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PRODUCTO / NOMBRE

MARGARINA INDUSTRIAL - VITINA

‘ REQUISITOS
\ GENERALES

Codigo

SAP 200000727 / SAP 200000728 / SAP 200000729 /
SAP 200000730 / SAP 200002712 / SAP 200000451 /
SAP 200000452 / SAP 200000759 / SAP 200002148

Clasificacion

Suministros de Panaderia

Descripcion
del Producto

Emulsion de consistencia liquida o plastica constituida por agua, |
leche o sus derivados o una combinacion de las anteriores, con |
grasas y aceites vegetales comestibles, adicionada o no de|
saborizantes, especias o ambos, con un contenido de grasa no |
menor del 65%. Con caracteristicas de buena plasticidad, lo que |
permite un rapido empaste y laminado, para la obtencion de un|
hojaldre liviano y crujiente. '

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Mezcla de aceites vegetales comestibles (mezcla o en|
singularidad), agua y/o leche y/o derivados lacteos, sal, |
emulsificantes, conservantes, saborizantes idénticos a los|
naturales, antioxidante, colorantes, secuestrantes, permitidos |
por la legislacion nacional vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros: |
Requisito | Minimo | Maximo
Contenido de grasa, % (m/m) ) 65 | - 1|

31

Humedad en % (m/m) --

f
Cloruro de sodio (NaCl), % (m/m) | = == [ 3,5 _
Acidez como acido oleico,en% | -- | 0,3 I
punto de fusion,°C . | 46
fndice de perdxido, meq O2/Kg de 5
grasa ———
Resolucion 2154 de 2012 - Requisitos fisicoquimicos Margarina Industrial

Requisitos

Microbiolégicos || #%/25 g

El producto debe cumplir los siguientes p_ara'metr_'é__:__'

Requisitos nlc| m [ ™M |
Staphylococc us aureus | 5 | 1 <100 ‘ 100 |
coagulasa positiva **UFC/g S D NS
Mohos y levaduras * UFC/g | 5 | 1 | 100 } 1000 |
E. coli, UFC/g s lo] <10 | -- |
Deteccion de Salmonella| 5 | O Ausencia | - |
Deteccion de Listeria | 5 0 Ausencia | - ;
monocytoge nes **/25 g ] o [ |

*Cuando tiene especias **Cuando tiene leche, especias |

Resolucion 2154 de 2012 - Requisitos microbioldgicos Margarina Industrial
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B Requis_itos;"'

i Otras
[caracterr’sticas - El producto debe tener sabor y olor caracteristico a
| del producto

— e = ——me——

No Aplica

| Debe cumplir con los Limites maximos permitidos de metales
|c0ntaminantes: B - -

. |__Requisitos | Cantidades Maximas ;

| | Hierro (Fe) 1.5 mg/kg

i Cobre (Cu) | 0.1 mg/kg
,- Plomo(Pb) | ~ 0.1mg/kg |
|

|Arsénico (As) | 0.1mg/kg |
Resolucion 2154 de 2012 - Metales contaminantes para margarinas industriales

mantequilla y a su formulaciéon y acordes con su
| clasificacion, libres de rancidez.
- No se permite la adiciéon de colorantes y otros aditivos
| diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente
' o el Codex Alimentarius, ni ningun otro componente que
| afecte la salud.
‘- Es de uso industrial, empleada como materia prima en
pasteleria y reposteria.

REQUISITOS NORMATIVOS

-1

Presentacion

| del Producto

| Resolucién 2154 de 2012, NTC 250:2022, Resolucion 2674 de
2013, Resolucion 5109 de 2015. Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

| SAP 200000727 VITINA CROISANT *2.5 KG.

| SAP 200000728 VITINA CROISSANT *500 G

| SAP 200000729 VITINA HOJALDRE * 2.5 KG

' SAP 200000730 VITINA HOJALDRE * 15 KG

| SAP 200002712 MANTEQUILLA PANADERIA *15 KG

| SAP 200000451 MARGARINA CROISSANT * 2.5 KG

| SAP 200000452 MARGARINA HOJALDRE * 2.5 KG

SAP 200000759 MARGARINA MULTIPROPOSITO * 15 KG
SAP 200002148 MARGARINA CROISSANT -VITINA

'Empa'que Wo" El producto debe estar empacado y embalado en Bolsas de .

EMPAQUE / |
EMBALAJEY |
ROTULADO
Embalaje
|
| Rotulado

— ——

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |,
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Ppolietileno internas y/o parafinado y corrugado externo. .
El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005. Resolucion 810
Ide 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

El producto debe contar con una vida Gtil minima de 6 meses a
partir de la fecha de entrega.

e ol — T

'El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrade con
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente
Territorial de Salud. A temperatura superior a 30°C,
manténgase refrigerado, Conservar en lugar fresco, libre de
olores extrafios, alejado de la luz directa del sol.

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la
frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de
la Resolucion 2674 de 2013.
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“MARGARINA INDUSTRIAL - VITINA |

‘ El proveedor debe certificar: - ]
e Registro sanitario. Vigente. .
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por e||
CERTIFICACIONES INVIMA. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y |
Z con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Proveedor / Maquilador/ Adicional | de | ializad |
Comurclalizador . icionalmente 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 |
o fecha de expedicion no superior a tres anos. |
r : S — ;
| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 ;

P
| CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

i 1 Version Inicial

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, |
Se Incluye Codigo SAP 200002712 caja de 15 Kg empacada en papel parafinado, codigo que aplica para |
panaderia, de acuerdo con listado de materiales aportado por el area de Tecnologia, solicitado por Nororiente |
y validado por la SGOL. |
En requisitos fisicoquimicos de cambia segun actualizacion de la NTC 250 version 2014 a version 2022,

antes ahora - - ' i
| i o Riqants Miima  Bigmae i i
! Requisito Minimo | Miximo [ ctersz e pamnestreni i
Contenido de Grasa, %m/m 55 _ | = et 0 \
| Contenido de agua, %m/m = 3 .- dorces | ‘
Cloruro de Sodio (NaCl), fam/m - 3.5 | ' i ik ) |
| |Acidez como aaido oleico, an % = 0.5 [ Eny | '
‘ || {Puntode Fusion, ’C - 46 o poasaea i
| __1.".d|c_e da :_:_eromco, meq 0. /¥g de Grasa - 5 I

e incluyen Limites maximos permitidos de contaminantes Margarina Industrial “Tabla 3 - NTC 250 (Uitima
actualizacion)

|I Requisitos ] Maximo ] !

bty SR esad o Fe enomg kg 15 |

2 Arseany 1 . § . B . I
Se ajustan los requisitos Microbiologicos NTC 250 —Requisitos microbiolégicos Margarina Industrial versum‘
2014 a version 2022

Requisitas Ll m L

|
eama o e makn | n |
|
|
|
|
L

esado conie A e ang kg |
|

Heguisian n m

|
| ¥ - 1 ieapaaLNEe . L [ « 100 1 ‘
0 2" = =
L |
' v '
LA
1 e
| i i : i
s ’ i
Tasiie s v onadvecener VST P Ausre )

En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023.

| En condiciones de transporte se ajusta el texto "El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con |
‘ concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.” Se debe cumplir con todo |
|

|

e - et ) (it | IS S S, ) ‘
|

lo referenciado en el Capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

En item de certificaciones, se complementa que 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 anos. Cambios realizados por |
MCRG Diciembre 2023 ) _ |
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| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En requisitos fisicoquimicos se retiran los de la NTC 250 (Ultima actualizacién) -Requisitos fisicoquimicos |
Margarina Industrial - Tabla 1 y se incluyen los de Resolucion 2154 de 2012

| antes ahora
(= ) T e e 1 - = 7 % T
|| P Weme tarms Requisito Minimo | Maximo

Contenido de grasa, % (m/m) 65 - ||
, 2 Humedad en % (m/m) - | 31 ||
| i | Cloruro de sodio (NaCl), % | - | 3,5

: (m/m) AR

Acidez como dcido oleico, en -- 0,3

% = ]

Punto de fusién, °C | 16
[l “Indice de peroxido, meq Ov’Kg ' 5

L de grasa

En requisitos mlcrobnologncos se retiran los de la NTC 250 (Ultima actualizacion) —-Requisitos microbiolagicos
| Marganna Industrial - Tabla 2 y se actualizan a la Resolucion 2154 de 2012 - Requisitos microbiologicos
i Margarina Industrial, teniendo en cuenta la no aplicabilidad de la Resolucion 1407 de 2022 para la margarina

| Industrial. ——
antes ahora

| e R B Requisitos nle, m | M |
f; . [T om Staphylococc us aureus [ 5 | 1 <100 | 100 ||

H (AR [T e e e T R e coagulasa positiva **UFC/g I |
: _ - Mohos y levaduras * UFC/g 51 100 | 1000 | ||
| : : ' | |_E. coli, UFC/g 5.0] <10 | -- |||
| | o Deteccién de Salmonella **/25 | 5 | 0 | Ausencia : = ]
: g __B |

- 2Eaa Deteccion de Listeria | 5 | 0 | Ausencia = |

monocytoge nes **/25 g |
*Cuando tiene especias **Cuando tiene leche, espf: 1as |

Su ‘trasladan los limites maximos permitidos de contaminantes para el item de otras caracteristicas se |
| actualizan a la Resolucion 2154 de 2012.
| En presentacion del producto se incluyen los materiales SAP 200000451 / SAP 200000452 / SAP 200000759
|/ SAP 200002148 y se ajustan las descripciones de todos los materiales de acuerdo al SAP. Cambios
Lrealizados por MCRG May 2025.

;T ~ CARGO NOMBRE FECHA
| e
' s Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez '
Elahord | Abasteumlentos Clase I Gonzalez 23/05/2028
| ' Profesional de Defensa Danery Alexandra
f | Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/03/2025
| Revis() | S S SSTIETEN,
Profes:onal de Defensa ; :
Comité | Subdireccion General De Glselfvziglsﬁgarqa 23/05/2025
OHNLE Operacion Logistica
Asesor |- - e = - — =
, de ‘ Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega |23/05/2025
' Técnicas | Innovacion Institucional o )
‘ f ) Sandra Patricia Bolafos {
i Secretario General (E) Rodriguez 23/05/202 |
_____ : Jefe Oficma Asesc;;Jurldlca ;
Aprobé | encargada de las funciones del Martha g:gf;!s Cortes
| ‘despacho de la Direccion General q




