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PRODUCTO / NOMBRE YOGURT
Cédigo SAP 200001763 / SAP %00000734/ SAP 200002224/ SAP
200002821 )
REQUISITOS Clasificacion, Lacteos
GENERALES Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion
Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencja viscosa
del Producto |de cultivo semisélido que es producido por homogeneizacion
seguido de la fermentacién. —
Leche entera, azlicar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus y
streptococcus termodphilus), saborizantes, colorantes]y aditivos
permitidos por la legislaciéri correspondiente. Debe estar
Ingredientes [exento de grasa de origen vegetal o animal difejente a la
lactea y demds sustancias diferentes a las lacteas.|El uso de
los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la
legislacion sanitaria vigente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO Maximo
Materia grasa % m/m Min. 2.5
Requisitos Sélidos lacteos no grasas % milm, 7.0
Fisicoquimicos minimo
Acidez como &acido lactico % mim 01750 ;
Prueba de fosfatasa Negativa
Requisitos Fisicoguimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 _
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros
ESPECIFICOS REQUISITO | n | ¢ m M
Mohos v 5 2 2x102 ufc/g | 5x102 ufc/g o
Levaduras o mi ) mi _
Requisitos Coliformes 5 2 (10 ufc/goml 102 ufc/g
Microbioldgicos < 10 ufc/g o
Escherichia coli 3 0 ml -
Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res

1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caractetisticas
del producto

El yogurt debe estar exento de sustancias ¢t
elaboracién dél producto deben cumplir

actualizacliones, asi .como también de la Re

2009; con relacién a las materias primas se

de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizg

requisitos relaciondados &n el decreto 2106 de

oxicas y residuos
dos para la

con todos los
1983 y sus
solugion 2606 de

debe cumplir con
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lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus}
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 vy
Resoluciéon 3709 de 2015. l

g womren

|
|
|
|

i

|
L

sustituyan, modifiguen o adicionen.

El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res. Mlm
Proteccién social 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013,
Resolucidon 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021, Resolucién
2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 vy las demas que las]

--c.

Presentacion
del Producto

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

Se deberan entregar minimo 5 sabores de yogurt, cantidades de
forma proporcional en cada una de las entregas, canastillas de
acuerdo a su contenido, limplos y desinfectados.

En caso que se requerirse compra local por contingencia!
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente[
codigo:

i

f
SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr
El Producto debe estar empacado en envase de plastico dei
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de alummlot
que garantice la conservacion del producto, en envase pléstico,
de 170 a 200ml. El empaque no puede presentar fugas o!
defectos en el sellado |
0 H
Puede estar empacado en bolsa de estructura flexible en:
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que6
garantice la conservacion del producto. El empaque no puedel
presentar fugas o defectos en el sellado.

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

El producto debe estar rotulado seglin la Res Min. Proteccion |
Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023 vy Jas demas que las sustituyan, i
modifiguen o adicionen,

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la
manipulacion. La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su,
composicion. 3

-

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

—_

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego Nol
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. .
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado}
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con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido po‘L 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 furgdn dotado cop unidad
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura./Se debe
asegurar su conservacion durante el transporte. E! |personal
debe poseer dotacion completa para la entrega del producto,

CERTIFICACIONES el INVIMA,
Proveedor / Maquilador/ | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
Comercializador debe presentar Concepto -saniterio del gitio de

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

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

s e mmeein

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

-

1

Version tnicial.

‘gendrados por este sistema de informacion. Se adiclona informacion en clasificacion basado en

Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona en el dochmento debido
a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cddigos, SAP, porque actualmente Ids cédigos son
Sistema SAP:
“Ldcteos", Se adicionan requisilos microbioldgicos y descripcidn de donde se extraen dichos datos. En Ingredienies
se elimina “El, yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos” ya que sc
coloca en otras caracteristicas del producto y se adiciona: “El uso de los ingredientes y/o materias{ primas dcbera
cumplir con la legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionalcs extraidos de Tabla ge Compasicion
de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras caracteristicas del producto se adiciona: “Los aditives
utilizados para la elaboracidn del producto deben cumplir con todos los requisitos relacionados en &) decroto 2106
de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las imaterias primas
se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus madificaciones siguierles: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015”. En condicianes de Transporte y almacenamiento se aditiona: "En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con difercntes sustancias,
También debe ser transportado en furgdn y/o ‘vehiculo cerrado con concepto técnico sanitarly FAVORABLE o
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el ente territerial de salud. Se debe cumplir con todus los requisitos
r?ferenciados en el capitulo VII de fa Resolucion 2674 de 2013”, Se.amplia Ja fecha de vida atil cambidndola de 15
dias a 1 mes.

— ——

Se adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentacionés en 150 y 200 ml respectivamente, en bolsa. Se

adiciona requisitos de contenido, presentacion del producto ¥ empaque para estos dos productos,

Se-elimina cédigo 200000733 ya que se encuentra dentro del Sistema SAP con Peticidn de borradd fijada a nivel de
centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina la condicion “o favorable con requerimichtos”

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 va que se pncuentra dentro
del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina
la condicion "o favorable con requerimientos”. En empaque se unifica los requerimientos de matgrial 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 preseritacion por 150 ml, por solicitud de Ia Regional Pacific(r) y valldacié)ﬁ';?or
parte de SGOL. Se ‘actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de composician
Nutricional JCBF 2018, Cambios realizados por JPMR Sept/2021.

—— e .
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1 S¢ actuahiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbioldgicos Yogurt Entero - Resolucidn
02310 de 1986, Articulo 13, se incluyen los Requisitos Microbiolégicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022

1
] nim|Mjec REQUISITO | n |c m [ }
’ :gMPICoI/Iformes 3120|931 Mghos vy 5 |2 |2x102ufc/go leoz ufc/g ‘
N?\c; gﬁ ”? o Levaduras ml oml |
i /g' oliformes Totales [ 4 | 5| _ | 4 Coliformes 5 [2]10ufc/gomi | 10%ufcig )
) — 5150 s || <10 ufc/g o N ; !
Hongos y tevaduras /g | 3 1 Escherichia coll m} l
: 00
\{  Requisitos microbiologicos Yogurt Entero - ?28?thogoMztzcrob;ologlcos 1,11 Leche Fermentada Res }
" Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13, €

. 1]

En reqmsrto.; nutricionales se retiran Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Yogurt Bebibie Entero con v

i

7 | Aziicar. 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 la resalucién 810 de 202.
Unldad:sd:upmlcndelm o
Parametio | nutnentes por 100 g de parte
{ ' f tomestibiadet alimento t
i ‘ e P 7
i woset 14y ) Yot , l
H ) bt -
‘ ! [ LR U ) ﬂg e ! l
4 Ve » 1 o i
: En reqtisitos normatlvos se mcluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 l
y tesolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modiflquan o adicionen,
’ En rolulado se retira la resolucidon 333 de 2011 vy se incluye 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,
“En ftem de certficaciones se incluye 6! texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores sc debe
} ‘ presentar Concepta sanitario de| sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable
L ¢ Favarable con requérimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG ~
. ..:aqo 2024
; Se actualiza a versidn PA-FO-75 V3
i En ilem codigo se incluye materiales SAP 200002821
1 £n presentacidn de producto se agrega texto con ‘el material asi:
] "En taso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
8 » codigo:
! i SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr” 1
. La mclusion del cddigo son uso-exclusivo para compras locales en condicfones especificas por necesidad del I
. sernag, solcitados por la regional carlbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. 1
| | Cambios (ealizados por DASR, 23/05/2025 i
R R CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra
Elaborod L . . 23/05/20
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 3/05/2 ZSQ
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
\ Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
Revisé | = 5 .~ ™
P S . .
mf? 'On.a;' de Defensa Gisella Paola Garcia .
Comité Subdireccion General De Avendarfio 23/05/2025
Operacion Logistica
Asesor -
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega 23/05/2025
Técnicas Innovacion Institucional
. Sandra Patricia Bolafos
Secretario General (E ; 23/05/202
neral (E) Rodriguez 105/
Jefe Oficina Asesora Juridica . ﬂ//;/m
. : artha Eugenia Cortes
Aprobo | encargada de las funciones del Marth B‘ac?uero 23/05/2025
deSpacho de la Direccién General 1

e e

[FYREEGNRES .
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PRODUCTO / NOMBRE KUMIS
Codigo SAP 200000398 / SAP 200001739 / SAP 200000750 / SAP 200002357

REQUISITOS Clasificacion Derivados Lacteos
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la
accion de streptococcus lactis o cremoris, los cuales [deben ser

abundantes y viables en el producto final.

Ingredientes

Leche entera, aztcar, cultivo lacteo (Streptococeus Lactis o gl)remor’is) El
uso de los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la
legislacidn sanitaria vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parémetros:

Requisitos Min. | Max.
Materia Grasa, % m/m 25 -
Solidos lacteos no grasos, % m/m 7i0
Acidez expresada como &cido lactico, % m/m 060 | 120
Fosfatasa Negativa
Requisitos Fisicoquimicos para Kumis Entero.- Resolucidn 02370 de 1986, Arlicttlo 16

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITOS REQUISITO n c m M
ESPECIFICOS Requisitos Mohos y Levaduras 5 2 2x102 ufclg oml | 5x10% ufc/g oml
Microbioldgicos || Coliformes 5 2 10 ufc/g o ml 102 ufelg
Escherichia coli 5 0 | <10ufclgomi -
Requisitos Microbiolégicos ~ 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022
Requisitos ) ,
Nutricionales No Aplica
El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de
drogas o medicamentos.
Otras Los aditivos ufilizados para la elaboracion del producto [deben cumplir
caracteristicas | SO7 todos los requisitos relacionados en el decreto 2106{de 1983 y sus
" del roducto actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con
P relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.
Resolucién del Ministerio de Salud No. 2310/1986,Resolucion 2674 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resoiucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion

810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucidn 25{1 de 2023 v las
dernds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ;

e S

—— —
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SAP 200000398 Bolsa x 150 @ 200 ml |
SAP 200001739 Bolsa x 150 2 200 m} |
SAP 200000750 Bolsa o Botella x 1000 ml }
SAP 200002357 Vaso x 150 a 200 m

Producto debe estar empacado en bolsa de grado alimenticio para las |
presentaciones en bolsa. Para las presentaciones en vaso debe ser|
envase plastico y cierre con foil de aluminio, para la presentacion en
botella de 1000 gr en envase plastico con tapa rosca. El empaque debe
ser de primer uso que garantice la conservacién del producto. El
empaque no puede presentar fugas o defectos. El cumplimiento de los |
materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado ali
cumplimiento de.la Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de 20121
ylo Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

Presentacion de!
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de |
tamario proporcional al tamafio del prodtcto, segtn Resolucion 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

La informacion suministrada en el empaque debe tambign declarar la}
existencia o no de alérgenos en su composicion,

——

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida ttil minima de un (1) mes. Enla
entrega debe hacerse con maximo (5) cinco, después de la fecha de ¢
fabricacién,

T

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fiilego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrade con concepto técnico
sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el ente
territorial de sajud. ‘Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013 ‘

——— wER

Ve

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

* Registro, Permiso o Notificacidén Sanitaria, Vigente.

» Acta de visita sanitaria (IVQ) 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 sitio de almacenamiento expedida[
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos,__ }

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

. 1
VERSION ’

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

2

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se adicionan las presentaciones de vaso y bolsa por 150 y 200 mi, se incluye
presentacion del producio por bolsa y botella de 1000 ml.

Se actualiza a version PA-FO-75V2
En requlistos microbiologicos se atfualizan, retirando siguientes pararhetros emitidos por INVIMA e ncluyendo los !
Requisitos Microbiolégicos ~ 1,11 Leche Fermentada. Resglucion 1407 de 2022 N

REQUISITO | n | ¢ m M I
Mohos y 5 2 2x10%ufc/go | Sx1Q% ufelg o
Levaduras mj mt
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MEAP Coliformes Fecales ‘g

NERP Coliformes Tofales ‘g

Wwwi3

Hongos y Levaduras /g

m|Mj|ec Coliformes 5 | 2| 10ufgoml | [107ufeig

201 93 1

ol - o Escherichiacali | 3 | 0 |<10ufc/goml -

200 | 500 1 Requisitas Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res
1407 de 2022

En requisitos nutricionalés se retira el texto: “Tener en cuenta los pardmelros establecidos en la Tabla de Gomposicion
Nutricional - ICBF 2018 para Crema de Leche” y se dsja no aplica, toda vez que la informacién nutricional se
el rottlado del empaque bajo la résolucién 810 de 2021.
En requisitos normativos se incliyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y Jas demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen,
En presentacion del producto se actualizan las presentacjones d ellos materiales de acuerdo 2 Ia descripcion del material y
se Incluye material SAP 200002357 Vaso x 150 a 200 mi creado para comedores y canfirmado por TIC
En rotulado se retira la Res, Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolycién 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

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

felaciona en

General

requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios”, Cambtos realizados por MCRG — ago 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 14 N
Elaboré Abdstecimientos Clase | Gonzalez df AGQ ek A@O
/
Profesional de Defensa Danery Aléxandra Sanchez ,
Abastecimientos Clase | Rojas 2 7 AGD 20 UQ[MY -
!
Profesional de Defensa . .
Reviso Subdireccion General De . Glselfvi(:ﬁgfﬁgarc:a 2}' AGO 2@2‘3 —t
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa . ;
Asesor | Oficina Asesora de Planeacien | 0o ETESOPongula 1 g9 yeq ongs
de e Innovacion institucional astro
Fichas | Directora Abastecimientss | Norma Silvana Montanch ! M
Técnicas irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro 27 AGD 2@2’% c%\\\ﬂ :
~
. Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez 27 AGD ?_024(34
Jefe Oficina Asesora Juridica
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
Aprobé despacho de la Direccion Bagquero 27 AGO 2024 /m
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FECHA: | 23 04 2024

PRODUCTO f NOMBRE LECHE ENTERA LIQUIDA UHT
Codi SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000407 / SAP 200001005
0digo SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 [ SAP 200002159
Clasificacion Lacteos
REQUISITOS La leche entera Ultrapasteurizada UAT (UHT) envasada asépticamente,
GENERALES es el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujp continuo,

Descripcion del

aplicado a la leche termizada previa estandarizacion mediarjte el rétiro

Producto parcial de fa materia grasa. El proceso de ultra pasteurizacion UAT
(UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatr% segundos, }
seguido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes|estériles.
Ingredientes ls_ggir;e) Entera con 3% minimo material grasa, estabilizanteI (citrato de
| Ef producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el andlisis de laboratorio;
Parametro Min. Max.
Grasa %mi 3,0
Extracto Seco Tolal %ni/m 11.20
Extracto Seco Desenhgrasado %m/m 8,20
Requisitos Peroxidasa ‘ Negativo
Fisicoquimicos Fosfatasa Negatiyo
Densidad 15715 °C g/ml 1.0295 1.0330
Acidez expresada como acido Laclico % miv 0.13 0.17
Indice Crioscopico °C (-0.540 (-0,510
REQUISITOS . indice. Crioscopico °H {-0.560 (-0.530
ESPECIFICOS

Caracleristicas fisfcoquimicas — Leche Edtera Liguida UHT tabla 2, Decrilo 616 de 2006

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los sigtientes parametros emitidc{s por INVIMA,
que se reportaran en el analisis de laboratorio:

Requisito n m | m C
Recuento Microorganismos mesofilos, UFC/ml | 3 | 1.000 | 100.000 | 1
Recuento Coliformes, UFC/mi 3 <4 - Y
Recuento Coliformes Fecales, UFC/m| 3 <1 - 0
Recuento Esporas Anaerobias, UFC/m} 3 <1 - o
‘Recuento Esporas Aerobias, UFC/m 3 <1 - 0
*Cuando se utilice la téchica de NMP para Coliformes Totales yjFecales se
informara <3,

Caracteristicas microbiologicas —~ Leche Ultrapasteurizada tabla 8, DeTrelo 616 de 2006

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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Otras
caracteristicas
del producto

Prueba de esterilidad comercial: Después de incubar durante 10 dijas %1
presentar-crecimiento microbiano a 55°C y 35°C.

Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm? m#/d/atm. !
Transmision de ia luz en porcentaje maximo <2 a 400 nmy <8 2 500 nm |

REQUISITOS NORMATIVOS

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

2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas

que las sustituyan. modifiquen o adicionen.

ENMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 a 200 ml
SAP 200000409 Producto debe teper un peso neto minimo de 200 m!
SAP 200000903 Producto debe tener un peso heto minimo de 400 ml
SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto
minimo de 900 mi

SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 m|
SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 ml

SAP 200000403 Producto en bolsa con peso minimo de 200 ml l
|
|
i
!

Empaque y/o
Embalaje.

SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000409 / SAP 200000903
Deberan entregarse en canastillas,” cada una con minimo 50 unidades !
del producto. |

SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 200002159{
Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del |
producto.

El producto debe empacado en bolsa de estructura flexible enl
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que garantice la,
conservacion del producto. El empaque no puede presentar fugas o
defectos de sellado.

b m

Rotulado

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

et

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto debe contar con una vida Util minima de 2 meses después de J
su fabricacion |

—— %3

g

z

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgan y/o vehiculo isotérmico

cerrado con concepto fécnico sanitario FAVORABLE, expedido por el!
Ente Territorial de Salud. El personal debe contar con la dotacion |
completa,

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 )
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl |
de la Resolucién 2674 de 2013 {

e .

¥

CERTIFICACIONES Proveedor [
Maquilador/ Comercializador

» Régistro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto, (Vigente).

« Concepto sanitaric de planta procesadora expedlda por la entidad ¢
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con*
concepto Favorable o Favorable con condiciones),

¢ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debej
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. I
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial
2 Adicién de presentaciones ¥ generacion de nuevos SIC.
3 Se ajusta el contenido al formalo nuevo. Se incluye cédigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras cardclesisticas 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 debide a que ya no es utilizado
4 ‘en la entidad y se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los cddigos son generados por este Ttstema de
Informacion
Se incluyen codigos SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se ajusta Informacién en cbntenido y
presentacién del producto para estos codigos, En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se retira de
5 condiclones de transporte y almacenamiento el concepto o favorable con requeumienlos para vehijculo, ise incluye
requerimiento Registro sanitario vigénfe en certificaciones solicitadas, y se incluye “o favorable con requenmlenT:s para el
conceplo de la planta de proceso.
Ajuste al formalo PA-FO-75 V01, Se incluye el codigo SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 ml.
Se actualiza informacidn en cerlificaciones al proveedor. se adiciona: Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto
6 {Vigente),Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la eptidad competente. (Con fecha de expedicion no
superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los comercializadotes se debe
presentar Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento.
Se actualiza a version PA-FO-75V2
En clasificacion se actualiza de bebidas a lacteos. _
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5108 de 2005, Résolucion 810 de 2021 y las demas que las] sustituyan,
modifiquen o adicionen,
7 £n condiciones de traiisporte se incliye el texto “Se debe cumplir cori todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi de
la Resolucién 2674 de 2013" r
En item de cedificaciones, se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sltio de almacenamiento expedida por la entidad compelente, concepto Favorable o Falorable con
trequerimientos. Con fecha de expedicidn no superior a tres anos". Cambios realizados por MCRG — ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN
y Profesional de Defensa . Maria Catalina Rodriguez i e XQI \
Elabord Abastécimientos Clase | Gonzalez 27 AGD al fQ:& VLA
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 4 7 560 2@@3} / \
Abastecimientos Clase | Rojas T USY)@*/ S
Profesional de Defensa :
Revisé Subdireccién General De Gisella Paola Garcia Avendario } 7 460 Wt =——t
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa s
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Eresto Ponguta Castro 2 { AGD 2&{%
de Innovacién Institucional
Fichas Norma Silvana Monta
Sich . bt . nchez
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 27 AGU 2&2&
PO Sandra Patricia Bolafios \
Secretario General (E) Rodriguez 27 AGD ?-GZL
Jefe Oficina Asesora Juridica .
Aprobo | encargada de las funciones del Martha g a"‘gf g;ﬁ Cortes 7 ‘zf AGO zg'zli / M
despacho de la Direccioén General q /
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PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina 1 de 4
ngmnein ORI TN ALIMENTOS '
BRE TN FECHA:{ 23 | 04 2024 et
PRODUCTO ! NOMBRE LECHE SABORIZADA
Caodigo SAP 200001633 / SAP 200001192
Clasificacién Lacteos
Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo jcontinuo,
aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entfe 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 | seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ar;biente y
Producto envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al
oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacepamiento,
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas.
Ingredientes Leche Entera, Azdcar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados
; en las cantidades permitidas por la legislacion correspondiente
El producto debe cumplir los siduientes parametros:
- Entera
Caracteristica M. | Viax.
o pH 6.5 | 6.85
_Requisitos Materia grasa, % m/m_| 3.0 -
Fisicoguimicos Proteina % m/m
Leche saborizada 2.4
Leche achocolatada 2.3°
NTC 1419 - Requisitos Fisicoquimicos de la
leche liquida saborizada
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
i raivid Requisitos | | ENterobacteria 5 | 2 | <iutcimi |15 ufc/ml
Microbioldgicos || ESporas aerobias mesofilas 5 0 | <1ufc/mi .
'Esporas anaerobias mesofilas 5 0 <1 ufe/ml -
Requisitos Microbioldgicos. 1,8 leche saborizada ultra pasteurizada, Resolucion 1407
de 2022
Requisitos . ]
Nutr?cionales No Aplica
La cual puede ser comefcializada a temperatura ambiente. Pebe estar
libre de ddulterantes, consefvantes, metales pesados o cualquier otro
Otras tipo de material o'susta‘n‘cia extrafia. Estar exenta de sust ncias talgs
caracteristicas como grasa de origen vegetal © animal Finferente a la lacte@ y demas
del producto sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aquella que
la derogue.
El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limités maximos
de contaminante !
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Contaminante Limite maximo, ma/kg X
Arsénico como As 0.5

Plomo, como Pb 0.02
NTC 1419 Tabla 5 Limites méximos de contaminante-
L3 ‘

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 616 de 2006. NTC 1419 dltima Actualizacion, Res. Min.
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
1407 de 2022, Resolucidén 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. . i

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

El producto debe envasarse en recipientes no retornables de material
aprobado, que garanticen con la impermeabilidad a los gases e
impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su
empagque. Es necesario que cumpla con los siguientes requisitos:

Transmision de 1a luz |
% Mméx.
a400 nm | a500 nm

Permeabilidad del oxigeno a temperatura
ambiente cm¥*m3/d/atm

-

<200 <2 <8

s |
NTC 1419 Tabla 6 Requisitos de los envases para leche UAT (UHT) ultra alla
lemperatura larga vida .

-

T Presentacion del
Producto
Empaque y/o
EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJE Y
ROTULADO
Rotulado

El producto debe estar rotuiado segun la Res Min. Proteccion Social
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 vy
resofucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

ET producto debe contar con una vida Gtil minima de cuarenta y cinco |
(45) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias después 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 otro tjpo 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 la entrega debera contar con la leyenda
"“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte’ de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un ano.

N

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

+ Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

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

» Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedidai
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superiora tres afos. ,
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FECHA ACTUALlZACléN: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién inicial
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.
Se refira la informacién conlenida en el item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
Microbioldgicos, se incluye en los requisitos fisicoquimicos el limite maximo de contaminanies segtin referencia NTC y
Se adicjona a los Requisitos Normativos la Resolucién 2674 de 2013.
2 Se intluye ed el Enipaque y/o Embalaje "perfectamente sellado sin fugas en su empaque” y se incluye gn el rotulado
“Res. Min. Proleccion Social 333 de 2011".
Se complemenlan las Condiciones de Transporle y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor |/ Maquilador/
Comercializador .
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021.
Se aclualiza a version PA-FQ-75 V2
Se trasladan consideraciofies de la descripcion del producto y requisitos limites maximos de contaminantes al item otras
caracteristicas del producto
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando sigujentes pardmelros de NTC 1419 Leches Saborizadas ¢ incluyendo.los
Requisitos Microbiologicos. 1.8 Leche saborizada ullra pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022
REQUISITO n c m M
Lablg 2 Rineuis nisnbisogles para telesra UAT (LM T} 't s lempaaitara fugavids
o — Enterobacteria 5 2 <1 ufe/ml | 5 ufe/mi
. feausito A r M < Esporas aerobias. )
Bl O T LR e - mesdfilas 5 0 <1 ufclm] -
Esporas anaerobias
mesofilas S 0 <1 ufe/m -
3 Reguisites Microtyoldgicps. § 8 Lache sabonzada uitta pastewrzada Resolucion
1407 ¢ 2022
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, se retira 1a resolucion 333 de 2011 por vigencialy se incluyen la
Res?lucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustiluyar. modifiquen o
adlcionen,
En presentacion def producto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML creado paja comedores y
‘ confirmado por TIC. ) {
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Soclal 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucig:n 810 de 2021.
Resoluéién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demds que las sustituyap, mddifiquen o adicionen. Y el fexlo La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicign,
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 expedicién no superior a tres aios", Cambios realizados por MCRG - ago 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - %A
Elabord Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 A0 i “\\PR .
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez [
Abastecimientos Clase | Rojas 2 7 }“%Gﬂ QB?.@\ 0e§7 S
Revisé . L
Profesional de Defensa o
Corhité Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio |2 T AG0 2004 B
. Operacidn Logistica
Asesor -
de Profesional de Defensa . %’
) ) . . 97
Fichas Oﬁd?ﬁnﬁs:_g%r’? lcli;tgi?;?;@n e | Fabian Emesto Ponguta Castro |2 T AGQ Hezd|
Técnicas 4.
. N . Norma Silvana Montanchez A M}
Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 27 AGO 20 c&m&\ )
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Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolanios
Rodriguez

27 460 29 B fud>

Aprohd

despacho de la Direccion General

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

Martha Eugenia Cortes Baguero|

1 AG0 2004 ﬁ%/}%ﬁ%
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 02 Pagina 1 de 4

k] . 1 {
fil

FECGHA: | 23 04 2024

a2 [Srlama g

PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
Codigo SAP 200000080 / SAP 200001720 / SAP 200002352
REQUISITOS Clasificacion Lacteos
GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la

Descripcion del

leche entera, con la mezcla de azlicar y harina de avena,

Debe ser

Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas y
autorizadas para el consumo humano,
. Leche entera, harina de avena, azulcar blanco, conservantes gutorizados
Ingredientes por la legislacion sanitaria correspondiente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
1 i Caracteristica Minimo
Figfg;:ﬁ;;?gos Materia grasa, % n/m 1.5
T Proteina lactea, % m/m 1.4
NTC 5246 - Requisitos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena - Enler.
El producto debe cumplir los siguientes parametros;
REQUISITO n c m M
. 8x101
REQUISITOS. | Requisitos || ASrobios Mesdfilos 5 | 2 | wxIotuteml || yigm)
Microbiologicos || Coliformes 5 2 <1 ufc/ml 10 ufc/ml
Escherichia cali 5 0 <1 ufe/mi -
;{ggglsitos Microbioldgicos, 1,7 Leche saborizada pasteurizada, Resolucion 1407 de
Requisitos .
Nut‘rg:ionales No Aplica
El producto debe mantenerse sin alteracién, estable y debe g:onservar sy
Ofras buena ‘ calidad hasta el término de su vida otil. La§ caracteristicas
caracteristicas sensoriales sabor, color aroma y cuerpo deben ser propias del praducto.
del producto No deben presentar separacion de fases, particulas quemadas o
extrafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residups de drogas
0 medicamentos.
Cumplir los requisitos establecidos en la Resélucion No. 2310 de 1986.
) Decreto 616 de 2006, NTC 5246, Resolucion 2674 de 2018, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion §10 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen,
; SAP 200000080 Avena De Refrigerio (Personal)
EPAQUE | T emacion del | SAP 200001720 Avena En Bolsa
EMBALAJE Y SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack* 200 Ml 7
ROTULADO Empaque y/o SAP 200000080 / SAP 200001720 El producto debe ser;empacado en
Embalaje bolsa de estructura flexible en polipropileno de grado alimentario y de
primer uso que garanti¢e la conservacion del producto

|
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SAP 200002352 E! producto debe ser empacado en tetra pack de grado !
alimentario y de primer uso.

Ninglin empaque no puede presentar fugas o defectos de sellado. i
Embalaje en Paguete por 6 ¢ 12 unidades de producto |

El rotulo debe .cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min:
Proteccidn Social §109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 24921
de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, 1

Rotulado modifiquen o adicionen.
La informacion .suministrada en el enipaque debe también declarar lay
existencia o no de alérgenos en su composicion,
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minima de quince (15) dias contados a partir de la fecha de fabricacion. i
REQUERIMIENTOS DE LA Al momento de la entrega este no debe. tener mas de cinco (05) dias de |
ENTIDAD fabricacion. o1

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con |
concepto téchico sanitaric FAVORABLE (FV) o Favorable coni
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud.

El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicién de temperatura, asegurando la conservacion del producto, El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producio, Al
momento. de la entrega el producto debe tener una temperatura de

. e

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

|

refrigeracién entre 0°C y 4°C se debera conservar lacadena de frio.
1

i

+ Registro, Permiso o Notificacion Sapitaria, Vigente.

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

+ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe!
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiénto expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con’
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios __

— e

l FECHA ACTUALIZACION:

i

AGOSTO 2024
{ ]
CONTROL DE CANBIOS
VERSION - DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version tnicial

[ | Se ajusta todo el conlenide de la Ficha Técnica al nuevo formato.
Se incluye Caodigo SAP y se retira cadigo SIC por no manejarse en la Enlidad }

N

Se incluyen fos items de Clasificacion, Requisitos Microbioldgicos,
Se incluye la NTC 5246 Productos lacteos, Bebida lactaa con avena.

! Se ajusla la presentacian: cambia de “canastilla x 20 unidades” a “Paquete por 6 o 12 unidades de produclo™ de acuerdo al

mercado

Se aclualiza formato PA-FO-75, se adiclona cédigo 200001720 también presentacion de 200 ml, se cambian los requisitos
3 fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426, en requerimientos de lransporte se agrega Favorable con condiciones En el ltem
certificaciones del Proveedor se adiciona requisito Registro, permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

4 Se adiciona opcion de empagque letra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona codigo 200002352 )
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Se attualiza a version PA-FO-75 V2
En requisilos fisicoquimicos se ajusta por error de escritura el numero de 1a NTC de la NTC 5426 a NTC 5246~ Requisitos
fisicoquimicos Bebida lactea con Avena
En requiistos microbiologicos se actualizan, retirando siguienles parametros emitidos por INVIMA e incluyendo los
Requisitos Microbiologicos. 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022
T -
PARAMETROS MINIMD_ | MAXIM REQUISITO nie 4:0' 8304
Recuenio da aerotios meséfios UFC aro em' 30000 5004 + ; i
NP de Cobformes fofales RMPJ gfo em? 20 a3 Aeroblos Mesdillos 512 ufe/ml_Hufc/ml
NMP de Colfornies fecales RMP 1 grocm? <3 s . 10
Rocuenio do Mohas y Levaduras UFC/ grocm! 200 500 Coliformes 512 {<1ufc/ml ufe/ml
Recuento Staphylococcns coaguasa posivva UFC ! arocml] <100 -
Escherichia coli 51 0 | <1 ufcimi .-
5 Requisitos Microbjolégicss. 1 7 Leche sabosanda pastaunizada
Resolicdn 1407 de 2027
En requisitos normativos se Incluyen Resolucién 2674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022; Resolucion 5109 de 2005,
Resélucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y tesolucion 254 de.2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.
En rofulado se retira la Res, Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adjcionen, Se
|ncluye el texto La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.
En jlem de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se deb% presentar
Conceplo sanitario del sitio de almacehamiento expedida por la entidad competente, conceplo Favorable o Favorable con
requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios™. Cambios realizados por MCRG - ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA F!RMA
. Profesional de Defensa Maria Gataling Rodriguez - ¢
Elahoro Abastecimientos Clase | Gonzalez LT AGD 204 /Q ﬁ
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 97 AGO 2@)
Abastecimientos Clase | Rojas - Y)eH 8
Profesional de Defensa . .
AR Gisella Paola Gareia
Revis6 Subdireccion General De - A 28 |l =
Operacion Logistica Avendafio 27 M0 dids
Comité Profesional de Defensa . L/
Asesor | Oficiia Asesora de Planeacion Fabian E(r:naessttroo Ponguta 37 AGD 2{)2{%, 7
de e [nnovacién Institucional
Fichas ) . . ‘
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 2 7 f\GU 282@
Clase | Montenegro 4%\@5 \
. Sandra Patricia Bolanos R T
. y &%
Secretario General (E) Rodriguez 77 Aoy i \ “f
Jefe Oficina Asesora Juridica ~
. | encargada de las funciohés del Martha Eugenia Cortes - y ‘e / / A
Aprobd despacho de la Direccién Baquero 27 AGD 2&5“&(} M/
General

——————
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Y

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

cODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 02 Pagina 1 de 4

aggpicts LRCTRTen ALIMENTOS
PR A Yoy FECHAf 23 0‘4 2024 S da Datatvis
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT CON CEREAL
Codigo SAP 200001764
Clasificacion Lacteos

El producto resulta de la combinacidn de una copa de} cereal,
REQUISITOS acompafiado de un vaso de yogurt, listo para consumo. Yogur‘t (Es un
GENERALES producto, lacteo obtenido mediante la fermentacion bacteriana de la

Descripcion del
Producto

leche, levemente acido, de consistencia viscosa de cuitivo semisoélido

que es producido por hemogeneizacion seguido de la ferme
Cereal (productos de textura fragil y/o crujiente de figuras v,
variables obtenidos a partir del maiz y sus derivados, sometid
procesos de coccion extrusion, secado, laminado, eic.)

ptacién),
formas
os a los

Ingredientés

Leche entera, aztcar, cultivo lacteo, saborizantes, colorantes y

aditivos

grasa de origen vegetal o animal diferente a la Jactea y demas suystancias

diferentes a las lacleas,
toxicas y residuos de drogas .0 medicamentos.
descascarado o arroz, azlcar, jarabe de glucosa, extracto de m

permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar eaento de

dependiendo del tipo de cereal.

Cered

El yogurt debe estar exento de sustancias

I Maiz
alta, sal,

|entre otras materias primas. aprobadas por la legislacion sanitaria,

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO Maximo
Requisit Materia grasa % m/m Min, 2.5
equisitos - - :
Fisicgquimi oS Solidos lacteos no grasas % mim, minimo 7.0
) Acidez como &cido lactico % mim 0.70~ 150
Prueba de fosfatasa Negaliva
REQUISITOS Requisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986
ESPECIFICOS El producto debe cumplit los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
Mohos y Levaduras 5 2 2x10% UfC/g omi 5x10? UfC/g oml
Requisitos - "
MinObiO|égiCOS Coliformes 5 2 10 ufclg o mi 102 ufc/g
Escherichia coli 5 0 | <10ufc/goml -
Requisilos Microblolégicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022
Regquisitos. :
Nutricionales No Aplica
Se deberan entregar minimo 3 tipos de cereales diferentes en dada una
Otras: de las entregas (Ej.: hojuelas de maiz azucaradas, arroz inflado
caraﬁlerisfica s achocolatado, aros con sabor a frutas), cantidades de forma
del producto proporcional, previa coordinacion en el momento de efectuar los pedidos.
P El producto debera ser entregado con una temperatura entre 0 £ 4 °C, y

se debera conservar la cadena de frio.

oy
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YOGURT CON CEREAL |

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucion 2310 de 1986, Res, Min Proteccion

social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de
2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

— s e

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Produgcto

SAP 200001764

El producto debe tener un contenido neto de 170 gr minimo. |
+ Vaso de Yogurt: Minimo 150 ml o
« Copa de Cereal: Minimo 20 g — 25g.

Empaque y/o
Embalaje

Producto debe estar empacado en envases plasticos y cierres con Foil |
de aluminio. El empaque debe ser de grado alimentario y de primer uso
que garantice la conservacién del producto. El empaque no puede
presentar fugas o defectos en el sellado. Las copas deben ajustar
encima. del vaso del yogurt. El producto deberd entregarse con la
correspondiente cuchara de plastico. Canastilla x 20 unidades

Rotulado

E! producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion Soc:iall
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

El Rotulado.debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se recibe en bodega con maximo cinco (5) dias después de
su fabricacion. {

E

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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 furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud, Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucion 2674 de 2013. El producto debe ser transportado en vehiculo
dotado con unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura.
Se debe asegurar su conservacion durante el transporte. El personal
debe poseer dotacion compieta para la entrega del producto.

r
- 4

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

» Registro, Permiso o Nofificacion Sanitaria, Vigente.

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

» Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres afos.

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

- - - i

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE:CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

19 Version Inicial
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‘microbiolégicos v se. especifica de donde se extraen datos requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos. En congiciones de
{ dotacién acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto.

cerificaciones de los vehiculos. En la vida Gtif se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, Para las cerdificaciones se
solicita;  Registro sanitario vigente (2Certificacion sanitaria de entidad competente dando Conceplo Favorablejo favorable

Ajuste al formato PA-FO-75 Versi6n 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema
de informacidn. Se adiciona informacion en clasificacién basado en Sistema SAP: “Lacteos”, Se adicionar} requisilos
transporte y almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES", ademas que El personal debe poseer

Las certificaciones deben ser éntregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de

con requerimientos para sitic de acopio y distribucién con fecha de expedicién no superior a un afo.

Se aclualiza a versién PA-FO-75 V2
En requisitos microbiologicos se aclualizan, retirando los requisilos microbiolégicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de
1986..Articulo 13, se incluyen los Requisiios Microbiolégicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022

m|Mjc REQUISITO

n c m M
NMP Coliformes Fecales | 5 | 59 | g3 | 1 Mohos y
3

5x10? ufc/g o
ml

02 ufclg

lg ' Levaduras
NMP Coliformes Totales /g Coliformes 21 10ufc/gomt

Hongos y Levaduras /i 3 200500} 1
? Y Tl J = 3 ecoiicen | LEscherichia col 5 | 0} <10ufc/goml
Requisitos microbiolégicos Yogurt Entero - Resolucion | “gaoiiisitos Micrablologices - 1,11 Leche Fermentada [Res 1407
02310 de 1986, Articulo 13, da 2022

n
5 | 2 |2x10%ufc/g o mi
<3| -0 5

i

t

Se traslada el requisito de concepto técnico sanitarlo FAVORABLE expedido por el ente leritorial de saluq del item de
cerfificaciones al item de condiciones de transporte y se incluye el texté: Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VI de la Resoluclon 2674 de 2013,

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 dé 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demdas que las sustituyan, miodifiquen o adicionen.

En rotulado se retira la resolucidn 333 de 2011 y se incluye por entrar en Vigencia la Resolucién 810 de 2021, Resolucidn
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se dgbe presentar
Conceplo 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 N

Elaboro

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘\\
Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 AGD 204 A&&w\,

Revisd

Comité
Asesor de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 2 ? AGH 282 4 L% a\fc

Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa

l
o Gisella Paola Garcia 9
Subdireccion General De Avendafio 27 AGD o § M—ﬁ

Operacion Logistica

Profesional de Defensa .
Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eg;sitrg Ponguta 4 i AGQ 2{}25}
e Innovacion Institucional |

y r4
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez &3 o
Clase | ) Montenegro <7 AGD 202

~

- ) , |
Secretario General (E) SandraRlZs;{rr;;:?eSolaﬁos 2;? QGQ P 2 ! 1 '\_>

Aprohé

Jefe Oficina Asesora Juridica

encargada de las fuficioties del Martha Eugenia Cortes {3 !
despacho de la Direccion Baquero €7 AGO ?922/% / é—

General
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PROCESO . ]
) PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina-1 de 4
remcin LBCISTICA ALIMENTOS
Eaapet 25 viom skl atern Flret G FECH Af. 23 0 4 2024 o Ip Potanve
PRODUCTO / NOMBRE QUESO CAMPESINO
Codiao SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 /-SAP 200001534 {
g SAP 200002531
Clasificacién Lacteos
REQUISITOS Es el producto obténido por éoagulacién de leche de la crema de Jeche,
GENERALES de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de
Descripcién del |algunos o todos estos productos, por la accion del cuajoj u otros
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 vacd, cuajo y sal.
El producto debe cumplir los. siguientes parametros:
Parametro Minimo | Maximo
Materia grasa en extractd seco d& m/m 5 45
. Requisitos, _Resolucion 1804 de 1989 Caracterislicas entre semimagro y graso
Fisiéoquirhicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 65
Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semiblando y semiduro
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
Mohos 5 2 102 ufc/g f’jgg
REQUISITOS ~ Requisitos T coll . 10 ur —_—e
ESPEGIFICOS | Microbiologicos ||-ooonerichia col __ | 5 | 1| =10ufelg | 1G%ufclg
Staphylococcus coagulasa positiva| 5 1 10% ufelg 1Q° ufc/g
Saimonella spp 5 0 | Ausencial/25g -
Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencia/2bg -
Requisitos Microblolégicos 1.47 Queso fresca con o sin relleno, Resolucién 1407 de
2022
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
- El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.
- El producto debe estar exento de olores y sabores extraiios o rancios.
- No'se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano a
Otras partit de leche cruda, salvo en los casos ‘en que lo autoricé el Ministerio
caracteristicas de Salud o la autoridad delegada.
del producto || La leche o la cuajada debé someterse a un tratamiento aprobado por el
P Miristerio deé Salud que permita eliminar la flora patdégeng iy la casi
totalidad de su flora banal. )
- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal
diferente a la lactea y demds sustancias no contempladas en &l capitulo




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

. QUESO GAMPESINO |

- —

Vil de la Resolucion 2310 de 1986.
- Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o

medicamentos.

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, .asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

g .

REQUISITOS NORMATIVOS

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

Presentacion del
Producto

SAP 200001140 EI bloque debe tener un peso neto de 500 gramos

SAP 200001534 El bloque debe tener un peso neto de 1000 gramos
SAP 200000626 El bloque debe tener un peso neto de 1000 gramos
SAP 200001436 El bloque debe tener un peso neto de 2500 gramos
SAP.200002531 El blogue debe tener un peso neto de 2500 gramos

EMPAQUE/ Empaque y/o

E! producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de

. v e

EMBALAJE Y Embalaje grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas. )
ROTULADO El producto debe estar rotulado segiin la Res Min, Proteccion Social
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
Rotulada adicionen. !
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la|
existencia o no de alérgenos en su composicion.
v'gé‘é&é‘élomﬁlé;?gggg Ig Y La vida util requerida es de minimo 20 dias, en condiciones de I
ENTIDAD refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 4°C),

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser fransportado en furgon yfo vehiculo cerrado y,
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones Inocuas y:
certificadas por la entidad compétente evitando contaminacién cruzada y |
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservari
en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que
realice la entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de
expedicion superior a un afio, Se debe cumplir con el capitulo VIl de la;
Resolucion 2674 de 2013.

'
-

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

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

]
——

FECHA ACTUALIZACION:

S

AGOSTO 2024

]
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QUESO CAMPESINO |

Unidades de cxpr;s‘ld‘n dalos

Reduisito

t putriontes por 100 gt de parte

comestible dal alimento _

Proteinatg) _, 775
Carhohidratos (), _ 03 |
Energia (Kcal)%‘ 301

En requisitos normativos se inﬁﬁfyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021y las demas que las sustituyan,

modifiquen o adicionen.

En presentacién del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para gomedores y

confirmado por TIC

En rotulado se refira 1a resolucién 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021 y las demds que

las sustituyan, modifiquen o adicionen,

En item de cerlificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad compelente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

despacho de fa Direccién

General

CARGO - NOMBRE FECHA FIRMA
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Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 AGD 202 A{i{(\ \ ).
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Abastecimientos Clase | Rojas 27? AGQ 20 A \&M g
Profesional de Defensa : . NS
R Gisella Paola Garcia 4 LY
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e Profesional de Defensa . 7
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[CONTROL DE CAMBIOS

B o

, VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

v

—————— et = ———

1

Versidn (nicial

Ajusie al formato PA-FO-75 Version Q0, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
Y'no son ulihzados en la entidad y se incluye los codigos SAP 200001140 y SAP 200000626 de presentaciones 500 y 1000
{ gramos, respectivamente. Se adiciona informacién en clasificacién basado en Sistema SAP: "Derivados Lacteos”. Se adiciona
{ informacién en requisitos nutricionales, informacion exfraida de Tabla Nutricional de Alimentos ICBF 2015 para quese
. campesino, En otras caracteristicas del produtto se adiciona:
ye No se permite la elaboracion de queso fresco para cansumo humano a partir de leche cruda, salvo en los casos en

que lo autorice el Ministerio de Salud o la autoridad delégada.

- La leche o la cuajada debe someterse a un lratamiento aprobado por el Ministerio de Salud qué permita eliminar la

flora patogena y la casl totalidad de su flora banal.

- Los adifivos utilizados para la elaporacién del producto deben cumplir con todos los requisilos refacionados en el

decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como lambién de la Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias
1 primas se debe cumplir con lo establecido en la Resclucion 4506 de. 2013 y/o sus modificaciones sigulentes: Resolucién 2671

de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco y
[ ventifado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse nj fransporiarse con diferentes sustancias.. Se debe cumplir con
. tedos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.” En condiciones de rotulado se adiciona-
‘la informacién suministrada en el empague debe también declarar Ia existencia o no de alérgenos en su composicion®
Para las cenficaciones se solicita; Registro, Permiso o Notificacidn sanitaria del producto (Vigente), Concepto sanitario de
planta procesadora expedida por Ia entidad competente, (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con conceplo
Favorable o Favorable can requerimientos).

A i

Ajuste al formato PA-FO-75 Verslén 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se aclualizan y ajustan requisitos fisicoquimicos
de acuerdo con la naturaleza del producto (Semigraso), se. aclualizan requisilos nulricionales de acuerdo con pargmelros
establecidos en la Tabla dé Composicion Nutricional ICBF 2018 para Queso Fresco, Semiduro, Semigraso, Tipo Campesino,
se adiclona presentacion por 1000 g con cédigo SAP 200001534 por requerimiento de la Regional Anlioquia Chocé. Cambios
realizados por JPMR Sepl/202 1.

Se acttraliza a version PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacién tomada de la NTC 750 (cuarta actualizacidn) Queso y se
<incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre queso semimagro y graso para ja
«malenia grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro

Parametro Minimo | Maximo

Pardmetro Materia grasa en exlracto seco 5 45
Minimo {Maximo de m/m
Resolucicn 1804 de 1989 Caracleristicas enire
semimagro'y graso

e A o i e

Requisite

B L pu—— -

Materia grasa en extracto seco % m/m 25 45

—— —

|
|
l Humedad % m/m 56 68
!
{

b e e Parametro Minimo | Maximo

f

I

3

|
Humedad % m/m 55 65
Resolucion 1804 de 1989 Caraclerislicas enire
semiblando y semiduro

En requisitos nicrobiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucién 1804 de 1989, se incluyen los Requisitos
Mrcrobrolégxcos 1 17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucian 1407 de 2022

REQUISITO m m
10? ufclg 5x107 ufclg
< 10 ufclg 10? ufelg

10? ufc/g 10° uiclg

Q

_ __ Requisito | m ;

NMP Coliformes Fecales / g <100 Mafios
Hongos y Levaduras / g 100 Escherichia coli
Estalilococcus Coagulasa Posiiva /g, 1000 | Staphylococcus
Salmeneflal 259 Ausencia__ | | coagulasa positiva
Iu Resolucion 1804 de 1989, Salmone"a spp
; Listeria ;
” monoeylogenss 5| 0 | Ausencia/25g -
! Requisitos Microbiolégicos 1 17 Queso fresco con o sin
P refleno. Resolucién 1407 de 2022
' En requisitos nutncionales se retiran paramelros establecidos en la Tabla de Composicidn Nufricional ICBF 2018 - Queso

Fresco. Semiduro, Semigraso, Tipo Campesino. Y se deja No Aplica, loda vez que la*declaracién de rotulado nulricional se
L realiza en el rolulo del empagque de acuerdo a las caracteristicas del producto bajo 1a resolucién 810 de 2021
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO. CODIGO: PA-FO-75 »w-)(;m
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina 1 de 4 X
AgERCIs LSETSTIER ALIMENTOS t el
50615 gl ssartsa Fimidas FECHA: 23 04 2024 ‘|- 1A Detent i
PRODUCTO / NOMBRE QUESO DOBLE CREMA
Cadigo SAP 200001536 / SAP 200001689 / SAP 200002469
REQUISITOS Clasificacion Lécteos
GENERALES

Descripcion del

El queso doble crema debe fresco, hilado, graso y semiduro, tie
contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma, color vj

ne alto
textura

Producto caracteristicos de un queso de pasta hilada,
!
En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de queso
referenciado, segtin la Resolucion 02310 de 1986 son los siguientes:
Inarédientes Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos :lacticos
g especificos, Cuajo, Enzimas apropiadas de origen animal o Vegetal,
Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio en cantidad maximai4% (sal
de mesa). :
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
3 Parametro Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas enlre semimagro y graso
Fisicoquimicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 165
Resbliicion 1804 de 1989 Caracler/slicas entre semiblando y semiduro
El producto debe cumplir 1o$ siguientés parametros:
REQUISITOS REQUISITO n c m M
. i
ESPECIFICOS Mohos 5 2 102 ufclg fm/%
.Reqy's!to.s Escherichia coli 5 1 < 10 ufc/g 10? Qlfclg
Microbiolégicos — ;
Staphylococcus coagulasa positiva| § 1 102 ufelg 10® ufclg
Salmonella spp 5 0 Ausencia/25g
Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencia/25g -
2Requlsitos Micrabioldgicos 1,17 Queso fresco con o sin relleno, Resolucion 1407|de
2022
Requisitos y
Nutricionales No Aplica
-~ Elcolor, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico
- El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o
rancios.
Otras - No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano
caracteristicas a partir de leche cruda, salve en los casos en que lo autorice el

del producto

Ministerio dé Salud o la autoridad delegada.

totalidad dé su flora banal,

La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por
el Ministerio dé Salud que permita eliminar la flora patégena y

la casi




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

QUESO DOBLE CREMA |

.actualizaciones, asi coma también de la Resolucign 2606 de 2009; con

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactea y demas sustancias ng, contempladas en
el capltulo VI de {a Resolucion 2310 de 1986,

- Estar exento de sustancias téxicas y residuos de drogas o:
medicamentos,

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto. deben cumplir

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

relacion a las materias primas se debe cumplir con lg establecido en |a
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucidén 3709 de 2015,

REQUISITOS NORMATIVOS

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Lo

Presentacion del
Producto

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

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

Empaque y/o
Embalaje

El empaque para el queso doble crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resoluciéon 2674 de 2013 y la
resolucién 683 y 4143 de 2012 con respecto a los plasticos y otros
materiales para entrar en contacto con alimentos. Para queso tajado, el
material separador de las tajadas debe ser fabricado en material plastico
0 en papel especial para dquesos, En cuestidn al embalaje este debe
certificar la capacidad de |a canastilla y no supere los 20 kg-en cada una
de ellas.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segtin la Res Min, Proteccion Social
5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. '

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion, |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado y L
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y ,
certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzaday |
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar
en lugar fresco, 'seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que
realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original
del Vehlculo, en donde conste el concepto Favorable para el fransporte
de-alimentos. Este documento no debie tener una fecha de expedicion
superior a un ario, Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucién
2674 de 2013.

. —

[

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

+ Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
+ Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:!
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QUESO DOBLE CREMA |

En requisitos nutricionales se reliran Dalos de la Tabla Nutricional ICBF 2015. Para Queso Doble Crema, Y sé deja No Aplica,
‘tada vez que la declaracion de rotulado nulricional se realiza en el rolulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas de!

producto bajo Ia resolucion 810 de 2021
PARAMETROS
RONUTRIENT
MACRON E PROMEDIO | DESVIACION
Proteins (%) 234 *2.8
Carbohidratos {%) 5.9 =
Calarias {kcal) 286 -

En requisitos normativos se incluyer Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021y las demds que las sustiluyan,

modifiguen o adicionén.

En presentacién del produclo. sé inéluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para E%omedores y

confirhado por TIC

En rolulado se retira ta resoltcion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencla la Resolucion 810 de 2021, Resplucion 2492

‘de 2022'y resolucion 254 de 2023 y las démas que las sustituyan, madifiquen o adicionen,

Ef item de.certificaciones, se incluye el texto “Adiclonalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por 1a entidad competente, concepto Favorable o F

requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres afios". Cambios realizados por MCRG ~ ago 2024

I

avorable con

AW

General

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA )\
i Profesional de Defénsa Maria Catalina Rodriguez W
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 17 AGD 225 . N Q‘)\\5 .
Profesional de Deférisa Danery Alexandra Sanchez % Léb ;
Abastecimientos Clase | Rojas 47 AGO 2024 .Y\er g
Profesional de Defensa . . !
. Subdireccién General De GlselfvzilglaaﬁSama 41 G0 2024 é%
Revis6 Operacion Logistica GT
e Profesional de Defensa . B )
Cofnité Oficina Asesora de Planeacion Fabian Egaessttrz Ponguta ﬁ :.7 AGU 2024 %—/
dﬁi?:t?; & |__elnnovacion Institucional e / _
Técriicas |  Directora Abastecimientos Ndrra Silvana Montancliez ,2 7 AGD W
" Clase | Montenegro G 202 %(’\M}-
.
bt o 7 Sandra Patricid Bolafios  {% ; S
‘Secretario General (E) Rodriguez 27 AGD 200 @ ,_A‘Qa{ 3
Jefe Oficina Asesora Juridica ' g T
.| encargada de las funciones de Martha Eugenia Cortes 7 ]
Aprobd | ™ jespacho de la Direccion Baquero { G0 20‘} Z }
/7
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QUESO DOBLE CREMA |.

B O o

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

Adicionalmente para el caso de los comercializaddres se debe|
presentar Concepto sanitario del sitio de almacénamiento 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 DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| A
1 Versién Inicial

Ajuste al formato PA-FQ-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en ef documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actuaimente los cadiges son generados por este sisterna
de jnformacion Se adiciona informacion en clasificacidn basado en Sistema SAP: “Derivados Lacteos”, Se adiciona
informacion en requisitos nultricionales, informacion extraida de Tabla Nutriclonal de Alimentos ICBF 2015, En condiciones de
transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos def calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias... Se debe cgmplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucién 2674 de 2013," En condiciones de rotulado se adiciona: “ia informacidn suministrada en el empaque debe también
declarar | existencia o no de aléigenos en su composicion”,

Para )as cerlificaciones se solicifa: Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitario de
planta procesadora expedida por 1a entidad competente, (Con fecha de expedicidn no superior a un afo y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos). La vida util se cambia de 20 dias a 30 dias miinino.

Se ajusta la informacion a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira: 200001083 Queso Doble Crema peso neto 2500 g min,
200000629 Queso Doble crema Peso neto 1 Kg, 200000916 Queso Doble Crema tajado peso neto 1 Kg,

200000952 Queso doble crema peso nelo x 500 gr, 200000936 Queso doble crema x 250 gramos, dado que s& encuentrap
con pedido para borrar en Jos comedores.

Se Incluye codigo 200001689 Queso Bloque Doble Crema, En item transporte: Se retira “o favorable con condiciones”,
Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021.

Se modifica item presentacion en el cual se incluye cddigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Bloque * 2500
G. aplo para utilizacion en CAD y Comedores.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisilos fisicoguimicos se actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- Resoluctdn 1804 de
1989 y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre queso semimagro y graso
para la maleria grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro
Parametro

Materia grasa en extracto seco de
mim

Resolucién 1804 de
semimagro y graso

Maximo
45

Minimo
5

Parémetro
45,0 Minimo
55.0 Maximo

Requisito
Materia Grasa en exiraclo seco
de m/m
Humedad % mim

1989 Caracleristicas entre

|
il
I

Parametro Minimo | Maximo

: Humedad % m/m 55 65

' Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas enlre
semiblando y semiduro

En requisitos microbiojogicos se actualizan, retirando los requisitos de |2 Resolucion 1804-de 1989, se incluyen los Requisitos

’Microbiolégicos 1 17 Quesa fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

!
= 7 l REQUISITO nic m ]
- equisito m ¢
[| NP Cofformes Fecales /g T <100 | |Mohos §2] 10cufclg | 5x107ufcl
l llongos y Levaduras / g 1100 Escherichia coli 511| <10ufclg 107 ufe/g
Estafilococctis Coagulasa Positiva / ¢ 1000 Staphylococcus
(| Satmoneltal2bg i Ausencia - | | coagulasa positiva 5{1] 10%ufclg 10° ufclg
Resolucion 1804 de 1989 Salmonella spp 5|0 | Ausencia/25g -
Listeria i (o
monocylogenes 5| 0 | Ausencia/25g -
Requisitos Microbioldgicos 1 17 Queso fresco con o sin
relleno. Resolucién 1407 de 2022
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S anae | TITULO Cddigo: PA-FQ-75.
) FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pégina 1 de 2
ASENGIA LOOTSTICA ALIMENTOS Py ——
Lounendepusthsbideeas - Fecha: | 26 03 2021 PO
_ 'z
PRODUCTO: NOMBRE: GELATINA
Cadigo SAP 200001732 / SAP 200002468
REQG]SH!"OS Clasificacién Gelatina
GENERALES Producto liste para consumo directo obtenido de la preparaciép de la

Descripcion del

mezcla en polvo para preparar gelatina, agua y edulcorantes con’o sin la

Producto adicion de frutas y otros ingredientes y aditivos alimenticios permitidos en
la Jegislacion nacional vigente o en su defecto en el Codex Alimentarius.
Ingredientes | Gelating en polvo, agua, edulcorantes y aditivos permitidos.
El producto debe cumplir ;on lo siguiente:
-4 Requisjtos Minimo Maximo
*Grados Brix (* Bx) 9 13
Requfsitos pHa25<C 3.7 4.4
Fisicoguimicos *  No aplica cuando se reemplaza la sacatosa,
Centaminante Limite méximo
Plomo, expresado somo Pb. en maikg 0,010
3 . Referencia Normaliva NTC 6279
REQUISITOS El producto debe cumplir con lo siguiente:
ESPEC":IQQS‘ Requlsto n m A c
R Requisltos Reeuento do Eschorichia cof, ea LEClg 5 <10 - 0
.~ . A . Dateecidn da- Salmonella spp. 725 5 Aussncia 0
MlCTOblO'égiCOS Recuento da mahos ¥ Jpvaduras, en UFCIY 5 10 2
. Racuanto to Staphylococcus aurp ss coagulasa positva, UFC/g 5 <100 [}
Referencia Normativa NTC 6279
Requisitos .
by No Aplica
N Nutricionales: P
El producto debe estar exento de materias extrafias y no debe presentar
Otras alteraciones causadas por agentes bioldgicos, fisicos o quimicos.
¢aracteristicas | Debe presentar una textu+a caracteristica y no debe presentar indicios de

del producto

separacién o rompimientd del coloide. El producto debe ser totajmente
homogéneo.

REQUISITOS!NORMATIVOS " -

Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005 y NTC 6279 o

cualguier norma que las miodifiquen, adicionen o sustituyan.

‘| Presentacion del

SAP 200001732 Gelatina * 150 - 200 g/ Peso neto, por unidad de
producto.

;| Producto | 5AP 200002468 Gelatina Lista para Consumo Vaso * 100 g
EMP‘AQUET / Producto debe estar empacado en envase plastico y cierre con ;foil de
EMBALAJE Y aluminio. El empaque debe ser de grado alimentario y de primer uso que
ROTULADO Empagque ;'/o garantice la conservacion del producto, El empague no puede pr{sentar
- Embalaje fugas o defectos en el sellado, ¢! envase debe ser resistente a la

manipulacién. Con cada unidad de gelatina debera ser entregada una
cuchara de plastico, para el correspondiente consumo del producto

Embalado en canastilla plastica limpia y desinfectada.
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GELATINA |

Rotulado

El producto debe estar rotulado de acuerdo con lo establecido en la Res
Min. Proteccién Social 5109/2005.

: VIDA UTIL DEL PRODUCTOY
'REQUERIMIENT.OSIDEILA
ENTIDAD  ~

El producto se requiere con una vida util minima de quince (15) dias al
moments de entrega de! producto. E| producto debera ser entregado con
una temperatura entre 0-4°C, y se debera conservar la cadena de frio. El
producta se recibe en bodega con maximo cinco (5) dfas después de su
fabricacion.

~

2

~GONDICIONES:DE TRANSPORTE

En luger fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

" | almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe

ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitaric FAVORABLE, expedido por el ente territorial de salud. El
vehiculo debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicion de
temperatura. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en
el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. Al momento de entrega
del producto, debe tener una temperatura de: almacenamiento y
transporte entre 0 y 4°C.

‘GERTIFICACIONES Proveedor./
*, Maquilador/ Comercializador

aaaaa

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria vigente.

Acta de visita sanitaria {(IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable
(FV) o favaorable con condiciones, para sitio de produccion vy distribucion,
expedidn por la autoridad sanitaria.

R
)

FECHA ACTUAL!ZAC’I(?N: DICIEMBRE DE 2021
:GONTROL DE GAMBIOS o
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se actualiza formato PA-FO-75 V01, se actualiza nombre dei producto y cédigo SAP, se actualiza v ajusta la descripcién y los
ingredientes, de acuerdo con la naturaleza Jel producto, se incluyen requisitos fisicoquitnicos y microbiolégices de acuerdo
2 con lo establecido en la NTC 6279, se actua izan y ajustan requisitos normativos, se unifican los item de empaque y embalaje
del producto, se incluye la presentacion dal producto “Gefating * 150 - 200 g / Paso neto por unidad de producte”, se
actualizan y ajustan las Condiciones de Transporte y las CERTIFICACIONES Proveedor/ Maguilador/ Comercializador de
acuerdo con lo establecido en la nomalividad vigente. Cambios realizados por JPMR / Sept -2021.
3 Se adiciona cadigo SAP 200002468, gelatina lista para consumo vaso x 100 g. Por solicitud de la Regional Centro, y gestién
de cédigo ante la oficina de las TIC. por la SGOL. Cambios realizados por IMRC/ Nov -2021.,
CARGO _INOMBRE - : |  {FECHA FIRMA
Bk Profeslonal de Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera nity \ r)
Elaboré | apastecimientos Clase | Cardona 3§ BN s} 3\\/\\Y\\C\lk\\, W)
) . f,
Directora Abastecimientos . . o . /
Adm. Rise Mary EncisoMelo | # & V{3 Zf#1
Clase U G /1% V%ZJ\
, Subdirector General, de Corone: (RA) Carlos Ernesto PR
Revis6 Abastecimientos y Seivicios (amacho Dlaz B {.! - é@ 1 Mi)ﬂ/lﬁu\
VA -
. Subdirector General. de MSc. Adrn. Emp. Héctor Vargas 1} & 5 i;. . ‘
Contratacién Rodriguez N WLl il .
,A;p;l:obé Secretario General Corone Jug?ngg;los Riveros . ne ‘;;,.; =/ =

N
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