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CcODIGO: PA-FO-75

PRODUCTO / NOMBRE

AVENA NATURAL LIQUIDA

Caodigo SAP 200000080 / SAP 200001720 / SAP 200002352
'REQUISITQQ Clasificacion Lacteos
GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la
Descripcion de! | leche entera, con la mezcla de’ azicar y harina de avena. Debe ser
Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas ¥
autorizadas para el consume humano.
Ingredientes Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes autorizados
’ s porla legislacion sanitaria correspondiente.
El producto debe cumplir fos siguientes parametros:
i s Caracteristica Minimo
Requisitos T
B R Materia grasa, % m/m 4.5,
PRSI Proteina lactea, % mim 14
NTC 5246 —Requisitos fisicoquimicos Bebida factea con Avena = Entera |,
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
SRS , : 8x10*
JEQUIBIOS | peguisios | Aetios Meshion 5 | 2 | svwiol | g
P Microbiologicos || Coliformes 5 2 <1 ufc/ml | 10ufe/mi
Escherichia coli 5 0 <1 ufc/mi —
Req;isitos-Mic‘rohidEégicos. 1,7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucion 1407 de
202
Requisitos -
Nutricionales No-fipica
El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe consenvar su
Bas buena_miidad hasta el término de su vida il Las caracteristicas
caracteristicss sensoriales sabor, color aroma y cuerpo.'deben ser g_m_p:as;del_ producto:
del pr ety No deben presentar separacion de ‘fases, particulas quemadas ©
: extrafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residucs de drogas
| 0 medicamentos.
"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, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
'Resolucion 2492 de 2022y resolucion 254 de 2023y las demas que fas:
‘sustituyan, modifiquen o adicionen. - |
Bressresndel gﬁp 200000080 Avena De Refﬁger_io {Personal)
EMPAQUE / B | Or 00001720 Rienaltn B, N———
EM&AL-AJE’Y - SAP.200&02352 Avena Natural Lig Tetrapack® 200 Ml ‘
- ROTULADO Empaque yio SAP 200000080 / SAE 2000_01 72{3 El pco@ut_;to debe sef__empacado en
: ' E"'m‘tiéla’jé bq_lsa de estructura ﬁ_emble: en pohprgpetem de grado alimentario y de
; primer uso que garantice la conservacion del producto




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

f [SAP'Z‘GUODZSSZ El producto debe ser empacado en teira pack de grado |
alimentario y de primer uso. |

' Ningtin empaque no puede presentar fugas o defectos de sellzdo.
b .. Embalaje en Paguete por 6 0 12 unidades de producto i
' [ El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en l2 Res. Min,
- Proteccion Social 510972005, Resolucién 810 de 2021, Resolugidr ‘2‘4921‘
! Retitido de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. |
. modifiquen o adicionen. !
L ’ fLa informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar fa'|
| existencia o no de'alérgenos en su composicion. ‘

B -

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y Minima de quince (1 5) dias contados a partir de la fecha de fabricacion.

REQUERIMIENTOS DE LA Al momento de Iz entrega este no debe tener mas de cinco (05) dias de }
ENTIDAD fabricacion. '

i)

El producto debe ser transportado £n furgdn y/o vehiculo cerrado con |
concepto. técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con {
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. |
CONDICIONES RE To A | El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de [
CONDICIONES DE TRANSPORTE Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del producto. El

personal debe poseer dotacion completa para: la‘entrega del producto: Al |

rmomento de la entrega el producto debe tener una temperaty ra de |

3 refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar I3 cadena de frio: 4
7

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
_— Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido. por ef
CERTIFICACIONES Proveedor/ INVIMA. i

Maquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los: comercializadores. s& debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
F por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |

[ requerimientos, Con fecha de expedicion RO superior:a frés afos,
[ g e _ |
! FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024 ]
SE i
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
, 1 | Version Iniciat
— Se ajustatodo el contenido de (a Ficha Tecnica 31 nueve Tommals 7
Se incluye Codigo SAP'y se refira codigo SIC porno manejarse en la Entidad. i
2 S¢'incluyen los items de Clasificacion. Requisitos Microbiologicos. !

Seincivye la NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena. _ |
Se sjusta 2 presentacion; cambia de “canastilfa %20 unidades” a “Pagquete por 6'0 12 unidades de producte” de acuerdo ai J

mercado:
} Se aclualiza formato PA-FO-75, se adiciona codigo 200001720 también presentacion de 200 mi, se-cambian los. requisitos. |
3 fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426. en requerimientos de transpaorte se agrega Favorable con condiciones. En el item |
i cedtificaciones:del Proveedor se adiciona requisito Registro. permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente, el
L 4 | Se‘adiciona opcion de empaque tetra packgrado alimentario 'y de primer usa, se adiciona cddigo 200002352. J!




[ Continua Ficha Técnica de Producto ...

AVENA NATURAL LIGUIDA |

{ Se actualiza a version PA-FO-75V2 ] o
En-requisitos fisicoquimicos se ajusta por error de escritura ¢l numero dela NTC de laNTC 5426 a NTC 5246~ Requisitos:
tisicoquimicos Bebida lactea con Avena L o -
En requiistos microbiologicos se actualizan, Tetirando siguientes paramelros emitidos. por INVIMA: e incluyendo los
Regquisitos Microbioigicos. 1.7 teche saborizada pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022 y . cf
REQUISITO n|ec M
f Recuentode aa::vbioa mes&?:s'w'c.fggemv’ 730000 50,04 Aerobios Mesdﬁlos 5 4xict 8’.‘.10“
' 'w:ummmmn:::: gr-o:; 23 53 ufe/m] uf%ml
NMP de Colformes fecales NMP / gror - o ! 3
Tonieit do Mobos y Levatuss UFC | Grocr 200 w0 | Coliformes 5| 2 |<tufchml} oo
[Recerto Staphyiococtus oatdasa pesitve UFC T qroc) <100 i o
Escherichia coli |50 |<rum] —
5 Reguistos Microbialdgicos 1.7 Leche sabotizada pasteirizada
Resolucion 1407 de 2022 '
En requisitos normativos: se incluyen Resolucion 2674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 5109, de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas que las sustituyan; modifiquen o
adicionen. e .
En rotulado se refira 1a Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia fa Resolucién 810:de
2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. modifiquen o adicionen. Se
incluye el texto La informacion suministrada en el empaque debe también declarar lg 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 sitic de aimacenamiento expedida por Ia entidad competente, concepto Favorable 0 Favorable con
| requerimientos. Con fecha de expedicion 1o superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG - ago 2024
CARGO | NOMBRE FECHA FIRMA
T Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez = : ; AN Al
Elabero Abastecimientos Clase | Gonzalez 2 { AGG md’ —-@ I f}t / ;
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez - '
Abastecimientos Clase | Rojas 27 AGG ZQ—A' ’\ w 8
_Profesional de Deferan Gisella Paola Garcia ~
Reviso Subdireccion General De S NendsAs 2 7 &G0 2&2&
Operacion Logistica ‘ 3.
Comité Profesional de Defensa :
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion hebian Egzes: . Pongita 1o 7 AG0 2024
de e Innovacion Institucional -
Homws [~ e s "
Técnicas irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez 2
Clasel Montenegro f ‘QGB 2824¢ A\
: : Sandra Patricia Bolafios - Al
Secretario Gener. A ; : /
ecretario General (E) Seiignrs 97 AGD 228|(
Jefe Oficina Asesora Juridica
.. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes o
Aprobd despacho de la Direccion Baguero 27 AGD 2024,
General g

!
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

——— e | TITULO cODIGO: PA-FO-75
i 4 FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 Pagina1de 4
nggici SEEETER ALIMENTOS ' ,
i i i FECHA:| 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE CREMA DE LECHE ENTERA
Cadiao SAP 20000&220 18AP 200001649/ SAP 200000221 / SAP 200000833/
) g SAP 200002133,/ SAP 200002355 / SAP 200001621 / SAP 200002537
REQUISITOS i oy : -
GENERALES Clasificacion Lacieos
Descripcion del | Producto graso, higienizado obtenido por reposo, centrifugacion de ia
Producto teche u otro procedimiento tecnologico adecuado. ;
e Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por la !egisiag:i@n'
sanitaria. Debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal
ingredientes | diferente a fa lactea y demés sustancias diferentes a las del producto
debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas ©
medicamentos.
El producto debe cumplir con: _
Requisitos Min. | Max.
Materia lacteos, Fraccion en masa, en % 35 | =48
Sélidos lacteos no grasos, fraccion en masa, en % 55 £
Requisitos Acidez expresada como acido lactico, fraccion en | == 02
Fisicoguimicos || Masa, en % ” _
ndice de Reichert Meissel 22 32
Fosfatasa Negativa
Requisitos Tisicoquimicos para la crema oe leche —Tabla 1 entera - NTC 930 (attima |,
‘actualizacion)
El producto debe cumplir segun el tipo de producto, con:
REQUISITOS : : T _ :
ESPECIFICOS i S o 2
T Enterobacterias 5 | 2 <10 ufclg 10.ufcig.
Escherichia coli 5 | 0| <10ufclg -
Staphylococcus coagulasa positiva 5 1 <107 ufelg | 10%ufclg
Salmonella spp. 5 j 0 | Ausencia/25g -
Listeria monocytogenes 5 | O |Ausencial25g} —
Requisitos Requisitos Microbiolégicos. 1.2 Crema de leche pasteurizada. Resclucion: 1407 de 2022
Microbiolégicos —
REQUISITO n c m M
Enterobacterias 5 | 2 <10ufclg | 10ufcig
‘Staphylococcus coagulasa positiva 5 | 0| =10%ufcdg e
‘Salmonelia spp- 5 | 0 |Ausenciaf25g| =
Listeria- monocytogenes 5 [ 0 | Ausenciai25g =
Requisitos Microbiolgicos, 1.3 Crema te leche ulira pasteunzada. Resolucion 1407'de 2022




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CREMA DE LECHE ENTERA |
f L REQUISITO f nlc [ m l ‘™M W
s No presentar crecimiento bacteriano aespuésde l |
, baceesiatil | . | o o SDO dias de incubacien de 302 35°C y 5210 |
l OMEr l ] diasa55°C I' l
Requisitos Microbiolgioos 7.5 Crema de leche esterilizada o uita-alta-temperator UATUNT) !
. Resolucién 1467 de 2022 !
Requisitos: i
Nutricionales ity . B
) En la crema de leche, el color, olor y sabor deben ser caracteristicos del|
Otras | producto. La crema de leche debe cumplir con Jos limites MEXIMOS |
‘ caracteristicas | permitidos para contaminantes y toxinas establecidos en la legisiacion |
del producto | nacional vigente. El producto deberz ser entregado con una temperatura |
entre 0-4°C. !
J | NTC 930, Resolucion 2310 de 1986, Resolucién Resolucion 2674 de |
j B A s 2013 Decreto 616 de 2006, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810
REQUISITOS NORMATIVOS de 2021, Resolucién e e

L

SAP 200000220/ SAP 200002355 Crema de leche x 200 mi
SAP 200001648/ SAP 200002537 Crema de leche x 900 mi: |
SAP 200000823 Crema de leche x 5000 ml

SAP 200002133 Crema de leche Lata x 300 m|
SAP 200000221 Crema de leche UHT x 1000 mi
SAP 200001621 Crema de leche UHT x 1000 mi

Los envases deberan ser de un material atéxico, iers a Ia accion del |
producto, con cierre hermetico que impida su contaminacion y que |
pemmita la refrigeracién cuando sea el caso, en cumplimiento a la I

normatividad nacional vigente.

Presentacion de}
Producto
i
E.MF AQ.UE ’ Empague ylo
EMBALAJE Y Embala
ROTULADO dae
J
Rotulado

|

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Min. Protmié?lﬁ
Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 |
¥ resolucion 254 de 2023. |
El Rotulado debe ser resistente a la humedad y 2 Ia manipulacion, la|
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la|
existencia o no de alérgenos ensu composicion. |

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se red.uiére £on una vida atil minima de siete (7). dias al ;'
momento de entrega del producto. Conservando las condiciones de
refrigeracion. i

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

ado y |
7 .}nb'c"ua's 11\e'.JF
Competente evitande contaminacién Cruzada y |
preducto iniciales, Se debe conservar |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

" Registro, Permisc o Notificacion sanitaria de! producto. (Vigente) !
¥ Concepto sanitario de Planta procesadora expedida Por la entidad |
competente.. (Con fecha de expedicion no ‘superior 2 un ano y‘--c,on-_[
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos). |

'|¥ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debsef

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento’ expedida |




[ Continua Ficha Técnica de Producto .. CREMA DE LECHE ENTERA |

por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior & tres anos.

{ FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

r&nmdli_nﬁcmsms

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
B 1 Nfersion Inicial.

TSe aciualiza o contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta fos nuevos codiges: en Sisterna ‘SAP y-se retiran cédigos SIC donde se

‘mencionzn. Los requisitos fisicoquimicos se toman como: raferencia la NTC 930 (Ultima actualizacion) ya que-es ‘mas claros

‘fos limites permitidos 2 los parémetros. se Ccambian de:

- Enters
Shdor bevos o TR
ik mire . 21
Kics s ik Bbm %] 135 [ Requistiss Winimo' | Maximo
. TG tisi : - SR e T
[ = = J&eﬁagas?.ta;‘»cal.Wtﬁma.en % 3:_ | a8
Py Noata Shiics lacieos no grases: Frastionenmasa. en 55 =
o Tma ® E = [Kcigez exprasada compcido cties. Fracsicn enmasaien . — 42
i | e Incice ge Relchen Nessel 2 2
T & [Fosfatasa Negatin

Se adicicha aumenta el requisito microbiologico. basado en la NTC 930. Se agregan diferentes preseatét_ciqnes det producio

‘creados:enel SAP, See iende el tiempo dela vida ufil ge 5 a 7 dias: en Requisitos de certificaciones. se adiciona requisito,
Registro iso o notificacion sanitaria de producto. '

@Ftual’gzacfén Informacién a Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Todigo SAP 200002355 Crema de leche por 200 mi,
.cadigo que aplica para comedores. teniendo en cuenta que esta siendo usado por las regionales y e acuerdo con lis do de

3 materiales aportado por el drea de Tecnologia y validado por 13 SGOL. Se incluye la referencia normativa “Tabla de
‘composicion Nutricional = ICBF 2018", en los requisitos nutricionales, Se retira de las cond:mon&adetramode la opcién de
concepto sahitario favorable con condiciones y se deja solo favorable. Cambios reglizados por JPMR Ene/2022
Se Incluye Codigo SAP 200001621 Crema de leche UHT 1000 ml. codigo que.aplica para comedores, teniendoen cuenta |
‘que esta siendo usado por las regionales, de-acuerdo.con listado de materiales aportado porel area de Tecnologia, solicifado
jpm;qurp‘rie_n_te:y_-yalidad‘o porla SGOL. ' . _

En requisitos Microbiolégices, se retiran los Requisitos microbialégicos de NTC 930 pare crema de feche Pasteurizeda y'
crema gefeche UHT
Raguisito = cormt Req‘ﬁs“o Crema UHT
Recuenic oo Dotenas masafips serobias, WFCGl  2,10" Recuento da batenas ’rm‘ﬁms UFCie <1
e 1w ] e colfien, VPO,
Reccenio 6o SIpNyiccoccys 2UTels CoRgLIzsa. . Recuenio o8 Staphylococsus aureus coagulasal B
pp'l:‘w.b_‘u:"g_?g o el positiva, UFC.’g
Recugnts 08 monos y lsvacures. UFCS 100 Recuento de mohos y levadures, UFCig 3
Satencion do Saimereia se5 A8 | Ausancis | y Deteccion ce Salmonefia sop 125G =
Se actualizan de conformidad con la Resolucién 1407 de 2022 asi:
REQUISHC . o c m M -

4 Ererabacienas B 2 SOk Wag | = RECMSIIO s £ - i --“"l
Esthenchiacoh 3 D <0y | - :ﬁ:ﬁcwﬁ = E il s ‘
E?ia';&llai'»c‘w:cus zca;_as'a&a 5 v i ki -; sﬂ.)a roteus coaguiass B 3 G ulE-_gj' = |
Saimenels sop B 0 Ausencaizag - Samoueiaspo g g Axsam.aﬁg —

Listers menscyiogenes B n | Ausensai2sy LiStema Fonec10gENEs 8 3 | Assencaig -
DEmogtgitborstaiog Tis 12 Treme Te BN IANINITIZE Resliier TEveat y ZpaustiE Meeogipss T LramTe elne Iracasta naty Fasilon 1T e e ¥
REQUISITO . n < m [ ™
tio sresentar crecimanta
Bruabz de estaphdad . a tacterianc despuésde10a 14
comercaal - dias de‘ncubacignde 30 a
35'Cy5ai0diasassC

Sezumitss horcbriccos 1S Trema 3e ecnpenierAcats & utraogtatercarstura UATIUNT,
Seachioer 1307 deInal

En requisitos normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022y

.1 resolucién 254 de 2023,

En presentacién de producto se incluye codigo de material 200002537 CREMA DE LECHE 900 ML creado para comedores.



| Continua Ficha Técnica de Producto.... CREMA DE LECHE ENTERA |

'y confitmado. por TIC, _
| Eniitem de rotulado se retira 1z Res: Min Proteccién Social 333 de 2011 ¥ se actualiza con fa inclusion Resolucion 810 de

2021, Resolucion 2492 de 2022y resolucién 254 de 2023, <
| En item de certificaciones, se complementa que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario

detl sitic de almacenamiento expedida porla entidad competents, concepto Favorable o Favorable con requerimientos. Con J

fecha de expedicion no superior 3 tres afos. Cambios realizados por MCRG Diciembre 2023 !
‘Seactualiza a version PA-FO-75 V2. J

En requisitos nulricionales se retira el texto: “Tener en cuenita los pardmetros establecidos en 1a Tabia de Compasicion |

5 Nutricional — ICBF 2018 paraiCrema de Leche™ y-se deja no aplica, toda vez que la informacién nutricional se refaciona en el |
fotulado del empaque bajo la resclucion 810 de 2021. - : }

| En reguisitos normativos se incluye el texto: "y las demss que ias sustituyan, modifiquen o adicionen.* Cambios realizados

| por MCRG — ago 2024 : |

CARGO NOMBRE ~ FECHA
Blabors Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez e
E Abastecimientos Clase | Gonzalez 2? AGE 4325
Profesional de Defensa Danery -Afexandra Séanchez
Abastecimientos Clase | Rojas 27 aen g
Profesional de Defensa o s ; T Sk
_ gy : Gisella Paola Garcia
Revisé Subdireccion General De g B 7 M /i
! OP eracién Logistica Avendano 2 ¢ AGG 2@ ,
Comité Profesional de Defensa _ =
| Faa | Oftmhcsora de Planeacitn | PORRETestoPongan | g0 o g
de € Innovacién Institucional e

Técnicas| Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez

Clase | Montenegro 27 Aen Mc&\{}aﬁw ;_

Secretario General (E) SandraRngoianos 27 60 K041

Jefe Oficina Asesora Juridica _
Aprobs | Encargadade las funciones del Martha Eugenia Cortes
' despacho de ta Direccién Baguero
L General
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PRODUCTO / NOMBRE LECHE ENTERA LIQUIDA UHT
r cadi SAP 200000403 / SAP 200001740/ 'SAP 200000407 / SAP 200001005
90 SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 / SAP 200002159
Clasificacion Lacteos
REQUISITOS La leche entera Ultrapasteurizada UAT (UHT) envasada asépticamente,
GENERALES i es el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujo continuo,
Descripcion del | aplicado 2 la leche termizada previa estandarizacion mediante el retiro.
Producto parcial de la materia grasa. El proceso de ultra pasteurizacién UAT
(UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatro segundos, |
| seguido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes estériles:
Ingredientes :ﬁ:; Entera con 3% minimo material grasa, estabilizante {citrato de
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratorio:
Parametro Min. Max.
Grasa %miv 3.0
Extracto Seco Total %m/m 11.20
Extracto Seco Desengrasado %m/m 820
Requisitos Peroxidasa Negativo
Fisicoquimicos Fosfatasa Negativo
Densidad 15/ 15 °C g/ml 1.0295 1.0330
Acidez expresada como acido Lactico % miv 0.13 017
indice Crioscopico °C (-0.540 (-0:510
- inidice Crioscopico °H {-0:560 {-0:530
REQUISITOS :  — e , = :
ESPECIFICOS Caracterislicas fisicoquimicas — Leche Entera Liquida UHT tabla 2, Decreto 616 de 2006
El producto debe cumplir los siguientes parametros ‘emitidos por INVIMA,
que se:reportaran.en elanalisis de laboratorio:
Requisito n m M C
Recuento Microorganismos mesdfilos, UFCiml 3 | 1.000 | 100000/ 1 !
Requisitos Recuento Coidormes UFC/mi 3 i - o
Microbiolégicos Recuento Coliformes Fecales, UFC/mi 3| <1 - [¢]
' - Recuento Esporas Anaerobias, UFC/m 3 <1 - ol
Recuento Esporas Aerobias, UFC/ml 3| <t . o
*Cuando se utilice la técnica de'NMP para Coliformes Totales y Fecales se
informara <3. ;
Caracteristicas microbiologicas — Leche. Ultrapasteurizada tabla 8, Decreto 516 /de 2006
Requisitos :
Nutricionales No Aplica n




o

LCom‘inub Ficha Técnica de Producto .

s LECHE ENTERA LIQUIDA UHT |

Otras
caracteristicas
del producto

Prueba de esterilidad comercial: Después da incubar durante 10 dias no |
presentar crecimiento microbiano a 55°C y 35°C. ‘
| Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm? m3¥dfatm. :'
| Transmisién de la luz en porcentaje maximo <2 a 400 nmy <8 2500 Am |

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el Decreto_'
616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social, Resolucion 2674 de |
2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas |

que las sustituyan, madifiguen o adicionen. |

Producto

Presentacion del

| SAP 200000403 Producto en boisa con peso minimo de 200 mi |
SAP 200001740 Producto debe tener un peso-entre 150 a 200 mi j'
SAP 200000409 Producto debe tener un peso neto minimo de: 200 m! [

SAP 200000803 Producto debe tener un peso neto minimo de 400 ml

SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto

minimo de 900 m{ : Sl

SAP 200000402 Producto en boisa debe tener ui peso de 1100 ml }
AP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 mi ‘

EMPAQUE
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empague y/o
Embalaje

ey
SAP 200000403 7 SAP 200001740 / SAP 200000409 / SAP 200000803 |
Deberan: entregarse en canastillas, cada una con minimo 50 unidades
del producto. J
SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 200002159 r
Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del |
producto. .

El producto debe empacado en bolsa de estructura flexible en |
'poﬁprépile;io de grado alimentario y de primer uso que garantice 'at

defectos de sellado.

t‘ Rotulado

J
L l

El producto debe esfar rotulado segun la Resolucion del Ministerio |
Proteccion Social No. 5109/2005, Resolucién 810 de 2027 y las demas 1"
que las sustituyan, modifig uen o adicionen. j

| VIDA'UTIL DEL PRODUGTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto debe contar con una vida util minima de 2 meses despugéside |
su fabricacién |

e

”

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo isotérm‘i@
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el |
Ente Territorial ‘de Salud Ei personal debe contar con 1a dotacion |
completa. f
Al momento de la entrega las condiciones ambientales no Superen la
temperatura ambiente de 30°C, el producto debe entregarse en ;
condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C o
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil ‘
de la Resolucion 2674 de 2013

f

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

* Adicionalmente para el €aso de los comercializadores se de'b_.eJ

]- Registro, Permiso o Ndﬁﬁcacién sanitaria del producto: (Vigeme:};‘““;
. S

concepto Favorable o Favorable con condiciones).

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Ffavorable'cpm
requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios. )
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versin Inicial
i
| 2 Adicion de presentaciones y generacién de nuevos SIC.
3 ‘Se ajusta el contenido ‘al formato nuevo. Se'incluye codigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras caracteristicas del
|  Producto. Se ajustan requisitos Fisicoquimicos, Presentacion del Producto; Empagque y Vida Util.
1 ; Se-actualiza formato PA-FO-75, se retira cédigo SIC de donde se menciona en-el documento debido a que yanoes tilizado
; 4 en la ‘entidad ¥ se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los codigos son: generados por este sistema ‘de
| informacion
Se incluyen cédigos SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se ajusta informacién en contenido. v
. presentacion del producto para estos cédigos. En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de-2013. Se retira de
5 «condiciones: de transporte y almacenamiento el concepto o favorable con requerimientos para vehiculo, se incluye
‘reguerimiento Registro sanitaric vigente en certificaciones solicitadas, 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 cddigo SAP 200002159 Producto debe tener uri peso de 1000 ml,
y ‘Seactualiza informacion en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registro, Permiso-o Notificacién sanitaria del producto:
6 {Vigente).Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de'expedicién 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.
$e actualiza a version PA-FO-75 V2
Enclasificacion se actualiza de-bebidas a lacteos:
En reguisitos nomativos se incluyen Resolucién 5109 de- 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que ias ‘sustifuyan:
modifiquen o adicionen, '
7 -En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe: cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo’ Vil 'de
1a Resolucion 2674 de 2013". :
‘En item de cedificaciones. se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
‘Concepto sanitario del sitio dealimacenamiento expedida por 1a entidad competente, concepfo Favorable o 'Favorable con
requerimientos. Con fecha de expedicién no superior a tres-afios”. Cambios realizados por MCRG —ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAD
T Profesional de Defensa - Maria Catalina Rodriguez |9 7 Y v A
| Eiaboso .Abastecimientos Clase | Gonzalez 21 AGO m ,i{& J¢
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 27 G0 A4 ' g
Abastecimientos Clase | Rojas B L OBey o
: Profesional de Defensa _ Ny
Revisé Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio § 7 AGT 2008 :
Operacidn Logistica ' '
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Emesto Ponguta Castro 2 7 AGD 2104
de Innovacion Institucional ;
Fichas | o Rl Norma Silvana Montanchez
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro
- Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica e
) o S A e 3 Martha Et ~ort
Aprob6 | encargada de las funciones del = gugfgsg SRS
despacho de la Direccion General s s
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PROCESO.

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\Y,/;’

AGENCIA LOG?S?‘CA

rurRras mirfranean
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-75

| VERSIONNo.02 | Pagina1de4

FECHA: | 23 2024

PRODUCTO / NOMBRE

LECHE SABORIZADA

REQUISITOS
GENERALES

Caodigo

SAP 200001633 / SAP 200001192

Clasificacion

Lacteos

Descripcién del
Producto

Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a fa leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 °C
a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se ‘compruebe
la destruccién eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,
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 a|macenamnentc
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas
y erganolépticas.

_REQUISITOS
ESPECIFICOS:

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Entera
Min. | Max
65 | 685

3.0 -

Caracteristica

pH
‘Materia grasa, % m/m
Proteina % m/m
Leche saborizada 24
Leche achocolatada 23

NTC 1419 - Requisitos Fisicoquimicos de la
leche liquida saboerizada i

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n c m M
Requisitos Ent_erobactena_ e 5] 2 <1 ufe/ml | 5 ufc/ml
Microbiolégicos || ESporas aerobias mesdfilas 5 @ | <1ufc/mi ==
Esporas anaerobias meséfilas 5 0 | <1ufc/mi w
Requisitos: Mmroblolégxcus 1.8 leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucion 1407
de 2022
Requisitos .
Nutricionales RgAsic
La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar
libre de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro
Otras tipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales
Caracteristicas | €OMO grasa de origen vegetal © animal diferente a la lactea y demas
del producto sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aquella que

de contaminante

la derogue.
El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites maximos
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LECHE SABORIZADA |

Contaminante Limite maximo, mg/kg | ]
Arsénico como As 0.5, |
Plomo, como Pb .02

NTC 1419 Tabla 5 Limites méximos de contaminante

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 616 de 2006, NTC 1419 ultima Actualizacién, Res. Min.
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 v
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

Presentacion del
Producto

‘SAP'200001633 Leche Saborizada * 200 ML

SAP 200001182 Leche Achocolatada * 180 ML

Sipeatie o

EMPAQUE /. Embalaje

EMBALAJE Y
ROTULADO

| NTC 1419 Tabla 6. Requisitos de los envases pars leche UAT (UHT) witra alta : :

El producto debe envasarse en recipientes no retornables de matenal
aprobado, que garanticen con la impermeabilidad 2 los gases &
impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su
empaque. Es necesario que cumpia con los siguientes requisitos:

Permeabilidad del oxigeno a temperatura Tra“"';}f‘-;gfﬁ T

ambiente cm®/m¥/dfatm 2400nm | 2500 nm
<200 <8

<2

temperatura larga vida i 1

Rotulado

EI producto debe estar rotulado segiin la Res Min. Proteccién 'Sc‘ﬁ:iahf
510972005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy |
resolucidon 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifigien o
adicionen.

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

£l producto debe contar con una vida (til minima de cuarenta y: cinco
(45) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias despues de
su fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

genere riesgo de contaminacion cruzada. Se debe cumplir con tedos los
tequisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resoluc:on 25?4 de

Debe ser transportado en furgdn yfo vehiculo cerrade, en lugar fresco,
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe aimacenarse ni
transportarse con sustancias peligrosas u ofro tipo de ahmento que

2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitariz 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.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. 1
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico ngente

Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.

Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento exped:da |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable conu
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos. _,'

L 3
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
| CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
Versién Inicial
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.
‘Se retira la informacién contenida en ! item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos.
Microbwidugscos s& incluye en los requisitos fisicoquimicos &l fimite maximo de contaminantes segun referencia NTC y
Se adicionaa los:Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013,
Z ‘Seincluye en el Empaque yio Embara}e “perfectamente sellado sin fugas en su empagque” y se incluye en @l rotilado
“Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011".
‘Se complementan las Condiciories de Transporte 'y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador!
Comercializador
‘Cambios realizados por JPMR / Abr-2021.
-Se actualiza aversion 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 microbiclogicos se actualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas € mcmyendu los
‘Requisitos Microbiolégicos. 1.8 Leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022
) REQUISITO n c m M|
Tabls 2 Reguato microbioogics para klechs UAT (UHT) sitra atts temperataa Ingavidas -
i Enterobacteria 5 2 <tufc/ml | 5ufc/imi
) Pecunito . . R Esporas aerobias. &
;;(-.-'-. P C T S L TR T8, Ao S S = mesofilas 5 9 s deml g
Esporas anaerobias : .
’ mesdfilas 5 9 = aidiel =
3 Requisitos Microbwoiogicos 1.8 Leche saborzada ullra g rizada Re
1407 ¢e 2022
‘En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, se retira la resolucion 333-de 2011 por vigencia y seuincluyen la
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022y resolucion 254 de 2023 y las demas: que las sustituyan, modifiquen o
-adicionen.
En presentacion del producto se incluye material SAP: 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML creado para comedores y
’ ‘confirmiado por TIC.
En rotulado se fetira la Res. Min Proteccion:Social 333 de 2011 y se incluyen por entraren vigencia 12 Resolucion 810 de 2021,
 Resolucion 2492 de 2022y resoluaén 254 de 2023 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adacmnen ¥ el textoLa
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién.
En item-de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para elicaso delos comercializadores se debe presentar Concepto
‘sanitario del sitio ‘de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favarable: con requerimientos,
Con fecha de expedicién no'superior a tres.anos”. Cambios realizados por MCRG ~ ago 2024.
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMAN
]
i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez : { Q&
Etabor Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 AGD 2028 \‘\CN&}J
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez \ .

, Abastecimientos Clase | Rojas 27 AGD ZBZEL : " Q
Reviso Profesional de Defensa ¥ i
Cosiniits Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio |2 7 AGD 2A2&

e Operacion Logistica
i Profesional de Defensa - ‘A
Fichas | Oficina Asesora de Planeacione | Fabian Emesto PongutaCastro 2 7 AGD pai7l}
Técnicas. | Innovacion Institucional !
— : o o Norma Silvana Montanchez |
Directora Abastecimientos Clase | Mesicacars 27 AGD 7004 a
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LECHE SABORIZADA |

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

27 agg el

Aprobo

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

Martha Eugenia Cortes Ba‘q:,lem«i




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

/AGENCIA LOGISTICA

[

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-75

| VERSIONNo.02 | Pagina1de 4

FECHA: | 23 | 04 2024

PRODUCTO / NOMBRE MANTEQUILLA
Cédi SAP 200000842 / SAP 200002113 / SAP 200000445 /
wOgig0 SAP'200000444 / SAP 200001484 / SAP 200002538
‘REQUISITOS Clasificacién Lacteos
GENERALES Bsriiniin el Es el producto graso higienizado, obtenido a partir de la-crema de: leche,
a7 -adicionado o no de cultivos lacticos especificos y sometidos & proceso de'|
Praducto s
batido.
= W Crema de leche fresca, higienizada, adicionada o no de cultivos lacticos
Ingredisntes ‘especificos. _
‘El producto debe cumplir los siguientes parametros:
- : : Parametro
aracteristica Win. Wiax
Materia grasa, % m/m 80
Agua, % m/m 186
Requisitos Sdlidos lacteos Sclidos lacteos no grasas % m/m 20
Fisicoquimicos Cloruros (como NaCl), % nm/m 3.0
indice de Reichert - Meissel 22 32
Prueba de Kreiss Negativa
Prueba de Fosfatasa Negativa
| Resolucién 2310 de 1985 —Requisitos fisicoquimicos Mantequilla
El preducto debe cumplir los siguientes parametros:

; - REQUE ' A
REQUISITOS T i T e 2_ | M
ESPECIFICOS Mohos y levaduras S| 2 5x10%ufcig 10° ufclg

o Coliformes. 5|2 50 ufc/mi | 407 ufc/mi
equisites R
Microbiolgicos | Loscherichiacoli > 8y sy s
Staphylococcus coagulasa positiva 5.4 <107 ufelg 10% ufclg |
Salmonella:spp. 5 | 0 | Ausencia/25g -
Listeria monocytogenes 5 | 0 | Ausencial2sg I =
Requisitos Microbiolégicos. 1,13 mantequilta. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos No Aplica
Nutricionales WO _
- El producto puede presentarse a temperatura ambiente en eslado
sélido o semisélido.
Oljss - Debe'estar exenta de sustancias tales como grasa de origen vegetal
St o animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas
S p’ro&ﬁ i en la Resolucién 2310 de 18886.
* : - Debe estar practicamente exenta de sustancias téxicas y residucs de
droga o medicamenitos.
- Debe presentar color uniforme variando del blanco amarillento 2l
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MANTEQUILLA |

amarillo oro.
- Debe presentar textura firme, lisa y uniforme, untuosa, sin huecos:y |
sin acumulacion de agua o aire.

[ =S ST

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2310 de 1986, Decreto 616 de 2008, Resolucion 2674 de |

2013, NTC 734. Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, |

Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021 y las demas que lasa
sustituyan, miodifiguen o adicionen. |

Presentacion del
Producto:

EMPAQUE /

‘SAP 200002113 El contenido neto del producto debe ser de 125 gr.
‘SAP 200000445/ SAP 200002538 El contenido neto del producto debe;

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

serde 500 gr, sin sal
SAP 200000444 /| SAP 200001484 El contenido neto del producto debe
ser de 1000 gr.

EMBALAJE Y _
ROTULADO Empaque yio
Embalaje

El producto debe ser envasado en recipientes resistentes que no |
reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas mlcrobwo}ogtcas
fisicas, quimicas y sensoriales y que asegure su conservacion y calidad
durante el aimacenamiento, transporte y comercializacion.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio
Proteccion Social No. 5109/2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas
gue las sustituyan. modifiguen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

K n
E! producto debe contar con una vida Gtil minima-de 1 mes después de |
su fabricacion. :

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn ylo vehiculo isotérmico

cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable |

con requenmlentos expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal |

debe contar con la dotacion ccmpteta

Sila temperatura ambsente se encuentra por encima de 36°C. El ve?uculo |

,debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicién de temperatura

y el producto, debe tener una temperatura de refrigeracion entre 4°C +i- i
2°C. :
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi
dela Resolucion 2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

¢ Registro, Permiso o Netificacion sanitaria del producto. (Vigente).
Concepto sanitario de planta procesadora expedtda por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio: y con ]
concepto Favorable o Favorable con condiciones). ‘

+ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad tompetente, concepto Favorable o Favorable con |
reguerimientos, Con fecha de expedicion no superiora tres anos. 1

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Mersion Inicial por cambio modelo-operacional de la entidad \




| Continua Ficha Técnica de Producto .. MANTEQUILLA |
Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En clasificacion se actualiza de mantequilla a lacteos.
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando Requisitos' microbiolégicos Mantequilla de fa Resolucidn 2310 de
1986 e-inciuyendo los Requisitos Microbiologicos - 1.13 Mantequifla, Resolucion 1407 de 2022
REQUISITO n|c m M
1 1n Im M c
z?a%sf Colformes|3 |75 |10 |1 Mohos y levaduras 512 Sx1etufug 10% ulc/g
e = Comormes|3 |8 |- U Cofiformes 512] Soufemi 10 ufciml
fecalesy Escherichia coli <10t -
[Fongos ylevacurasg 3 (50 T T el ; 20 . Eimcg
TEstaflococos g | Staphylococcus cosgulasapositva | 5| 1 <107 ufclg 107 ufelg
lasapositvalg 13 1100 1200 |41 : : e T
z Shronertie [0 T | [Seeese T101 Sowonty | -
Listeria' monocytogenes 5| @ | Ausencial/25g =
2 'En requisitos nutricionales se retira la informacion Datos tomados de Tabla de Composicion de Alimentos ICBF 2018 —
Mantequilia 'y se deja no aplica; toda vez gue la informacién nutricional se relaciona en el rotulado del empaque bajola
‘resolucion 810 de:2021. i =
Humedad (g) 16,9
Proteina (g} o3
Grasas {g) 82.2
ICarbohidratos (g] Q
Calorias 743
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demds que las sustituyan|
modifiquen o adicionen. )
.En rotulado:se incluyen Resolucion 810 de 2021 y las demis que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
‘En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d elios materiales de acuerdo a la‘descripcion del material y
se incluye material 200001484 presentacion-por 1000 gry SAP 200002538 presentacion de 500 grsin sal. ‘creados para
comedores y confirmado por TIC. ‘
En condiciones de transporte-se incluye ef texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi
‘de la Resolucion 2674 de 2013". ) , o
En'item de certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente 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 éxpedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG - 8902024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA {\
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez A ' \
Elabord | apastecimientos Clase | Gonzalez 27 460 2004 ‘
: At 8 = o A
Profescqna_ﬁ de Defensa Danery Alexa_r_';dra Sanchez 7 A GQ 2{}2 f
Abastecimientos Clase | Rojas 3 é
Profesional de Defensa
ReVisS Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendaﬁo? 7 AGD m&,
Operacion Logistica i
Comité |  Profesional de Defensa k
Asesor | Oficina Asesora de Planeacione | Fabian Emesto Ponguta Castrod 7 AGD X104
-de Innovacidn [nstitticional
Fichas | Norma Silvana Montanchez
TR — = oy sy S [
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 2 { AGO 204 _
PO Sandra Patricia Balafios 7 = w
Secretario General (E) Rodriguez ? ¢ AGD m«i _
Jefe Oficina Asesora Juridica e . L
Aprobé | encargada de'las funciones del Marha _BE:QS :rg Gortes 2 7 AGD 2ﬂ2 &
| despacho de la Direccion General i |
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"PROCESO

Y

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

FICHA TECNICA DE

CODIGO: PA-FO-75.

VERSION No. 03 Pagina 1 de 4

ncsicis 1STSTER | PRODUCTO ALIMENTOS _ P
Rt FECHA: o7 | 02 | 2025 Spe. 3
1 5 S——
! .; o H " o =
PRODUCTO / NOMBRE QUESO BLOQUE COSTENO
| 53 Codigo SAP 200001535 / SAP 200000627/ SAP 200002819
REQUISITOS Clasificacién Lacteos
GENERALES o Se caracteriza por ser fresco, blanco, siempre salado, bajéc
del 'Pfo%‘t’j cto humedad, duro, de facil conservacion por su alta presion de sal,
;L TOGUCIO | sptrenido a partir de leche higienizada. s
[ Ingredientes | Leche, cuajo'y sal. 1
El producto debe cumplir los Siguientes parametros: =
Parametro T Minimo | Maximo
_ Materia grasa en extracto seco de m/m 5 . .45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y. grase |
Fisicoquimicos , _
Parametro | Minimo_| Maximo
| Humedad % m/m |40 55
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiduro.y duro
El producto debe cumplir los siguientes: arametros: '
REQUISITO n c m M
b ' s ] BRIOR
Mohos 5 2 102 ufc/g ufc/g |
e : : 102
- Escherichia coli 5 1 | < 10wfe/ i
REQUISITOS | _ i 9| ufelg
ESPECIFICOS _\Reﬁ—l:hSI’tO'S Staphylococcus coagulasa 5 1 . 103
| Microbiolégicos || positiva i ufc/g
Salmonelia spp 5|0 Ause;;:taf 2' - :
- Ausencia/2
Listeria monocytogenes 5 0 -
il B R W |
Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin
relleno. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos ; i
Nutricionales RBEApiies _
Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico,
i textura sélida entre duro y semiduro, sin babosidades obtenido
trast de leche higienizada. ' .
Cg‘?-c -%%sdéiis El queso no debe exceder los limites de contaminantes: ___ '1
PR Requisito Limite maximo en mg/kg
] plomo, expresado como Pb 0.02 |
—

REQUISITOS NO RMATIVOS

Res. Min Proteccion social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de
2013, Resolucion 1407 de

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750,

2022, Resolucién 810 de 2021,




[ Continua Ficha Técnica de Progacts - QUESO BLOQUE COSTENG |
( - ) Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2033 y Ias demia|
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

)

| Presentacion
del Producto

SAP 200001535 Peso minimo por 560 gramos " ]
SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos ]

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad
lcédigo:

SAP 206002819 queso costefio * 1000 gr

del servicio hacer usoc del siguiente

EMPAQUE /
EMBALAJE Y Empaque y/o ;
ROTULADO Embalaje

El producto debe ser empacado al vacio en material de primer |
uso de grado alimentario. _ ]
| Se debe embalar en canastillas limpias y-desinfectadas.

Rotulado

[

lEl producto debe estar rotulado segin la Res Min. ‘Proteccion
fSo?:iaI 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demads que las sustituyan,
modifiquen o adicionen. _

(L2 informacion suministrada en e empaque debe también

L

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién. |

[VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

La vida atil requerida es de 30 dias, en condiciones de
refrigeracion

(Temperatura entre 2°C y4°C).

]

CONDICIONES DE

del Vehiculo, en donde conste e concepto Favorable o favorable
con condiciones para el
documento no debe tener una
ano. Se debe cumplir con el
de 2013,

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas vy Certificadas por la entidad competente evitando
contaminacion cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe
aireado. Evitar Exposicién
entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original

en lugar fresco, seco y
vehiculo que realice la

conservar
solar. El

transporte de alimentos. Este
fecha de expedicién superior a un
capitulo VII de la Resolucion 2674 |

S

"TRANSPORTE
CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/ |»
Comercializador

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. i
Adicionalmente para el caso de los comercializadores “se'!
debe presentar Concepto  'sanitario del sitic de|
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |

fecha de expedicién no superior a tres afios. |
| =y - Ty
| FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2025 }
' CONTROL DE CAMBIOS 7,
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO J

———




| Continua Ficha Técnica de Producto . QUESO BLOQUE COSTENO |

1 | Versién Inicial.

2 Se adiciona presentacion cédigo SAP 200000627 Queso blogue costefio por 1000 gramos.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2 ‘
En ingredientes se ajusta texto guedando Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal..
En requisitos fisicoguimicos se actualizan retirando Informacion tomada de la 'NTC 750 (cuarta

actualizacion) Quesc y se incluyen de acuerdo-a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fi*six:<:>t1uir'a«jcasT

‘entre queso semimagro y graso para la ‘materia grasa y pare el componente de humedad entre
| Caracteristicas entre semiduro y duro )

NTC 750 . Parametro Mini | Maxi

' Componentes Valor mo | mo

Materna Grasa en exiracto seco % m/m <10 Materia grasa en extracto seco 5 4 #5

‘Humedad % mim 50-55 gewmim .. : e i :
4 Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre

‘semimagro y qraso.

Parametro ‘Minimo | Maximo
Humedad % 40 55
m/m

Resolucion 1804  de 1989
; : Caracteristicas entre semiduro y dure
'En_requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de' la Resolucién 1804 de 1989, se

incluyen los Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

Resolucién 1804 de 1989
1\ Rec o 8 cormes UFCR e s
et re Tt 5 [ (S 2 H REQUISITO nic m ; M
& | e : . = 5x102
: Mohos 52} 102 ufc/g tcla
o : : N R
% O e : o Escherichia colf 511 ufe/g 102 ufc/g
£ Higey e ..".'- e L 2 | Euseny . Staﬂh‘ﬂOCOCCDS s s
coagulasa positiva S| i0%aicg | m_;“wg
T Ausenciaf .
Salmonella spp 510 25g
Listeria si0 Ausencia/f | B
‘ monogcytogenes 259 #
| ‘Requisitos Microbiologices 1.17 Queso fresco con
‘o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

En requisitos normativos se retira la Resolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022,

Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demds que las

sustituyan, modifiquen o adicionen.

En empaque/embalaje se ajusta texto quedando El producto debe ser empacado al vacio en material de

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

En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y

resolucion 254 de 2023y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ¥ e} texto La informacion

suministrada en el empague debe también declarar la-existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

£n itern de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar ‘Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por fa entidad competente, concepto

‘Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior 2 tres anos” Cambios

realizados por MCRG - ago 2024. :

'Se actualiza a version PA-FO-75 V3

! En item c6digo se incluye materiales SAP 200002819

En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:

“En €aso que se requerirse compra’ local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del

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

La inclusién del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad ‘del

servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés. previamente avalado por

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

En descripcion de producto se da claridad que el queso es obtenido a partir de la leche higienizada y- se
elimina “sometido a coccién”, ya que puede interpretarse que el'queso es sometido a este proceso. '
5 Adicional se da claridad a los ingredientes quedado “teche, cuajo y sal” teniendo en cuenta que no se-usa
grasa de leche y cuajo de vaca literal.

En otras caracteristicas de producto se agrega “obtenido de leche higienizada”.




del despacho de la Direccién

Baguero

General

§_ Continua Ficho Técnica de Producto... QUESO BLOQUE COSTENO ]
. CARGO NOMBRE FECHA [ _
Fivas s oo Profesional de Defensa Danery Alexandra g ( \
SR -Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 0870872025 \\ _
' Profesional de Defensa Maria Catalina s
i ) : : ‘ ~ad
Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez 08/08/2025
e Profesional de Defensa : s :
. | Subdireccién General De John Jeire Herrera | 08/08/2025
Revisé Operacidn Logistica
ik | Profesional de Defensa
Asesor | Profesional de Defe et £ ; -
de Oficina Asesora de Planeacién RonaldR?)sdv;alltI!gzDuarte 08/08/2025
Fichas e Innovacion Institucional ' g
Técnicas | o
Director de Abastecimientos Juliagn Fernando A o S
Clase 1 Serrano Serranoc 08/08/2025
Secretario General () | SN2 ?jt:i‘;‘ug"'ams 08/08/2025 {
; Jefe Oficina Asesora Juridica | }
Aprobé | £ncargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes 08/08/2025 f#




PROCESC

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. e’ | TITULO | copiGo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo. 02' | Pagina1de 4
mggze;?:?éﬁ'?‘ ALIMENTOS '
S FECHA: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE QUESO CAMPESINO
Cédigo 'SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 /
_xboige SAP 200002531
Clasificacion Lacteos
REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacion de leche de la crema de leche,
GENERALES - de la crema de suero, del suero deila mantequilla o de la mezcla de
Descripcion del -aIgunos o todos estos productos, por la accion del cuajo u otros
Producto coagulantes aprobados. E! quesc 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:
Parametro. Minimo | Maximo
Materia grasa en exiracto seco de mim 5 45
Regquisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semimagro.y graso’
Fisicoguimicos _ _
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 65
1 Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semiblando y-semiduro
‘El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
Mohos 5| 2| wwie | Y
REQUISITOS Requisitos i ek 5 1 10 102 utela |
ESPECIFICOS | Microbiolégicos |Losonernehia col ~Toufcy | (0naEg
Staphylococcus-coagulasa positiva| 5 1 10% ufc/g 107 ufclg
Salmonella spp & 0 | Ausencial2sg -
Listeria monocylogenes ' 5 0 | Ausencia/2Sg -
Requisitos Microbiologicos 1.17 ‘Queso fresco con o sin relieno. Resolucion 1407 de
2022
Regquisitos -
Nutricionales o
- El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.
- El producto debe estarexento de olores y sabores extrafios o rancios.
- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano a
Otras partir de leche cruda, salvo en los casos en gue lo autorice el Ministerio
PR N de Salud o la auforidad delegada.
A - La leche o la cusjada debe someterse a un tratamiento aprobado por el
SlprceR 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 a la lactea y demas sustancias no contempladas en el capitulo




| Continua Ficha Técnica de Producto .. QUESO CAMPESIND |

H

VIl de la Resolucién 2310 de 1986. _ p
-Estar exentc de sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.
Los aditivos utilizados para I2 elaboracion del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus |
actualizaciones, asi como también de Ia Resolucion 2608 de 2009: con |
refacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la |
Resolucién 4506 de 2013 ylo sus modificaciones siguientes: Resolucion:
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015

| El' producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750, |

Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 ‘de 2005, |

RSHECHORMATIVOS o ohrtin ik A 000, Resci i i e B o s
2021y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen. |
SAP 200001140 E! bloque debe tener un peso neto de 500 gramos
Presentacion del SAP 200001534 El biogue debe tener un peso neto de 1000 gramos
' Prodiusts SAP 200000626 El bloque debe tener un peso neto de 1000 gramos

SAP 200001436 El bioque debe tener un peso neto de 2500 gramos
SAP 200002531 El blogue debe tener un peso neto de 2500 gramos .

EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje

E! producto debe ser empacado al ‘vacio en material de primer uso d,e?
grado alimentario. Embalado en canastilias limpias y desinfectadas.

ROTULADO

Rotulade

El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccién Social |
5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 ¥
resolucién 254 de 2023 y las demas que las: sustituyan, modiﬁquenaoi
adicionen. - |
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la;
existencia o no de alérgenos en su composicién. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

La vida util requerida es de minimo 20 dias. en condiciones de
refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén yio vehiculo cerrado y

refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacian cruzada y
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar |
en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo gue |
realice la entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorable para el |
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha d_ﬁ:J‘
expedicién superior a un afio. Se debe cumplir con el capitulo Vi deia|
Resolucién 2674 de 2013. |

=

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

*» Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
= Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepic Técnico V@ger;t’e‘:i
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por ej|
INVIMA. ]
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se débe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamientc expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorabie con'!l
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. i

FECHA ACTUALIZACION:

1

AGOSTO 2024




[Continua Ficha Técnica de Producto .. QUESO CAMPESINO |

! Carhchmatos ig): o3

Umdades de expraslcn de 1o |

Requisito. nntﬂentes por 100 gr de parte
T comestible del alimento
t emeibaiey D RS-

| Energip(kcall | 301

o 4
‘En requisitos normaiwos se mcluyen “Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021y las demds gue las sustituyan.

‘modifiquen o adicionen.
‘En jpresentacion del products se mc!uye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado: para comedores vy

. confirmado por‘HC

En:rotulado se retira la tesolucion 333 de 2014y seincluye por-entrar-en vigencia iaﬂesu!ucmn 810de 2021  las demas.que.
Iassusbtuvan. momﬁquen o adicionen.

En item de cerdificaciones :se: incluye €l texto “Adicionalmente para el caso de los comerclahzadores se debe presentar
Concepto sanitario. del sitio de almacenamiento expedida por la entidad. ‘competente; ‘concepto: Favorable o Favorable con
reguenmientos. Con ‘fecha de expedicién no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago'2024

CARGO NOMBRE T EECHA : FIRMA
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez & \
Elabord Abastecimientos Clase | Gonzalez g? AGD M§ \\ ‘ &}3
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez :
Abastecimientos Clase | Rojas 2-3 AG'B 202{(
Profesional de Defensa 5 : ST
.| subdireccién General De Seelpfaon i i? AGO 2024
Reviso Operacién Logistica =
i Profesional de Defensa 6w e b
 Gomité | oficing Asesora de Planeacion FebianEinesinPoosd® 27 G0 202
‘deF';l;.;s’ & Innovacion Institucional S
Téchicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana Moritanchez 137 AGD &
Clase | Montenegro i o\
— .2 e Sandra Patricia Bolafios si, ®
Secretario General (E) Rodriguez a7 AGD m
~ Jefe Oficina Asesora Juridica _ -
(i encargada delas funciones del Martha Eugenia Cortes T o
Aprobd despacho de la Direccion Baquero &7 A0 2024 g ;g @ ~f
General ; % & I LS




 Continua Ficha Técnica de Producto . QUESO CAMPESING |

i CONTROL DE CAMBIOS

y s T -, SR = 2 0 Eaty
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

I
{

1

b _
! Versién Tnicial,

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los. codigos SIC de donde ‘se'menciona en el ‘documento debido aqueya
no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP 200001140 y SAP 200000626 de presentaciones 500 y 1000
gramos; (egpectéJamgq;e'. Se adaaena infqmcidn-_en clasificacién basado en Sistema SAP: "Derivados Lacteos”. Se'.-a:dician_a

campesino. En otras caracteristicas-del prodticto se adiciona:
- Nosepemite iaelaboracion de queso fresco para consumo humano 3 partir de leche cruda, salvo en losicasos en
que o autorice el Ministerio de Salud o la autoridad delegada. 3 —

- La leche o la cuajada debe someterse a :un tratamiento aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminarla
flora patogena y la casi totalidad de su flora banal. i .

- Los aditivos utilizados. para fa elaboracién dal producto-deben cumplir Conl todos los requisitos. refacionados en ef
decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como tambien de la Resclucion 2606 de:2009: con relacion ‘a las materias,
primas se debe cumplir con Io establecido en la Resolucidn 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671
de 2014 y Resolucién 3709 de 2015~ £n condiciones de transporte' y almacenamiento sé adiciona: “En lugar fresco, seco y:
ventilade, lejos del calor y ef fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias... Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de fa Resolucién 2674 de 20137 En condiciones de rotulada se-adiciona:
“la informacion suministrada en e empaque debe también declarar I3 existencia o no.de alérgenos.ensu composigion”.

Favorable.o Favorable con requerimientos).

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona cédigo SAP-200001534, se actualizan ¥ 3justan requisitos fisicoquimices |
de acuerdo con la: naturaleza' del producto (Semigraso), ‘Se actualizan requisitos nutricionales:de: acuerdo con' parametros
-establecidos en ja Tabla de Compgosicién Nutricional ICBF 2018 para Queso Fresco, Semiduro, ‘Semigraso. - Tipo Campesino,
s& adiciona presentacién por 1000 g con codigo SAP 200001534 por requerimiento de la Regional Antioquia Choco: Cambios
realizadgs por JPMR Sepl/2027.
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2 _ S
|En requisitos fisicoquimicos se actualizan relirando. Informacion tomada de la NTC 750 (cuanta actualization} Quess y'se;
incluyen de acuerdo a fa 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 | |
S S l . ;

i Requisito t P é“*_e fro | Materia:grasa.en extracta seco 5 45
e __ | Minimo. | Maximo de m/m

[ Fravesdamsses ; i ; F Resolucién 1804 de 1989 Caracteristicas enire
i Mg‘_erra grasa enextracio seco % m/m 25 45 semimagro  graso

|

Humedad % m/m ss | 68

J | Parametro Minimo | Maximo |
[ Humedad % m/m 55 65

|

E

Resolucidn 1804 de- 1989 Caracleristicas entre
l_senﬁb!ando ¥ semiduro :

En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, 56 incluyen tos’Requisitos |
| lM:c:obielég.icos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 |
i

|
i 1 ; REQUISITO

c m M

n
| NMP Coliformes Fecales / g __<fop | | | Mohos 5|2| 10%ufcg ‘5x102uf__gt9 .
[} - Hongos y Levaduras /g 180 - | | Escherichia coli 51| <10ufelg 16 ufelg.
5
5

Requisito ] m

i Estaflococcus Coagulasa Positva /g | 1000 Staphvio

! e 2 =Yl WVEE | | Staphylococcus Ry

J Salmonefa/ 25g ... Ausencia | | | coaqulasa positiva 1] 10ulg e
!

i

Resolucion 1804 de 1989 Salmonelia spp 0 | Ausenciar2sg :

Listeria s 3

B GG 5 | 0| Ausenciai2sg. |
Requisitos Microbioldgicos 1,17 Queso fresco con.o:sin:
relieno. Resolucién 1407 de 2022

|
i
[
|
|
!
i

I ]

’ En requisites’ nutricionales se retiran pardmetros establecidos en Ia Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Queso
Fresco. Semiduro, Semigraso, Tipo: Campesino. Y se deja No Aplica. toda vez que l2 declaracion de rotulado nutricional 'se.
|fezlizaenel rotule del empaque de acuerdo a las caracteristicas del producto bajo la resolucidn 810 de 2021 3




"PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

PRODUCTO / NOMBRE

| S | TITULO Cédigo: PA-FO-75
' \'\ /-'/ o z o s i, G
- j FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 4
agencia (SeioTica | PRODUCTO ALIMENTOS
TR ' Fecha: 07 | 02 | 2025
YOGURT

SAP 200001763/ SAP 200000734 / SAP 200002224/ SAP |

del producto

Codigs 200002821
 REQUISITOS | Clasificacion - Lacteos |
GENERALES } Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion
Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa |
del Producto |de cultivo semisélido que es producido por homogeneizacién |
seguido de la fermentacion. _}
P TLeche entera, azucar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus y
' streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y -aditivos
, permitidos por la legislacién correspondiente. Debe estar
Ingredientes exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a la
lactea y demas sustancias diferentes a las lacteas. Eluso de
los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la
legislacion sanitaria vigente. _
El producto debe cumplir los sigqi‘entés parametros:
REQUISITO Maximo
Materia grasa % m/m - Min. 2.5
Reguisitos Solidos lacteos no grasas % mim, 2.0
Fisicoquimicos GO0 55
Acidez como &cido lactico % mim 1 50
Prueba de fosfatasa Negativa |
N Requisitos Fisicoguimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:
' ESPECIFICOS REQUISITO n c m M
' Mohos y 5 5 | 2x102 ufc/g | 5x102 ufc/g o
Levaduras oml mi
~ Requisitos |} Coliformes 5 | 2 |10ufc/gomi| 102ufc/g
Microbiologicos - 5 o | < 10 ufc/g o .
Escherichia coli mi ' J
Reguisitos Microbiolégicos - 1,11 Leche Fermentada Res
1407 de 2022
Requisitos - )
Nutricionales Np Aplic
: El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos
Otras de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizados para la
.caracteristicas 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 refacion a las materias primas se debe cumplir con
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~ YOGURT |

3

T

lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 yjo sus|
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 Vi
Resolucién 3709 de 2015. :

b, TR

1

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res, -M'm['
Proteccidn social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023 y las demas que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen. : !

T

Presentacion
del Producto

SAP 200000734 Yogurt bolsa * 200 mi 1
SAP 200001763 Yogurt bolsa * 170 a 200 ml.
SAP 200002224 Yogurt * 150 mi

forma proporcional en cada una de las entregas, canastillas de

J
Se deberan entregar minimo 5 sabores de yogurt, cantidadesde E
acuerdo a su contenido, limpios y desinfectados. i

;y

En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente |
]

codigo: i
|
SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr :

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empaque y/o
Embalaje

El Producto debe estar empacado en envase de plastico d‘e_}I
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio |
que garantice la conservacién del producto; en envase plastico |
de 170 a 200ml. El empaque no puede presentar fugas o/
defectos en el sellado i
o

Puede estar empacado en bolsa de estructura flexible en
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que
garantice la conservacidn del producto. El empaque no puede
presentar fugas o defectos en el sellado. i

El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 Y/o Resolucién 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

[}
! |
|

Rotulado

|
I

El producto debe estar rotulado segin Ia Res Min. Protéc’c‘:ién[
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de;
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen. :
El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a laJ
manipulacion, La informacion suministrada en el empagque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenocs en su |
composicion. !

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
i ENTIDAD

|

El producto se requiere con una vida (til minima de un {1) mes, |
a partir de la fecha de entrega. :

e — )

. ,
CONDICIONES DE
‘TRANSPORTE

-

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

debe. almacenarse ni 'transpo-rtar_ser con diferen‘tes sustancias.
También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado..f




{ Continua Ficha Técnica de Producto ... YOGURT |

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 Resolucién 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
debe poseer dotacién completa para 12 entrega del producto.

CERTIFICACIONES el INVIMA. 7
Proveedor / Maquilador/ |* Adicionalmente para el caso de los comercializadores: se
Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
« Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por

almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicién no superior a tres afnos.

1
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 1

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

‘Version Inicial.

! coloca en otras caracteristicas del producto y se adiciona: “El uso de:los ingredientes y/o ‘matepias{'primas*d@er_a'

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron fos codigos SIC.de donde se menciona:en el decumntsidebido.
‘a2 que ya no son utifizados en la entidad ¥ se incluye los codigos SAP, porque actualmente los. codigos -son

generados por este sistema: de informacion.. Se adiciona informacian en clasificacion basado en Sistema SAP:

*Lacteos’; Se ‘adicionan requisitos microbiologicos y ‘descripcion de donde se extraen dichos datos. En Ingredientes
se elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos” ya que se

cumplir-con la legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionales extraidos de Tabl Composicion
de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras: caracteristicas. del producto se adiciona: “Los aditives,
utifizados para la élaboracion det producto deben curnplir con todos los requisitos relacionados en-el decreto. 2106
de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con relacién 2 las materias primas.
se debe cumplir con lo establecido en l2 Resolucion 4506 de 2013 y/o sus. modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015“. En condiciones de Transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar
fresco, seco-y ventilado; {ejos det calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser trapsportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico ‘sanitario FAVORABLE o
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por ¢l ente territorial de'salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados enel capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013". Se amplia 1a fecha de vida Gtit cambiandola de 13
diasa 1 mes.

‘Se adicionan cédigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones en 150 y 200 mi respectivamente, en bolsa. Se

adiciona requisitosde contenidg, ‘presentacion del producto y empaque para estos dos productos,

Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra dentro del Sistema SAP con Peticién de borrado:fijada & nivel de |

‘centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina la condicién “o favorable con requerimientos”

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra dentro:
del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de centro; dentro.de ias condiciones de transporte se-elimina’}
la condicidn "o favorable éon requerimientos”. En empaque s unifica los: requerimientos-de material de empaque,
en cuanto a si el producto se requiere en bolsa o en vaso. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021.

Seincluye cddigo SAP 200002224 presentacion por 150 mi; por’ solicitud de la Regional Pacifico'y validacion por

parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido-en la Tabla de composicion
Nutricional ICBE 2018. Cambios realizados por JPMR Sept/2021. s i j




i Cant_im;a;:‘;‘icha‘ Técnica de Producto ... _ YOGURT}

| Se acwaliza a versin PAFOTE VS :
| En_requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbiolégicos Yogurt Enterc - Resclucion:
02310 de 1986, Articulo 13, se. incluyen los Requisitos Microbiol6gicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 202_-%

i
{
b
V4 J Azticar. Y se deja No Aplica, toda vez que Ia declaracion de rotulado nutricional se realiza en ef rotulo det empaque
i-de-acuerdo a las caracteristicas del producto bajo la resolucion 810 de 202.

| ' | Unicades e expresidaduios

i Patametra | nutrientes por 100 ¢ de parte

l temestidle dal atimento

|

1

|
|
! I .
H i nim[M][ec | REQUISITO [ n |c m M
NMP Coliformes 31200903 ] 1 [|[*omesy s || 2x10%7dfcsgo | 5x102 ufc,?g] [’
| J Fecales /g Levaduras ml oml :
‘f | | NMP Coliformes Totales = ™Y | poe— 5 | 2| 10 utcfgoml I'Gz'ufc'/QJ J 1|
 —— - : a | < 10ufc/go i ] 5
‘ Jj Honges y Levaduras /g | 3 2{? 500 T || Lescherichia coli | > 10_ mt g l
|| Requisitos microbiologicos Yogurt Entard - L0y tos Mictobiologicos -1, 11 Leche Fermentads Re ’ |
' Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13.. } 4
-
i
|
)
|

i 2
B e i NS LS.
e

|
.ﬁ
|
|
|
|

, | Resolucion 2492 de 2022y reselucion 254 de 2023 v lasdemas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. )
"En tem de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe:

I | presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamie'ﬁto-expedida-_par la entidad competente, concepto Favorable

icién no superior a tres afos”. Cambios realizados por MCRG -

.
t
o
9
S
i

Se actualiza a version PA-FO-75 N3 ]
| Enitem €ddiga se incluye materiales SAP 200002821
N presentacion de praducto S€ agrega texto con el material asi: )
_ : “En cas0 que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
8 (codigo: :‘
| SAP'200002821 bebida yogurt = 170 a 200 gr” : : By l
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} CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA

: 2 Profesional de Defensa Danery Alexandra e e ‘
’ Elabosd Abastecimientos Clase 1 Sénchez Rojas 23/05/202
i s
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez e 0
'f Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025

Revisé |~

Profesional de Defensa i e s _

Comita |  Subdireccion General De O o CaIE | rmrsiios

Sou f Operacion Logistica e

de _Profesional de Defensa -

Fichas | Oficina Asesora dé Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas |____Innovacién Institucional

Sandra Patricia Bolafios 23/05/202 '

Secretario General (E) Rodriguez

!
=

I Jefe Oficina Asesora Juridica
[ Aprobdé | encargada de las funciones del

: Martha Eugenia Cortes 23/05/2025
_[ despacho de la Direccién General

Baguero




