-75, se retira cddigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es utilizado
en la entidad y se incluye cddigo SAP 200001740, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
informacién

Se incluyen cédigos SAP 200000409 / SAP 200000803 / SAP 200000402 y se azjusta informacion en contenido y
presentacion del producto para estos codigos, En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se retira de
condiciones: de transporte y almacenamiento el concepto o favorable con requerimientos para vehiculo, se incluye
requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones sclicitadas, y se incluye “o favorable con requerimientos” para el
concepto de la planta de proceso.

Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye el codigo SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 ml,

Se actualiza informacién en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto:
{Vigente),Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicidén no
superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento.

Se actualiza a version PA-FO-75V2

En clasificacién se actualiza de bebidas a lacteos.

En requisitos normatives se incluyen Resolucidn 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas que las sustituyan.
modifiquen o adicionen, )

En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de
la Resolucién 2674 de 2013". , .

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
reguerimientos. Con fecha de expedicién no superior a tres afos”. Cambios realizados por MCRG - ago 2024

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA"

Elaboré

Profesional de Defensa . Maria Catalina Rodriguez 27 ‘}'GU Wrid o ‘i\'\
Abastecimientos Clase | Gonzalez = ROU dletr LN

|

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ¢ < o~
= 27 K60 24

el )
Abastecimientos Clase | Rojas » k ﬁY‘aﬁj g

Profesional de Defensa ;
Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio § 7 AGT 204 é?
Operacion Logistica

Profesional de Defensa | : i
Oficina Asesora de Planeacién e | Fabian Emesto Ponguta Castro £ T AGD dﬂ?‘%
Innovacion Institucional

|
|

: 5= Norma Silvana Montanchez ‘ .
Directora Abastecimientos Clase | Mortericine 27 AGD 2@% w
Sandra Patricia Bolafios

Secretario General (E)

Rodriguez 27 AGD ma?w“‘?
Jefe Oficina Asesora Juridica

LY
encargada de las funciones del M= g:gf::g Cortes 2 ? AGG mﬁ Zfé’/é / ﬁ

despacho de la Direccién General

=
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11 PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

E S e | TITULO CODIGO: PA-FO-75
'@ ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina 1 de 4
| e ALIMENTOS
| e FECHA: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE LECHE SABORIZADA
5 Cadigo SAP 200001633 / SAP 200001192
Clasificacion Lacteos
Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 °C
REQUISITOS a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe
GENERALES la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,

Descripcion del
Producto

seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y
envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al
oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento,
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoguimicas
y organolépticas.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Leche Entera, Azucar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados
en las cantidades permitidas por la legislacion correspondiente

Requisitos
Fisicoquimicos:

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Entera
Min. | Max.
6.5 | 685
3.0 -

Caracteristica

pH
Materia grasa, % m/m
Proteina % m/m
Leche saborizada 2.4

Leche achocolatada 23
NTC 1419 — Requisitos Fisicoquimicos de fa
leche liguida saborizada

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n c m M
Requisitos Enterob‘actena_ 5 2 <1 ufe/ml | 5 ufc/ml
Microbiolégicos Esporas aerobias mesdfilas 5 0 <1 ufc/mi -
Esporas anaerobias mesdfilas 5 | 0 | <1ufc/ml -
Requisitos Microbiclogicos. 1.8 leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucién 1407
de 2022
Requisitos No Aplica
Nutricionales P :
La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar
liore de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro
Otras tipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales
RS como grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea y demas
gt b rocduc't = sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aquella que

la derogue.

El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites maximos
de contaminante
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f Contaminante Limite maximo, mg/kg |
| Arsenico como As 0.5 |
Plomo, como Pb 0.02 |

l LNTC 1418 Tabla 5 Limites méximos de contaminante !

REQUISITOS NORMATIVOS

'Decreto 616 de 2006. NTC 1419 Ultima Actualizacion, Res. Min. |
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion |
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v
|reso!ucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
| adicionen.

Presentacion del
Producto

| SAP 200001633 Leche Saborizada * 200 ML
SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML

| Empague y/o

El producto debe envasarse en recipientes no retornables de material |
aprobado, que garanticen con Ila impermeabilidad a los gases e

impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su
empaque. Es necesario que cumpla con los siguientes requisitos: ‘

Transmision de la luz

Permeabilidad del oxigeno a temperatura 56 Padsc

hi 3 ¥4 i
ambiente cm?/m?/dfatm 2400nm | a500mm

|
|
<200 | <2 \ <8 |
TC 14719 Tabla 6. Reguisitos de fos envases para leche UAT (UHT) ultra alta |

[_ 4|7._ S,

mperalura larga vida

g =

|
|
[

| EMPAQUE/ Embaie
| EMBALAJE Y
| ROTULADO
|
[ {
| |
| J
‘] Rotulado

| |

I Py

,Ef producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccién Social |
£5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
Iresolucic’:n 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen 0|
| adicionen. ‘
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar |z
| existencia o no de alérgenos en su composicion.

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
f ENTIDAD

El producto debe contar con una vida atil minima de cuarenta y éincc;
(49) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias despues de
su fecha de fabricacion. '

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado, en lugar fresco, |
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con sustancias peligrosas u ofro tipo de alimento que |
genere riesgo de contaminacion cruzada. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de|
2013. El vehiculo que realice Ia entrega debera contar con la leyenda |
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste €l concepto Favorable |
para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una |

fecha de expedicion superior a un afio.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Lo Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente.
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.

e 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 expedicién no superior a tres afos.
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
, 1 Version Inicial
; Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.
Se retira la informacién contenida en el item Otras Caracleristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
Microbioldgicos, se incluye en los requisitos fisicoquimicos el fimite maximo de contaminantes segun referencia NTC y
Se adiciona a los Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013.
2 | Se incluye en el Empaque y/o Embalaje ‘perfectamente sellado sin fugas en su empagque” y se incluye en el rotulado
“Res: Min. Proteccion Secial 333 de 2011".
, Se complementan las Condiciones de Transporte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
| Comercializador
| Cambios realizados por JPMR /Abr-2021.
Se aclualiza a versién PA-FO-75 V2
Se trasladan consideraciones de la descripcion del producto 'y requisitos limites maximos de contaminantes al item otras
caracteristicas del producto
En requisitos microbiologicos se actualizan. retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas e incluyendo los
Requisitos Microbiolégicos. 1.8 Leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022
REQUISITO n c m M
Tabiy 2 Requisiio nicrebicogico pare Lalecte ULT (UK T) sttra aitalemperatara lirganda
Germ Enterobacteria 5 2 <1 ufe/ml | 5 ufcim!
Fecusita A n M : Esporas aerobias
! I * | mesofilas 9 0 <1 vic/ml =
{ Esporas anagerchias
l mesdfilas 2 9 =4 s
1 3 Requisitas Microtnoiogcos 1 8 Lecne sabonzada ullra pasteunzada Resolucion
| 1407 de 2022
I En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, se relira Ia resolucion 333 de 2011 por vigencia y se incluyenla
| Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o
| adicionen.
En presentacion del producto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML creado para comedores y
confirmado por TIC. ‘
En rotulado se retira [a Res: Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021.
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La
| informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
! En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
| sanitario del sitio'de almacenamients expedida por !a entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos.
{ Con fecha de expedicion no-superior a tres afios”. Cambios reafizados por MCRG — ago 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN
[
; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez . N
| Elsboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 AGD 204 r\\ WV
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez . ;
Abastecimientos Clase | Rojas 27 AGD QﬁQEL g
Reviso =
Profesional de Defensa o
. - - - & 3
CoiilE Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendaiio |2 7 AGD A &A
Operacion Logistica
Asesor -
i Profesional de Defensa_ _ . |
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Emesto Ponguta Castro 27 AGD 224
| Técnicas Innovacion Institucional

Birectora Abasadiniientos Claser, |  NommaSivana Montanchez 19 3 aon) 2104 }QD-P
Montenegro «f am&
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Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Aprobé

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccion General

Martha Eugenia Cortes Baquero
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina1de 4
ATEnSSARRIEER ALIMENTOS
A e FECHA: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE MANTEQUILLA

Cédiao SAP 200000842 / SAP 200002113 / SAP 200000445 /
womig SAP 200000444 / SAP 200001484 / SAP 200002538

REQUISITOS Clasificacion Lacteos

GENERALES

Descripcion del
Producto

Es el producto graso higienizado, cbtenido a partir de la crema de: leche,
adicionado o no de cultivos lacticos especificos y sometidos a proceso de

| batido.
e - PO - - n T "
. i i Crema de leche fresca, higienizada, adicionada o no de cultivos lacticos
Ingredientes cificos.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
P | Parametro
araclerislica Min. Max.
Materia grasa, % m/m 80
Agua, % m/m 16
Requisitos Sdlidos lacteos Solidos lacteos no grasas % m/m 20
Fisicoguimicos Cloruros (como NaCl), % m/m 3.0
indice de Reichert - Meissel 22 32
Prueba de Kreiss Negativa
Prueba de Fosfatasa Negativa
Resolucién 2310 de 1986 —Requisitos fisicoquimicos Mantequilla
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO njc m M
REQUISITOS
ESPECIFICOS Mohos y levaduras 5 2 5x10% ufclg 10% ufc/g
— Coliformes 5| 2 50 ufc/mi 107 ufc/mi
Requisitos RO R
Microbiologicos Escherlchra coli . = 510 <10 ufc/g :
Staphylococcus coagulasa positiva L <107 ufc/g 10? ufe/g |
Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencia/25g -
Listeria monocytogenes 5 | O | Ausencia/25g =
Requisitos Microbiologicos. 1,13 mantequilla. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos NG Aifics
Nutricionales P
- El producto puede presentarse a temperatura ambiente en estado
sélido o semisolido.
Otras - Debe estar exenta de sustancias tales como grasa de origen vegetal
Sitttaretiias o animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas
del producto en la Resolucion 2310 de 1986.

- Debe estar practicamente exenta de sustancias toxicas y residucs de
droga o medicamentos.

- Debe presentar color uniforme variando deil blanco amarillento al
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J E | amarillo oro. ]
1 ‘- Debe presentar textura firme, lisa y uniforme, untuosa. sin huecos y

| -3 | | sin acumulacion de agua o aire. -
f Resolucion 2310 de 1986, Decreto 616 de 2006, Resolucion 2674 de |
; 2013, NTC 734. Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
FRAUSITOSBORMATINGS: | s o 2022, Resolucion 810 de 2021 y las demés que las
L sustituyan, modifiguen o adicionen. |

| SAP 200000842 El contenido neto del producto debe ser de 120gr.

SAP 200002113 El contenido neto del producto debe ser de 125 gr.
Presentacion del | SAP 200000445 / SAP 200002538 E| contenido neto del producto debe

Embalaje fisicas, quimicas y sensoriales ¥ que asegure su conservacion y calidad

durante el almacenamiento. transporte y comercializacion. |

El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del Ministerio |

Rotulado | Proteccion Social No. 51 09/2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

] Producto ser de 500 gr, sin sal ;
J' SAP 200000444 / SAP 200001484 E| contenido neto del producto debe !
EMPAQUE/ | ser de 1000 gr.
EMBALAJE Y El producto debe ser envasado en recipientes resistentes que no |
ROTULADO Empaque y/o | reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas microbiolégicas. |
l

NS

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

[ El producto debe contar con una vida atil minima de 1 mes después de
| su fabricacion.

| El producto debe ser transportado en furgén yio vehiculo iSofermics
; cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable
| con requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud El personal |
debe contar con la dotacion completa. j
{ . Si la temperatura ambiente se encuentra por encima de 30°C, El vehiculo |
! CONDICIONES DE TRANSPORTE debe tener unidad de enfriamiento ¥ equipo de medicion de temperatura
! |y el producto, debe tener una temperatura de refrigeracion entre 4°C +/- |
! i o ‘
| f Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI

l | de la Resolucién 2674 de 2013

‘e Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente).
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con .
CERTIFICACIONES Proveedor/ concepto Favorable o Favorable con cendiciones).
Maquilador/ Comercializador |« 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 tres afios. ]

|
FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION I DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i 1 Version Inicial por cambio modelo operacional de 3 entidad
|

L
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Se actualiza a version PA-FO-7T5V2

En clasificacion se actualiza de mantequilla a lacteos.

En requisitos microbiclogicos se actualizan, retirando Requisitos microbiologicos Mantequilla de ta Resolucion 2310 de
1986 e incluyendo los Requisitos Microbiologices - 1,13 Mantequifla. Resolucion 1407 de 2022

| REQUISITO njc m M
| _ n_Im M t +
| NP Colformes| 3 |/ w1 Mohos y levaduras 51 2 Sx107 ufc/g 10? ufclg
. lalesty .
NP Toomesi 3 = x U Coliformes S2 50 ufc/ml 10* ufe/mi
fecales’s Escherichia coli 510 <10 ufc/g -
Hongosyievadurasy {3 90U 1000 |1
Estatlococos Staphylococcus coagulasa positiva 5] % <10* ulcig 10* ufelg
coaquiasapositive’e |3 1100 1200 |11 Saimoneila spp. 5| 0| Ausenciarzs
oneial 250 10 - 10 i 2
| Listeria monocytogenes 5| 0| Ausencia/2sg -
| 2 En requisitos nutricionales se retira la informacion Datos tomados de Tabla de Composicion de Alimentos ICBF 2018 —
Mantequilla y se deja no aplica. toda vez que la informacion nutricional se relaciona en el rotulado del empaque bajo la
resolucion 810 de 2021.
Humedadi{g] 16,9
Droteina (gl 0.8
| Grasas () 83,2
| Carbohidratos (g} o.
| Calorias 743

En requisitos nomativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

En rotulade se incluyen Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.

En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d ellos materiales de acuerdo a la descripcion del material y
se incluye material 200001484 presentacion por 1000 gr y SAP 200002538 presentacion de 500 gr sin sal, creados para
comedores y confirmado por TIC.

| En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI
3 de la Resolucion 2674 de 2013".

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del'sitio de aimacenamiento expedida por fa entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Con-fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

' CARGO NOMBRE FECHA FIRMA [\
f 2 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez -‘ o0
; Rt Abastecimientos Clase | Gonzalez 860 J.Eq M
| 4 . ~
! Profes;qna_‘l de Defen;a Danery Alexapdra Sanchez ;-* A GU Sy ‘ _ g
; Abastecimientos Clase | Rojas Ll VCry
Profesional de Defensa
Revisé Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendano?} 7 AGD fméf -
Operacion Logistica [ \
Comité Profesional de Defensa k A .
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Ernesto Ponguta Castrog { AGOD 204
de Innovacién Institucional ;
Fichas | . o . Norma Silvana Montanchez § 7 R
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro &4 a’:‘\GU 2{1.:@ a( A
, y W
. Sandra Patricia Bolafios 1} = ; »
| Secretario General (E) Rodriguez 2 i AGOD miiw
| Jefe Oficina Asesora Juridica - N ‘
| Aprobé | encargada de las funciones del Marha g:gjgrlz Cores 27 AGO QUQEW/ ﬁ
despacho de la Direccion General 9

hh
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. L AT A :‘z!-.rm-e——,rx—n-..s'

5\ //_// TITULO

FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 pagina 1 de 4

| agencis BT | PRODUCTO

Y

cODIGO: PA-FO-75

ALIMENTOS e
FECHA: 07 02 2025 otk Batenas

B r 3 e S

PRODUCTO / NOMBRE

QUESO BLOQUE COSTENO

Ui 2 , : 1
\ Codigo SAP 200001535 / SAP 200000627/ SAP 200002819 1
! : . s ; *
REQUISITOS | Clasificacion Lacteos '!
GENERALES DECERBEIGE Se caracteriza por ser fresco, blanco, siempre salado, baja{
eSCrp : humedad, duro, de facil conservacién por su alta presion de sal, |
del Producto g a |
. sometido a coccion. i |
‘ Ingredientes | Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal. “
| El producto debe cumplir los siguientes parametros: ﬁ
Parametro Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 { 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagre y graso
Fisicoquimicos i
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 40 55
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiduro y duro
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
REQUISITO n | c m M
. 5x102 |
/ 2 g
Mohos 5 2 102 ufc/g utcia. J.
4 :2
REQUISITOS Escherichia coli S | 1 | <10ufc/g ulfgfg "
ESPECIFICOS Requisitos Staphylococcus coagulasa e | 1 | 102ufcs 10= |
Microbioldgicos || positiva 9 | ufc/g |
Salmonella spp S| 0 Ause;;:ia/ - = ]
Listeria monocytogenes 510 Ause;gc'a/ - - ‘
Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con 0 sin :
E relleno. Resolucion 1407 de 2022 ]
i Requisitos ;
Nutricionales HorAplica 1
Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico, i
Otras textura solida entre duro y semiduro, sin babosidades. 1
caracteristicas | El gueso no debe exceder los limites de contaminantes: 1
del producto Requisito Limite maximo en mg/kg 1
| Plomo, expresado como Pb 0.02 |
[ El producto debe cumplir Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750,

REQUISITOS NORMATIVOS

Res. Min Proteccién social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de
2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas




| Continua Ficha Técnica de Produci QUESO BLOQUE COSTENG |

f——— .

!que las sustituyan, modifiquen o adicionen, 1

- T
; | SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos ]
‘SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos

resentacién | . i |
En c r rir. : |
el Producto | =" €SO que se requerirse compra local Por contingencia |

/0 por necesidad del servicio hacer uso del siguiente |
codigo: |
SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr ;

|
| P
I d

|

|

f .‘EE::AAI?AL:,Iz{I Empaque y/o El prc"oducto def?e sgr e€mpacado al vacio en material de p‘r:‘me-rf
ROTULADO ‘ Embalaje uso de grado a_tmentano. ' o N | |

J I Se debe embalar en Canastillas limpias - desinfectadas. = ]

{ El producto debe estar rotulado segun la Res Min Proteccion

] Social 5109/2005 Resolucién 810 de 2021 Resolucion 2492 de |

| [2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |

| | modifiquen o adicionen. |
‘ * ILa informacion Suministrada en e] €mpaque debe también ,
L i __‘l | declarar Ia existencia o no de alérgenos en sy composicion. |

VIDA UTIL D_EL PRODUCTO Y La vida atil requerida es de 30 dias, en condiciones de il
REQUERIMIENTOS DE LA i e !
| ENTIDAD refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 40(), !

g e e e

|

I Rotulado

RS

producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y!

CONDICIONES DE aireado. Evitar Exposicién sofar. E vehiculo que realice la |
TRANSPORTE entrega deberd presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original ;
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o favorable |
con condiciones para el transporte de alimentos. Este |
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un f

! ano. Se debe cumplir con el capitulo VII de |a Resolucién 2674 |

e 2013, i

—

d

5 ° Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
i * Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |

i Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por |

CERTIFICACIONES el INVIMA. |
! Proveedor / Maquilador/ |. Adicionalmente para el caso de Jos comercializadores se |
| Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de |
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
| concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
‘ [ fecha de expedicién no superior a tres afos. |

R e

; FECHA ACTUALIZACION:

————

MAYO 2025

E— |

e e e

i CONTROL DE CAMBIOS
]

' VERSION ; DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO




| Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESO BLOQUE

COSTENO |

i 1 Version Inicial.

| 2 Se adiciona presentacion codigo SAP 200000627 Queso blogque costefo por 1000 gramos.

% Se actualiza a version PA-FO-75 V2
1_ En ingredientes se ajusta texto quedando Grasa leche fresca, con cuajo de vacay sak.
En requisitos fisicoguimicos se actualizan retirando Informacidén tomada de la NTC

| Caracteristicas entre serniduro y duro
|
{

e

actualizacion) Queso y se incluyen de acuerdo 2 {a Resolucidn 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas
entre queso semimagro Yy graso para la materia grasa Yy para el componente de humedad entre]

. .

750 (cuarta

|

| | \ NTC 750
Componentes Valor

pParametro Mini . Maxi

nlalena Grasa en extraclo seco % m'm <10
Humedad % m/m 50-55

Materia grasa en extracto seco'x
de m/m

5 | 45
i

semimagro y grasg

Resolucion 1804 de 1989 Caracfen’ste‘cas entre

[ parametro | Minimo |
T 1

Maximo |

t m/m |

N e
Resolucion 1804 de 1989 |
Caracteristicas entre semiduro y duro ]

55 1

’1

|

|

‘1 l Humedad % | 40 L
\

jt

En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de 1a Resclucion 1804
incluyen fos Requisitos Microbiologicos 1.17 Quesc fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de

de 1989, se'

[Resolucién 1804 de 1989

2022 i
1

Peciseme 38 cofomes UFGo

o Fet ey - REQUISITO |njc| m

G |
I

.
!

LM

3 et Jo mtabN aiu s FU Y

*.
'i

e Mohos \5 2| 102 ufc/g

5x102 |

li

< 10
| ufc/g

102 ufc/g

Escherichia coli 5

-

oy

coagulasa positiva

_ufefa i

102 ufc/g ‘h

Ausencia/

Salmonella spp 254

o

i
51
|

1

1

i

1 103 ufc/g |
e

I

1
§
!
-

i

Staphylococcus s\ ST
li
|

Listeria Sl | Ausencia/
monocytogenes | I 259

&

Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con 1
o sin rellenc. Resolucion 1407 de 2022

sustituyan, modifiguen ¢ adicionen.

primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas.

| realizados por MCRG - ago 2024.

suministrada en el empaque debe también declarar 13 existencia o no de alérgengs en su composician. {
En item de certificaciones se incluye el texto »Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
1 presentar Concepto <anitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto

Eavorable o Favorable con requerimientes, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios |

| En requisitos normativos se retira 12 Resolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022, |
! Resolucion 810 'de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023 v las demas que las|

!

En empaque/embalaje se ajusta texto quedando El producto debe ser empacade 3l vacio en material dei

S 2 R i S |
En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucidon 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y;
‘ resolucion 254 de 2023 v las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ¥ of texto La informacién |

1

Se actualiza 2 version PA-FO-75 V3
Enitem codigo se incluye materiales SAP 200002819
] En presentacion de producto se agrega rexto con el material asi:

a siguiente codigo:
SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr”

SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025

T

1
|

“En casoc que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del"1

La inc_'l_usi_én del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del L
servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por‘{

|
o




Técnicas - —_Innovacién Institucionaj

| Continua Ficha Técnica de Producto . QUESO BLOQUE COSTENG |
— | " “careéo NOMBRE FECHA | FIRMA |
1 £ | Profesional de Defensa Danery Alexandra : : {1 _?
| Elabor i| Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 23/05/202 4%
f | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | P

| : Sy
f J’ Abastecimientos Clase | Gonzalez 23/05/2025 !
' Revisg T : i
; J Profesional de Defensa . g -
e | e e De .! i il EE |
| Az:_:of L Operacién Logistica ,1 ' |
| de | Profesional de Defensa —_a 1 ...:
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e Yamile Betancourt Vega |23/05/2025 | 71/ ’!
| ]
\

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

| | Secretario General ( E)

| | Jefe Oficina Asesora Juridica y .
| Aprobé | €ncargada de las funciones del Martha BE;qgjen;: Cortes

| despacho de la Direccign General
e 0 1D

’ 23/05/2025
|

i i

7y g
23/05/-2025%/%

i ]

|

b
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\\'\R/‘/—/

TITULO

CODIGO: PA-FO-75

| ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo. 02 | Pagina1de 4
| masueazosomse ALIMENTOS
| FECHA: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE QUESO CAMPESINO
Codigo SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 [
9 SAP 200002531
' Clasificaciéon Lacteos
! :
! REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacion de leche de la crema de leche,
i GENERALES de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de

Descripcion del

algunos o todos estos productos, por la accion del cuajo u ofros

Producto coagulantes aprobados. El queso debe ser obtenido de leche
pasteurizada proveniente de especies aptas y autorizadas para el
consumo humano. |

ingredientes | Elaborado con leche de vaca, cuajo y sal.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

i Parametro ! Minimo | Maximo 1

i : Materia grasa en extracto seco de m/m ! 5 45

} Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y graso

Fisicoquimicos

| Parametro Minimo | Maximo

3 Humedad % m/m 55 65

3 Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semiblando y semiduro

t El producto debe cumplir los siguientes parametros:

{

i REQUISITO n c m M
Mohos 5 | 2 | 10%ufclg f;gg

. REQUISITOS Requisitos Fam % .

| SRR Escherichia coli 5 1 < 10 ufc/ 10% ufcl

| ESPECIFICOS | Microbiologicos - = g

! Staphylococcus coagulasa positiva | 5 1 107 ufclg 10* ufc/g

! Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g u '
Listeria monocytogenes | 5 0 Ausencia/25g | -
Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de
2022

Regquisitos .
Nutricionales s s
_ 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 elaboracién de queso fresco para consumo humano a
il partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice el Ministerio
caracteristicas de Salud o la autoridad delegada.

del producto

- La leche 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.

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

diferente 2 la lactea y demas sustancias no contempladas en el capitulo |




| Continua Ficha Técnica de Prodactg QUESO CAMPESING |

j" | Vil de la Resolucién 2310 de 1986, T
. - Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
J " medicamentos. _ !
| Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir|
|

ﬁ
gf ’»con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus |
r v - .

i

|

J

l El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750 |
: Resolucién 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005

| REQUISTOSNORMATvos | Reseluciin 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de.

1 2021 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

| | SAP 200001140 Ej bloque debe tener un peso neto de 500 gramos
Presentacion del SAP 200001534 EJ blogue debe tener un peso neto de 1000 gramos
| Prodits SAP 200000626 E| bloque debe tene_r un peso neto de 1000 gramos
| SAP 200001436 E| bloque debe tener un peso neto de 2500 gramos
SAP 200002531 El blogue debe tener un peso neto de 2500 gramos

|

{

|

| e L be fer A.
’ EMPAQUE / | Empaqueyio |EI producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de
r

EMBALAJE Y [ Embalaje grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas.
ROTULADO ] 0

| resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o |
( adicionen. |
La informacién suministrada en el e€mpaque debe también declarar la |
existencia o no de alérgenos en su composicion.

|
|

Rotulado
|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ f La vida util requerida es de minimo 20 dias, en condiciones de

[
{ REQUEFE’S.I'.EIS;(D)S DE LA | refrigeracion (Temperatura entre 2°Cy 4°C).
. S

; El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte ‘en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y |

l CONDICIONES DE TRANSPORTE |en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que
| realice la entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorabie 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/
Resolucién 2674 de 2013.

‘ . '* Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.

] * Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
| Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
' CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA. !
' Maquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
i presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida i
: | por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
L | requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios. -

i‘ ) I
i FECHA ACTUALIZACION: f AGOSTO 2024




Continua Ficha Técnica de Producto ...

QUESO CAMPESINO |

-

[ " Unidades de expresion de los |
| putrientes por 100 gr de parte i
comestible det alimento

Requisito
proteinate) |

|

!

|

| Carbohidratosig),
| Emergiz(®call .
modifiquen o adicionen.
confirmado por TIC

las sustituyan, modifiquen o-adicionen.

En requisitos normativos: se incluyen Resolucién 1407 de 2022. Resolucion 810 de 2021y las demas que las sustituyan. |

!
|

i

En presentacion del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores ¥ l

En rofulado se:retira 1a fesolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021 y las demas que {

En item de cedificaciones se: incluye el texto "Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presem'arl»
Concepto sanitario del 'sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable can]
requerimientos, Con fecha de expedicién no supefior a tres afos”. Cambios realizados por MCRG = ago 2024 |

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA , |

X Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - o
Elaboro | spastecimientos Clase ! Gonzalez £7 Ao 202% A{\\(& \ .
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 117 '2{ [2 -
Abastecimientos Clase | Rojas 27 AD ﬁ{ }m&w\ g

Profesional de Defensa ; . | A |

- Subdireccion General De: Glseltiviigi:ﬁ(garma 97 AGO ’2[]24, C‘:’JE%P
Reviso Operacion Logistica |
. Profesional de Defensa : - J L
:"m‘té Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eg‘:ssttrg Ponguta 37 AGU 2824 1
de?iaz;;s & Innovacion Institucional : |
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | ¥ A&U g\l’{ _ ‘Q& ‘\
Clase | Montenegro * M (X |

- - -4

- ; Sandra Patricia Bolafios :

Secretario General (E) Rodriguez 1 ; . |

Jefe Oficina Asesora Juridica 1 l 'l

. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes . N ,
Rprobia despacho de la Direccion Baguero & ? ”k“’d 23%4 / 7 ?
General J ﬁ !




T C———

 Continug Ficha Técnica de Producto ... QUESO CAMPESINO |

—_——

| CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO }

1 ' Version Inicial, |

| informacion en requisitos nutricionales, informacion extraida de Tabla Nutricionat de Alimentos ICBF 2015 parz quess |
| campesino. En otras caracteristicas de| producto se adiciona: _
- No se permite Iz elaboracion de queso fresco para consumo humang a partir de deche cruda, salvo en los casos en
1 Gue lo autorice el Ministerio de Salud o la auteridad delegada. |
[ La leche o la cuajada debe someterse 2 un tratamiento aprobado por el Ministerio de Salud que pemita eliminar Ia |
| flora patogena ¥ Ia casi totalidad de su fiora banal, '
2 f= Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumglir con todos los requisitos relacionades en el J
| decreto 2105 de 1983 ¥ sus actualizaciones, asj Como también de la Resolucién 2606 de 2009: con relacién a las materias {
primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 ylo sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 |
ce 2014 y Resolucion 3709 de 2015", En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco v
| ventilado, Iejos del calor Y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes. sustancias... Se debe cumplir ton‘}
| todos los requisitos referenciados en el Capitulo VI de ia Resolucion 2874 de 2013." En condiciones de rotulado se adiciona: |

_Favorable o Favorable con requerimientos).
Ajuste al formato Py -FO-75 Version 01, se adiciona cédigo SAP 200001534, se actualizan y ajustan Tequisitos fisicoquimicos
l‘de acuerdo- con la naturaleza del preducto (Semigraso). se actualizan requisitos nutricionales de acuerdo con' parametros
3 | establecidos en Ia Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2013 para Queso Fresco, Semi;!uro. Semigraso. Tipo Campesino,
| se adiciona presentacion Por 1000 g con cédigo SAP 200001534 por requerimiento de 12 Regional Antioquia Chocs. Cambios |
— | realizados por JPMR Se 120271, |
| Se actualza a versisn PA-FO.75 V3 ; ]
| En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacién tomada de la NTC 750 {cuarta actualizacicn) Queso Y se |
| incluyen de acuerdo 2 la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre quesosemimagro y graso parz la f
| materia grasa Y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro.
F Parametro | Minimo | Maximo | 1
M

I

fI

; (! ity f_Pardmetro | alenia.grasa enextractoseco | 5 | 45 (!
EL o o Minimo.  Maiximo| | | de mjm 3 ﬁ_.l j)
| | Mat-ena Erasa enextracto seco 44 m/m l 25 ‘! 43 f:;?;;l con _??,g:o. ge 1989 Cafactenstfcas e !
fi l__ e —n — i r= e —— r—— _..,,__4'_‘,__ .g_-—,._1I i ‘__'__J
[ Humedad % m/m i 58 { 88 | . —_——— — ‘R
, . s S R . o Parametro |_Minimo | Maximo | |
| g ; f |
i Humedad % mim | 55 | 65 ||
1 Resolucion 1804 de 1989 Caracierisicas entre | IJ-'

e or |_L_semiblando y semidturo | |
| En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989 se incluyen los Requisitos |

4 Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 9
I |
i . —_— ' reausio [n] CJT m_ | m ]l
| R e 9 E-L___m —— e | 112 2z ' ‘ !
NP Colformes Fecales7g | —<yg5 | | Mobes ‘5}2; g | S e Al
, Hongos y Levaduras7g 355 Escherichia coli Is]1] <toukg | 0ot [
; || Estafilococcus Coagulasa Positiva / g . 1000 | | Staphylococcus i = b
i | j s@limenelia / 25 g . Ausencia [ Coagulasa positiva I 5’ 1] 1ouky ! 10uica | |
l; Resolucion 1804 de 1939 E FSalmonella spp J 5 f 0 glAusenciaizsg | - f
: [ | | Listeria ' [ 21350 | : ||
_ I imonolcyxogenes J 5 J 0| Ausenciai2sg | | #

|

L] | Requisitos Microbiologicos 1.17 Ques Tescs con osin
! | relleno. Resolucion 1407 de 2022 i

" ErTﬁquisuos nutricionales se retiran parametros establecidos en fa Tabla de Compasicion Nutricional ICBF 2018 - Quesoj
| Fresco. Semiduro. Semigraso, Tipo Campesino. Y se deja No Aplica, toda vez que la declaracion de rotulado nutricional se [
_realiza en el rotulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas del producto bajo Ia resolucion 810 de 2021 |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i
!
|
|

i e | TITUED Cédigo: PA-FO-75
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| acENcia LOCISTICA PRODUCTO ALIMENTOS

1 E e ' Fecha: o7 | 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT

\

SAP 200001763 / SAP 200000734 / SAP 200002224/ SAP

E Cice 200002821 ]
\ REQUISITOS Clasificacion Lacteos 7‘
| GENERALES Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion |
E Descripcion bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa |
11 del Producto |de cultivo semisélido que es producido por homogeneizacién%
| sequido de la fermentacién. I
’ Leche entera, aztcar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus y!
| streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditivos |
’ permitidos por Ia legislacion correspondiente. Debe estar
\ Ingredientes |exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a la |
L lactea y demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de |
q los ingredientes y/o materias primas deberd cumplir con la|
| legislacién sanitaria vigente. ]
! El producto debe cumplir los siguientes parametros: a
[ = REQUISITO Maximo i
] Materia grasa % m/m | Min. 2.5 E
% Requisitos Solidos lacteos no grasas % mim, }\ s 1
! Fisicoquimicos Sl ‘ , i
'5 Acidez como &cido lactico % mim l 01'7500- \ ‘}
1* Prueba de fosfatasa l Negativa J 1
Requisitos Fisicoguimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1 986 |
REQUISITOS El producto debe cumplir 10S siquientes parametros: !
ESPECIFICOS REQUISITO | n | c m M ‘\
Mohos y s | o | 2¥107 ufc/g | 5x102 ufc/g o "
Levaduras o mi | ml 4
‘Requisitos Coliformes 5 | 2 |10ufc/go mi| 102 ufc/g | \
Microbioldgicos ‘ "t 10 ufc/g o | !
Escherichia coli ml | -] l
Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res |
1407 de 2022 1
- |
Requisitos , \
Nutricionales NG Aplica
El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos
. Otras de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizados para la
caracteristieas elaboracion de_l producto deben cumplir con todos los
; del "p'rd ducke requns!tos'relacwna'dos en el qgcreto 2106 de .1‘983 y sus
g - actualizaciones, as! como también de la Resolucion 2606 de
L 2009; con relacion a las materias primas se debe cumplir con |




| Continua Ficha Técnica de Producto .. YOGURT |

‘ lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013_;?5”5'_@{
| modificaciones  siguientes- Resolucién 2671 de 2014 vy,
e ~—-——— | Resolucién 3709 de 2015, !

e
,i
:

| 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las demas que fas |
i ) sustituyan, modifiquen o adicionen. S—

TR e \(ﬁzoooomm Yogurt boisa * 200 mj S

SAP 200001763 Yogurt bolsa * 170 a 200 m. ;
SAP 200002224 Yogurt * 150 mi |

Presentacién 1 : : K-
/ | del Producto [acuerdo @ su contenido, limpios y desinfectados.

|
t

|
{
|
[

!l!

’ } 'de 170 a 200ml, El empaque no puede presentar fugas o

; EE:::L?A{;E{( Idefectos en el sellado
' ROTULADO %

Empaque y/o
Embalaje

f presentar fugas o defectos en el sellado.

|

; [Ef cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque |

[ |debe estar condicionado al cumplimiento de [a Resolucion 683

# Jde 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, |
E dependiendo del material utilizado. !
E r 'El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion |
f jSocial 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
:f 1 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
f modifiquen o adicionen. ;
| Rotulado ;El Ro?ufado debe ser resistente a |a humedad y 2 la
| Manipulacion. La informacion suministrada en e} empaque debe |
|también declarar la existencia o no de alérgenos en sy

S | il composicién, —_—

| e e m“""—"——"’_ . T T e |
! wi?EA 3;3}315;:1%0505"&2 4 El producto se requiere con una vida (til minima de un (1) mes, |
| RERU ENTIDAD @ partir de la fecha de entrega. :

| En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |

,! CQNDICION-ES ok debe almacenarse nj transportarse con diferentes sustancias. ;
| TRANSPORTE También debe ser transportado en furgén y/o vehicuio cerrado |




i Tgont:‘nua Ficha Técnica de Producto ... _ _ YOGURTi

=

con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |
El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. Se debe |
asegurar su conservacion durante el transporte. El personal'i

debe poseer dotacién completa para la entrega del producto. b

| Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
'g Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por‘-
! CERTIFICACIONES el INVIMA. ,
| Proveedor / Maquilador/ |e Adicionalmente para el caso de los comercializadores se|
Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio det
! slmacenamiento expedida por la entidad competente,|
1 concepto Favorable © Favorable con requerimientos, Con |
- fecha de expedicién no superior a tres anos. i
_— ‘ l ey
| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 ‘:

!CONTR’OL DE CAMBIOS

f
e
| VERSION |

DESCRIPCI-@N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|

i [ Version Inicial.

| I SIS

N

|

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido I

a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son |

generados por este sistema de informacion. Se adicicna informacién en clasificacion basado en Sistema sap: |
“Licteos”, Se adicionan requisitos microbiolagicos y descripcion de donde se extraen dichos datos. En Ingredientes

se elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas © medicamentos” ya que s¢
caloca en otras caracteristicas del producto y se adiciona: “£1 uso de los ingredientes y/0 materias primas debera |
cumplir con |3 legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion

_de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras caracteristicas del producto se adiciona: “Lcs aditivos |
i 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 12 Resolucion 2606 de 2009; con relacion 2 las materias primas |
se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus maodificaciones siguientes: Resolucion
2671 de-2014 y Resolucion 3709 de 2015“. En condiciones de 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. |

También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE o |

FAVORABLE. CON CONDICIONES ‘expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |

referenciados en el capitulo VII dela Resolucion 2674 de 2013 Se amplia la fecha de vida atil cambiandola de 15 i
dias a 1 mes.

Se adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones en 150 y 200 mi respectivamente. en bolsa. Se |
adiciona requisitos de contenido, presentacion del producto y empague para estos dos productos, }

|

Se elimina cédigo 200000733 ya que s¢ encuentra dentro del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de |
centro; dentro de fas: condiciones de transporte s€ elimina la condicion "o favorable con requerimientos”

]
: |
Se ajusta informacion a Eormato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra dentro |
del Sistema SAP con Peticién de borrado fijada a nivel de centro; dentro de las condiciones de transporte.se elimina l
{a condicion "o favorable con requerimientos”. En empaque se unifica los requerimientos de material de empaque,

en cuanto a si el productose uiere en bolsa o en vaso. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021. |
Se incluye -codigo SAP 200002224 presentacion por 150 ml, por solicitud de Ia Regional Pacifico v validacion por—1
parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con 1o establecido en fa Tabla-de COMposicion |
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados por JPMR Sept/2021. |




| Cbnti&rqa_ Ficha Técnica de Producto ... YOGURT !

R,

| 56 actualiza a versign PA-FO-75 v2 _ e
| En reguisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbiolégicos Yogurt Entero - Resolucion: |
+ 02310 de 1986, Articulo 13, se incluyen los Requisitos Microbiolégicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de g_(&% f
I

{

|

|

| 4}r n|m ll M| c BEguse o el @ 1 W I 1
| (| | NMP Coliformes [ Moh 2 uf 2 ufelg | 1
i e 3 {20)93] 3 ohos y ‘me ucfgoISxIO ufe/g | 1
| “{ F‘icg'es]_f S ] Levaduras 5 |2 ml oml | "
E JJ ;\l 1P Coliformes Totales 3 ! <3 P J 4] Coliformes } 5 l 2 mufcfgum! J 102 ﬁu_fcg/-g__kj |

i HE - 20 | 50 L ’o[ = Wlgio 3 : [
Hongos y Levaduras fg | 3 0 | g | 1 [||Escherichia coli ml i

ST e e} |
[ Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res o

i
E ’ 1 Py = 2 - )
i | Requisitos microbiologicos Yogurt Entero | 1407 de 2022

i It Resolucion 02310 de 1886, Articulo 13.

Parrametro I mattientes por 100 g de parte
cemestidle del simento
| LB outen s 20

£ [t 30

imi e

| b sl de e Pogiin o) | 1.7

i —__lago 2024 |
| Se actializa & version PA-FO-75 v3 i
J | Enitem €&digo se incluye materiales SAP 200002821 |
| En presentacion de praducto se agrega texto con el material as;: f
! | "Encasoque se requerirse compra local Por contingencia y/o por necesidad del servicip hacer uso dei siguiente ‘

| : | codhgo:
‘ - | SAP 200002821 bebida yogurt = 170 a 200 gr”
| | La inclusion del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas Por necesidad del
! Servicto, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL,
| Cambios reatizados por DASR, 23/05/2025
i CARGO { NOMBRE FECHA | FIRMA |

[ T e !
| P Profesional de Defensa Danery Alexandra S 5( _
If SiBbore Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 23/05/202 !
| | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez s / |
{ .’ Abastecimientos Clase I I Gonzalez 23/05/2025 i
| Revisg [~ ————— i
! Profesional de Defensa . : ;
| Comits |  Subdireccién General De G'se'fvz ﬁg‘:ﬁﬁama 23/05/2025 | —\) |
| omite | Operacion Logistica |

Asesor | _ : : i
C de | Profesional de Defensa _ |
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ,(/
| Téchicas Innovacién Institucional - ik
;' P - ) . -
| e Sandra Patricia Bolafios T i >
! Secretario General (BE) Rodriguez 23/05/202 1
— =]
| | Jefe Oficina Asesora Juridica o ‘%;ﬁ - m

s : Ci :

| Aprobé gi encargada de las funciones del MarthaBE:gf:: g ORES 23/05/2025 z &=

J'despacho de la Direccidén General




