PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

CcODIGO: PA-FO-75

Descripcion del

leche entera, con la mezcla de azucar y harina de avena. Debe ser
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PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA

Codigo SAP 200000080 / SAP 200001720 / SAP 200002352
| , _
: REQUISITOS Clasificacion Lacteos »
i GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la
1

Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas y
L autorizadas para el consumo humano.
; inarodicilies Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes autorizados
! 9 por la legislacion sanitaria correspondiente.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Regquisitos i Caracteristica Minimo
Fisicoquimicos { Materia grasa, % m/m 1.5
Proteina lactea, % m/m | 1.4 ;

[TNTC 5246 — Requisitos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena - Entera |

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n c m M
| robi i 8x10*
:sﬁ%%%;:%ss Requisitos Aerobios Meséfilos 5 2 4x10* ufc/ml ofidiri
g Microbiolégicos || Coliformes 5 3 <1ufc/ml | 10 ufc/mi
Escherichia coli 5 0 <1 ufciml | s
Requisitos Microbiclogices. 1,7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucion 1407 de
2022
! Requisitos .
‘ Nutricionales No #plica
El producto debe mantenerse sin alteracién, estable y debe conservar su
B buena calidad hasta el término de su vida util. Las caracteristicas
chrEcteristicas sensoriales sabor, color aroma y cuerpo deben ser propias del producto. |
et et No deben presentar separacion de fases, particulas quemadas o
P extrafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas
o medicamentos.
L Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucién No. 2310 de 1986.
; Decreto 616 de 2006. NTC 5246, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
| REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021.
I Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las
{ sustituyan, modifiguen o adicionen.
< Prosertacisadet Sﬁi 383002028 ﬁvena De Re!frigerio (Personal)
| EMPAQUE/ Broils | o 1720/ wensEa baies,
| EMBALAJE Y SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack® 200 Ml
; SAP 200000080 / SAP 200001720 E! producto debe ser empacadc en
ROTULADO Empaque yio ; o ; ; .
Embalsie bolsa de estructura flexible en polipropileno de grado alimentario y de
! primer uso que garantice la conservacion del producto




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

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

| Ningun empague no puede presentar fugas o defectos de sellado.

| Embalaje en Paguete por 6 o 12 unidades de producto

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min.

Proteccion Social 5109/2005, Resplucion 810 de 2021, Resolucion 2492

(de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan.

modifiquen o adicionen.

La informacién suministrada en el empaque debe también declarar iz |

| existencia o no de alérgenos en su composicion.

' Rotulado

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

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con |
concepto {écnico sanitarico FAVORABLE (FV) o Favorable con |
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. |
El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de |
Medicion de temperatura, asegurando la conservacién del producto. El

| personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Al |
5 , ; momento de la entrega el producto debe tener una temperatura de

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

|
| CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

. CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA. ' _

| Maquilador/ Comercializador |« Adicionalmente para el caso de los.comercializadores se debe

‘ presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida

por la entidad competente, concepic Favorable o Favorable con

requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

FECHA ACTUALIZACION: ' AGOSTO 2024
I o V |
| CONTROL DE CAMBIOS |
| VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO !
| 1 | Version Inicial. R R e e e T

| Se ajusta todo el contenido de la Ficha Tecnica al nuevo formato.
Se incluye Cédigo SAP y se retira codige SIC por no manejarse en |z Entidad.
2 , Se incluyen los items de Clasificacion. Reguisitos Microbioldgicos.
‘ Seincluye la NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena.
Se ajusta la presentacion: cambia de “canastilla x 20 unidades” a “Paguete por 6 o 12 unidades de producto” de acuerdo al |
| mercado |
| | Se actualiza formato PA-FC-75, se adiciona codigo 200001720 también presentacion de 200 ml, se cambian los requisitos |
i 3 | fisicoquimicos de acuerdo-a NTC 5426, en requerimientos de transporte se agrega Favorable con condicicnes. En el tem
| certificaciones del Proveedor se adiciona requisito Registro. permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente, |

4 Se adiciona opcion de empaque tetra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona codigo 200002352.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

AVENA NATURAL LIQUIDA |

[ Se actualiza a version PA-FO-75 V2 1

|
En requisitos fisicoquimicos se ajusta por error de escnitura el numero de la NTC de la NTC 5426 a NTC 5246 Requisitos |

fisicoquimicos Bebida tactea con Avena ,
En requiistos microbiclogicos se actualizan, relirando siguientes parametros emitidos por INVIMA e incluyendo los |
Requisitos Microbiologicos. 17 Leche saborizada pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022 T

| 1 REQUISITO nlel m [ m
. i PARAMETROS MINIMO | MAXIN ! TR
i Recuerto ce aerchios meséfios UFC fgroem? 30 000 50X ios M 1 ‘ |
| i 1 NP ge Cotformes totales NMP I oro cm® 20 | 93 ] e ds— 312 | ufgml | ufe/ml
l 114 NMP de Coliformes fecales NMP / grocm’ <3 | - | y | 10
‘ ™ Recwenio ge Motos y Levaduras UFC/ aroom’ | 200 5 Coliformes 5{ 2 | <1 ufc/m ‘ ufclml
i [Recuento Staphyiococcus coaquasa pesitva UEC/ aroem?] <103 : -
! Escherichia coll 5] 0 |<tuiom| —
i 5 Requisnos Mcrobiologices 1.7 Leche saborzada pasteunzada
_; | Resolucidn 1407 de 2022
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 7674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5108 de 2005,
i Resolucian 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
| adicionen.
1 En rotulado sa retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de
‘ 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Se
inciuye el texto La informacién suministrada en el empaque debe también declarar Iz existencia o no de alérgenos en su
| composicion.
| En item de cerificaciones se incluye el texto "Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
i Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por 1a entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
- requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afos™. Cambios realizados por MCRG — ago 2024
CARGO | NOMBRE FECHA FIRMA |
:' Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - .
| Elaboré e & 27 AGD 2024 (o, 1
. Abastecimientos Clase | Gonzalez L (¥4 j s Lf!
5 ANAK S -
J i : :
i Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 97 AGO ?ﬁé 1 l
l Abastecimientos Clase | Rojas <0 N neH g
| - 1 P 7
fesion efen . . ‘
Protesio .Ef‘l d¢ Defensa Gisella Paola Garcia ‘; -
Revisé Subdireccion General De Avendarb 127 Y 228
Operacion Logistica i AUY LU
Comité Profesional de Defensa o
. Wi nem
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Fabia EC :sst:g Ponguta 27 460 22 4
de e Innovacién Institucional - -
Fichas ] e . | i
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 2 ? ; Gﬂ mé
Clasel Maontenegro l Qﬁ
. Sandra Patricia Bolarios ney AL
retario G ral ; { AL R
Secretario General (E) Rodriguez 27 AU L& |
Jefe Oficina Asesora Juridica s i
| Abiob6 encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 27 AGD 2104 {
| AP despacho de la Direccién Baquero < AGOD 2izs 5
|

General
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==

TITULO

CcODIGO: PA-FO-75
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g ALIMENTOS
RN FECHA: | 23 | 04 2024
A
PRODUCTO / NOMBRE CREMA DE LECHE ENTERA
Codigo SAP 200000220 / SAP 200001649 / SAP 200000221 / SAP 200000833 /
g SAP 200002133 / SAP 200002355 / SAP 200001621 / SAP 200002537
REQUISITOS T ; -
GENERALES Clasificacion Lacteos
Descripcion del | Producto graso. higienizado obtenido por reposo, centrifugacion de lai
Producto leche u otro procedimiento tecnolégico adecuado. ]
Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por la legislacion
l sanitaria. Debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal
i ingredientes | diferente a la lactea y demas sustancias diferentes a las del producto
debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.
El producto debe cumplir con:
| Requisitos Min. | Max. |
% Materia lacteos, Fraccion en masa, en % 35 <48
% Solidos lacteos no grasos, fraccion en masa, en % 5.5 -
Requisitos Acidez eipresada como acido lactico, fraccion en -— 0,2
Fisicoquimicos || Masa. en % §
indice de Reichert Meissel 22 | 32
Fosfatasa Negativa
Requisitos fisicoguimicos para la crema de leche —Tabla 1 - entera - NTC 930 (ultima
actualizacion)

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir segun el tipo de producto, con:

REQUISITO IERE m M
Enterobacterias 5 2 <10 ufclg 10 ufc/g
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g - |
Staphylococcus coagulasa positiva 5 1 <10%ufc/g | 10° ufclg T
Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g
Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencia/25g —

Requisitos Microbiologicos. 1.2 Crema de leche pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022

REQUISITO n ¢ m M
Enterobacterias 5 | 2| <10ufclg | 10ufclg
Staphylococcus coagulasa positiva . 5 0 <107 ufc/g ---
Saimonelld spp. | 5 0 | Ausenciaf25g S
Listeria monocytogenes 5 | 0 | Ausencia/25g -

Requisitos Microbiologicos. 1.3 Crema de leche ultra pasteunzada. Resolucion 1407 de 2022




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

f

l|__Reausito | n c | - ! M I
|

] I

No presentar crecimiento bacteriano después de |

10 a 14 dias de incubacidn de 30 a 35°C y5ai10 |
dias a 55°C |

Requisitos MJCfob:o!uguécs' 1.5 Crema de leche esterilizada o ultra-alta-temperatura UAT(UHT)
.__Resolucién 1407 de 2022

!
Reguisitos |
]
|

Prueba de esterilidad

J comercial »

E

] b

Nutricionales No Aplica

T

|

! |
| En la crema de leche, el color, olor y sabor deben ser caracteristicos dei |
! Otras producto. La crema de leche debe cumplir con los limites maximos

| caracteristicas | permitidos para contaminantes y toxinas establecidos en la legislacion

] del producto | nacional vigente. El producto debera ser entregado con una temperatura .
l'entre 0-4°C.

NTC 930, Resolucién 2310 de 1986, Resolucion, Resolucian 2574 de |

: 2013. Decreto 616 de 20086, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810
REQUSITOS NORMATIVOS. ge st B Si e y resolucion 254 de 2023 y las demas|
| | que las sustituyan. modifiquen o adicionen.

P ——

g SAP 200000220 / SAP 200002355 Crema de leche x 200 m|
]‘ SAP 200001649/ SAP 200002537 Crema de leche x 900 ml
[ Presentacion del | SAP 200000823 Crema de leche x 5000 m|
, Producto SAP 200002133 Crema de leche Lata x 300 m!
| SAP 200000221 Crema de leche UHT x 1000 mi

| SAP 200001621 Crema de leche UHT x 1000 mi

i
| I

i EMPAQUE ] | | Los envases deberan ser de un material atéxico, inerte 3 12 accion del |
; EMBALAJE Y Empaque y/o | producto, con cierre hermeético que impida su contaminacion y que !
,‘ Embalaje permita la refrigeracién cuando sea el Caso, en cumplimiento a la
! ROTULADO |

i normatividad nacional vigente. i
; ‘ El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Min. Proteccion
i ‘ Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022
‘ Rotulado y resolucidn 254 de 2023, - _

L El Rotulado debe ser resistente a Ia humedad y 2 la manipulacion, la |
| informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
i | | existencia o no de alérgenos en su composicion.

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida il minima de siete (7) dias al
' REQUERIMIENTOS DE LA momento de entrega del producto. Conservando las condiciones de
ENTIDAD refrigeracion.

refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y

certificadas por la entidad Competente evitando contaminacién cruzada Yo

| manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar

en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. E| vehiculo que |

CONDICIONES DE TRANSPORTE realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original |

| del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte |

de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |

superior a un afo. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucién |
‘ 2674 de 2013

} [El preducto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado y
|

[ ¥" Registro, Permiso o Notificacién sanitaria dal producto. (Vigente) !
! v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
| CERTIFICACIONES Proveedor / competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con
Maquilador/ Comercializador concepto Favorable o Favorable con requerimientos). :
[ ¥ Adicionalmente para el caso de les comercializadores se debe |
: . __presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |




' Continua Ficha Técnica de Producto ...

CREMA DE LECHE ENTERA |

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

i -
| FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
| CONTROL DE CAMBIOS
e ] . :
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
k 1 Versién Inicial,

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00.
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueveos codigos ‘en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan. Los requisitos fisicoquimicos se toman como referencia la NTC 930 (Ultima actualizacion) ya que es mas claros
los limites permitidos a los paradmetros. se cambian de:

[

|
|
|
|
1

| 5 2 Exters
‘ (Maere gpsa b mome 0
| [Seidor betpos ro s S
1 imiz rewTe Aol |
| | —— |
2 | Acrez amo ot e 4 b Requisitos | Minimo  Miximo |
! o zaem _ = . |Matena prasalactica, Fracerdnenmasa. en % 3 <38 |
i | ez ¢z Fecher Uyl 232 B TS ~ =%
P 1 Nt L_‘.«:s 13giegs 1 §rases. 1 _racmn e masa en 't i) =
o1 e 2 o] : Acidel BTpresaca Lomg anido lactico, Frastiénenmasa.en % - &2
i ERASA o ! Srpats sgie2 ge Reichert Meisse! 22 32
| | metizary — —
i : ) ; Fosfatasa Negatia
* Se adiciona aumenta el requisito microbiologico. basado en la NTC 930. Se agregan diferentes presentaciones del producto
i creados en el SAP, Se extiende el tiempo de la vida util de 5 a 7 dias. en Requisitos de certificaciones. se adiciona requisito,
! Registro. permiso o notificacion sanitaria de producto.
| Actualizacion Informacion a Formate PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200002355 Crema de leche por 200 ml.
! codigo que aplica para comedores. teniendo en cuenta que esta siendo usado por las regionales y de acuerdo con listado de
5 3 materiales aportado por el area de Tecnologia y validado por la SGOL. Se incluye la referencia normativa “Tabla de
| composicion Nutricienal - ICBF 2018, en los requisitos nutricionales. Se retira de las condicionas de transporte la opcién de
{ concepto sanitario favorable con condiciones y se deja solo favorable. Cambios reslizados por JPMR Ene/2022
| Se Incluye Codigo SAP 200001621 Crema de leche UHT *1000 ml, codigo que aplica para comedores, teniendo en cuenta
que esta siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el area de Tecnclogia, solicitado
por Nororiente y validado por la SGOL.
| En requisitos Microbiolégices. se retiran los Reqguisitos microbiologicos de NTC 930 para crema de feche Pasteurizada y
| crema de feche UHT
Raquisito . ‘.:::;d‘ Requisito Crema UHT }
- - Recuentd de baterias mescfilas agrohias, URCe < |
Recverts ce Salenas mesafias aerobias, JFCG 43210 = - — A s — |
o e u?é'g - % ‘_.eu.e‘..: en placa colfimmes. UFC'e ]
Tecuerio e Slephylecoteus aureys LORGUInSa. i Rezuanto ge Staghylococcus aureus coagulasa.
positive, UFCG W0 postva UFCh - =
Recupnin ce mohat y levecures LUFC'S 120 ResLento de mohos y levacuras, UFCig
Setescion o6 Salmonsiie £55 2 | Ausencia Seteccion de Salmoneita spe 23g -
Se actualizan de conformidad cen la Resolucion 1407 de 2022 asi:
REQUISITO c M
(N S M REQUISITO n | < m v
4 abactenas 3 Z <Hulc Walts | - - FEr e
anchiz coh 3 ) <idule’y | JEREmRecie N Feied ajic
e - ~  IStaghylocotcus coagefasal - | 5 St |
s 2l 3 Wy | Ty i\ o [ & s |
trells 522 3 8 Agsencaiddy | | |Ssimonelasps 8] 8 |
|Listena mengsiiogenes 3 9 Ausennaldsy | | |ustenamonociregenzs | 5 i 7 i
Tpe,qtos Mhoesticisp 2y 1D Crema oo ieche syategrazs Resthiien 1807 2e 1IN y Samysty MicnIgiogess D CramdTaecte TACRSTEAIAZy Sastice tEITIe llIE y
REQUISITO n < m M
lo presents miento 1
Pruaka a2 estanhdad - a bactenans
camarceal - dias de mc
33'Cyia
Sezustcs

torobrcpicos 1S Crema Se kone eateracazs o uird-akatamoanatirs STIYNT,

Sesgiice” fealll

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023.

En presentacion de producto se incluye cédigo de material 200002537 CREMA DE LECHE "900 ML creado para comedores |
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PRODUCTO / NOMBRE LECHE ENTERA LIQUIDA UHT

Ty

SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000407 / SAP 200001005
SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 | SAP 200002158

|
Codigo L
Clasificacién Lacteos l

REQUISITOS La leche entera Ultrapasteurizada UAT (UHT) envasada asépticamente, |
GENERALES es el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujo continuo, |
Descripcion del | aplicado a la leche termizada previa estandarizacion mediante el retiroi

Producto parcial de la materia grasa. El proceso de ultra pasteurizacién UAT |
(UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatro segundos, |
| | seguido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes esteriles. J

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

sodio) _ A
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de |aboratorio: “
Parametro

T

| Min. | Max.
. 30 T s |
Extracto Seco Total %m/m | 1120
; Extracto Seco Desengrasado %m/m 8.20 1
l{ Requisitos Peroxidasa ) Negativo
|

Grasa Y%em/v

Fisicoquimicos Eosfatasa Negativo

Densidad 15 / 15 °C g/ml 1.0295 1.0330

i

% Acidez expresada como acido Lactico % miv 0.13 017 1

, i indice Cricscopico °C (-0.540 (-0.510 |
| indice Crioscopico °H | (o560 | (0530 l
| |  REQUISITOS . : — —- -
L ESPECIFICOS Caracteristicas fisicoquimicas — Leche Entera Liguida UHT tabla 2. Decreto 616 de 2005 .

que se reportaran en el analisis de laboratorio:
Requisito

Recuento Miéroorganismos mesofilos, UFC/mI

Requisitos Recuento Coliformes, UFC/ml

i Microbiolégicos || Recuento Coliformes Fecales, UFC/ml

Recuento Esporas Anaerobias, UFC/ml I -

Recuento Esporas Aerobias, UFC/ml | < .

Cuando se ulilice 12 tecnica de NMP para Coliformes Totales y Fecales se f
Linformaré <3. i
Caracteristicas microbiologicas — Leche Ultrapasteurizada tabla 8, Decreto 616 de 2006

] El producto debe cumplir los siguientes parametros emitidos por INVIMA,
l
{

| m M

1.000 | 100.000
<1 £

<1 .

ololola|[=10

W lw|lw|wlw|3

Requisitos ) |
L Nutricionales No Aplica |




| Continua Ficha Técnica de Producto .

i B LECHE ENTERA LIQUIDA UHT |

[ ! Otras
| caracteristicas

|
{ del producto

| Prueba de esterilidad comercial Después de incubar durante 10 dias no
| presentar crecimiento microbiano a 55°C y 35°C.

Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm? m¥dfatm.
Transmisién de l2 luz en porcentaje maximo <2 2400 nmy <8 2 500 nm

[
J 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, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

| Presentacion del
Producto

| SAP 200000403 Producto en bolsa con peso minimo de 200 mi

| SAP 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 a 200 mi
| SAP 200000409 Producto debe tener un peso neto minimo de 200 mi
| SAP 200000903 Producto debe tener un peso neto minimo de 400 mi
| SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto
| minimo de 00 ml

J SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 m

| SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 ml

| SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000409 J SAP 200000803 -
| Deberan entregarse en Canastillas, cada una con minimo 50 unidades

|  EMPAQUE/ l | del producto.
- EMBALAJE Y J 1
! ROTULADO | SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 200002159
| ' Empaque y/o l Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del |
| | Embalaje | producto.

\ | [

! |El producto debe empacado en bolsa de estructura flexible en
§ ;  polipropileno de grado alimentario y de primer uso que garantice la
[ [ conservacion del producto. El €mpaque no puede presentar fugas o
f | defectos de sellado. |
; ( El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del Ministerio
| ; Rotulado | Proteccién Social No. 5109/2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas
[ | | que las sustituyan, modifiquen o adicionen. !
; wgé&gé;&ﬁ;:fgsngg -[2 Y El prod.uctq debe contar con una vida Gtil minima de 2 meses después de |
If ENTIDAD su fabricacién |

”

CONDICIONES DE TRANSPORTE

| El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. E| personal debe contar con la dotacian ;
completa.

Al momento de Ia 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

| CERTIFICACIONES Proveedor |
. Maquilador/ Comercializador
|

* Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto. (Vigente).

o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior 2 un afio y con
concepto Favorable o Favorable con condiciones),

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




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

LECHE ENTERA LIQUIDA UHT |

! FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

| CONTROL DE CAMBIOS
;VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
2 Adicion de presentaciones y generacion de nuevos SIC.
3 Se ajusta el contenide al formato nuevo. Se incluye cédigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras caracteristicas del
Producto. Se ajustan requisitos Fisicoquimicos, Presentacién del Producto, Empaque y Vida Util,
Se actualiza formato PA-FO-75, se retira c6digo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es utilizado
4 en la entidad y se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
informacién
Se incluyen cédigos SAP 200000409 / SAP 200000803 / SAP 200000402 y se ajusta informacién en contenido v
presentacion del producto para estos cddigos, En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se retira de
5 condiciones de transporte y almacenamiento el concepto o favorable con requerimientos para vehiculo, se incluye
| requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones solicitadas, y se incluye “o favorable con requerimientos” para el
concepto de la planta de proceso.
| Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye el cddigo SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 mi.
| Se actualiza informacién en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registro. Permiso o Notificacién sanitaria del producto.
| 6 (Vigente),Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no
| superior a un afio y con concepto Favorable o Faverable con requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe
| presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
' En clasificacion se actualiza de bebidas a lacteos.
En requisitos nommativos se incluyen Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas que las sustituyan.
modifiquen o adicionen.
I 7 En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de
! la Resolucién 2674 de 2013". :
i En item de cetificaciones 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
L |requerimientos. Con fecha de expedicidn no superior 2 tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024
CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA"
; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |4 ~ "y A
E|3h T - . H A “'t ..j } P e
ore Abastecimientos Clase | Gonzalez J ¢! AGD 224 ,4'\ h\-)‘
—— : - : 1
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 9 7 ;rn [\
A 2 z i ._'!-\‘ ST i é 3
! Abastecimientos Clase | Rojas PORGU R ﬂ?‘m
l Profesicnal de Defensa :
Revisé Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio § 7 AGO ?f}?&i é“
Operacién Logistica | i |
| Comité Profesional de Defensa i ’
| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Emesto Ponguta Castro 2 7 AGD 20174 i
de Innovacién Institucional '
Fichas Normaz Si
: ol o a Silvana Montanchez
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 2T AGD mﬁ
: Sandra Patricia Bolafios 0y
retario Gener. : 4
RS SeReEiE) Rodriguez 2T AGD 2024
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

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

Descripcion del
Producto

seguido inmediatamente de enfriamientc a temperatura ambiente y
envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al

oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento, ,
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de | _

manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas.

|

REQUISITOS

. ESPECIFICOS

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicogquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| ;s Entera |
Caracteristica TN

6.5 | 685
3.0 --

pH
Materia grasa, % m/m
i 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 | ¢ m M
Requisitos Enterobactena. . 5 2 | <1ufciml | 5 ufc/ml
Microbiologicos || ESporas aerobias mesofilas 5 0 | <1ufciml =
Esporas anaerobias mesofilas 5 | 0 | <tufe/ml | —
Requisitos Microbiologicos. 1.8 leche sabarizada ultra pasteurizada. Resolucién 1407
de 2022
Reguisitos g
Nutricionales NoAiplica
La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar
libre de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro
o tipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales
tras : ; : :
caracteristicas | oMo grasa de origen vegetal o animal diferente 2 la lactea y demas
dil producto sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aquella que

la derogue. ‘

El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites maximos
de contaminante

|
|
|

I




Continua Ficha Técnica de Producto ...

LECHE SABORIZADA |

Contaminante Limite maximo, mg/kg
Arsenico como As 0.5
| Plomo, como Pb | 0.02
| NTC 1419 Tabla 5 Limites méximos de conlaminante

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 616 de 2006, NTC 1419 ultima Actualizacién, Res. Min. |
Proteccién Social 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion:|

1407 de 2022 Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 v |
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

Presentacion del
Producto

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

|
| Empaque yfo

|

El producto debe envasarse en recipientes no retornables de matenal

aprobado, que garanticen con la impermeabilidad & los gases e

impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su|

empagque. Es necesario que cumpla con los siguientes requisitos:

Permeabilidad del oxigeno a temperatura ‘ Tepsmer de ez

1ai 0, - |
EMPAQUE / Ewidioe ambiente cm¥/m2/d/atm ! s i
EMBALAJE Y B a400 nm a:500 nm B
ROTULADO | <200 <2 <8
' i NTC 1419 Tabla 6 Requisitos de los envases para leche UAT (UHT} ultra alta
} | temperatura larga vida
! i.:.! producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion Social |
‘ 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
Rotuiado resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar ia
existencia o no de alérgenos en su composlc:on
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | El producto debe contar con una vida Util minima de cuarenta y cinco |
REQUERIMIENTOS DE LA (45) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias despues de
ENTIDAD 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 tipo de alimento que
genere riesgo de contaminacién cruzada. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 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 afio.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Netificacion Sanitaria, 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 almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres anos.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... LECHE SABORIZADA

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial

Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Versién 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.

Se retira la informacién contenida en el item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
Microbioldgicos, se incluye en los requisitos fisicoguimicos el limite méximo de contaminantes segun referencia NTC y
Se adiciona a los'Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013,

Se incluye en el Empaque y/o Embalaje “perfectamente sellado sin fugas en su empaque” y se incluye en el rotulado
“Res. Min. Proteccién Social 333 de 20171".

Se complementan las Condiciones de Transporte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Cambios realizados por JPMR / Abr-2021.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
Se trastadan consideraciones de la descripcion del producto y requisitos limites maximos cde contaminantes al item otras
caracteristicas del producto

En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas e incluyendo los
Requisitos Microbiolégicos. 1.8 Leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022

j | REQUISITO n c m M
| lablel Requints microtisogies para lalecke UAT (UMT) vtra aftatemperatsrs trga vets
| mminezaec b Enterobacteria | v o 2 <1 ufe/mi | 5 ufc/ml
i . Pesavito LS | | Esporas aerobias !
| e - ootk ey e i T S B ot Bl i | mesoéfilas |
' - | | Espor. robi i
opdasanaerobias | 5 | 0 | <t ufom -

Requisitos Mictobioiogicos 1.8 Leche saborzada uitra pasteurcada Reselueron
1407 ce 2022

5 o] <1 ufc/mi -

En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022. se retira la resolucion 333 de 2011 por vigencia y se incluyen ia
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicicnen.

En presentacion del producto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML creado para comedores y
confirmado por TIC.

En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 332 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

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

| Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN

Elaboré

Profesional de Defensa Mariz Catalina Rodriguez o L {\\&
Abastecimientos Clase | Gonzalez 2 ? A\JU ”f%ﬁg f% ‘\\ .

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

- ;
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | . _ |
Abastecimientos Clase | Rojas 2 { 860 2‘3'2&@&7 g

Profesional de Defensa o j
Subdireccién General De Gisella Paola Garcia Avendaiio |2 7 AGD A&
Operacion Logistica l

Profesional de Defensa . s
Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Emesto Ponguta Castro 7 7 AGD 224
Innovacién Institucional .

: = Norrﬁa Silvana Montanchez ‘ - 0 L Q\\f
Directora Abastecimientos Clase | Nootcrcars 27 AGD AL ‘&\ !
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TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina1de 4
e e ALIMERTOS
B e e oo FECHA: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE MANTEQUILLA
Codi SAP 200000842 / SAP 200002113 / SAP 200000445 /
OG0 SAP 200000444 / SAP 200001484 / SAP 200002538
REQUISITOS Clasificacién Lacteos
GENERALES Bescribeibnidel Es el producto graso higienizado, obtenido a partir de la crema de leche.
: P adicionado o no de cultivos lacticos especificos y sometidos a proceso de
Producto B
batido. ;
: Crema de leche fresca, higienizada, adicionada o no de cultivos lacticos
Ingredientes especificos.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
L Parametro
Caracteristica Min. v
Materia grasa, % m/m 80
i Agua, % m/m 16
Requisitos Sélidos lacteos Salidos lacteos no grasas % m/m 20
Fisicoguimicos Cloruros (como NaCl), % nmv/m 3.0
indice de Reichert - Meissel 22 32
Prueba de Kreiss ) Negativa
Prueba de Fosfatasa Negativa
Resolucion 2310 de 1986 —Requisitos fisicoquimicos Mantequilla
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n|c M
REQUISITOS e =
ESPECIFICOS Mohos y levaduras 5 | 2 5x10% ufc/g 10° ufe/g
— Coliformes 5|2 50 ufc/ml 107 ufe/ml
] equisitos T .
Microbiologicos Eschenchfa coli E 510 <10 ufc/g
Staphyiococcus coagulasa positiva 5 1 <10? ufc/g 102 ufclg
Salmonelia spp. 5 | 0 | Ausencia/25g -
Listeria monocytogenes 5 | 0 | Ausencia/25g 4 -
Requisitos Microbiologicos. 1,13 mantequilla. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos "
Nutricionales HeAplics
- El producto puede presentarse a temperatura ambiente en estado
sélido o semisdlido. -
ot - Debe estar exenta de sustancias tales como grasa de origen vegetal
tras : . : ; : : : £
T o o animal diferente a Ia lactea y demas sustancias no contempladas
del producto en ta Resolucion 2310 de 1986.
Debe estar practicamente exenta de sustancias toxicas y residuos de
3 droga o medicamentos. ) -
L Debe presentar color uniforme variando del blanco amarillenfo al |




L’ Continua Ficha Técnica de Producto ...

MANTEQUILLA

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

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2310 de 1986, Decreto 616 de 2006, Resolucion 2674 de
2013, NTC 734. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las |
sustituyan, modifiguen o adicionen.

i Presentacion del

[ SAP 200000842 El contenido neto del producto debe ser de 120 gr.
SAP 200002113 El contenido neto del producto debe ser de 125 gr.
SAP 200000445 / SAP 200002538 El contenido neto del producto debe

Producto | serde 500 gr, sin sal
SAP 200000444 / SAP 200001484 El contenido neto del producto debe
EMPAQUE / ser de 1000 gr.
EMBALAJEY | El producto debe ser envasado en recipientes resistentes gque no.
ROTULADO | Empaqueyl/o |reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas microbiologicas. |
; | Embalaje fisicas, quimicas vy sensoriales y que asegure su conservacion y caludad
' | durante el almacenamiento, transporte y comercializacién.
{ El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio
| Rotulado | Proteccién Social No. 5109/2005, Resolucion 810 de 2021 y ias demas
: | que las sustituyan. modifiguen ¢ adicionen.
Vlgé;Jéléfﬁéﬁ'?gngg .[g ¥ | El producto debe contar con una vida Gtil minima de 1 mes después de
| su fabricacion.
ENTIDAD :

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable
con requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal
debe contar con la dotacion completa.

Si la temperatura ambiente se encuentra por encima de 30°C, El vehiculo |
debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura

y el producto. debe tener una temperatura de refrigeracion entre 4°C +/-
2°C.

| Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl

| de la Resolucion 2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

e Registro, Permiso o Natificacién sanitaria del preducto. (Vigente). ‘
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior 2 un afio y cen |
concepto Favorable ¢ Favorable con condiciones). .
s 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 afios.

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

. 1

| Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad




| Continua Ficha Técnica de Producto ... MANTEQUILLA |

Se actualiza a versién PA-FO-75 V2

En clasificacion se actualiza de mantequilla a lacteos

En requisitos microbiclogicos se actualizan, retirande Requisitos microbiolégicos Mantequilla de {a Resolucion 2310 de
1986 e incluyendo los Requisitos Microbioldgicos - 1.13 Mantequilla. Resclucidn 1407 de 2022

. ] REQUISITO nlec m M
n_|m c it
NMP Colformes |3 |75 X |1 | | Mohos y levaduras 512 sx107ufcg 10° ufc/g
intales S
;.{;_(PJ o S R T | | Cotiformes 5|2 T
fecales’a s | | Escherichia coli 510 <10 ufe/g e
Hongasylevauras’g |3 |00 | T0UU |1
TStarioo0cos Staphylococcus coagulasa positiva 51 3 <107 ufcig 10? ufcig
cosqulasa posttvalg 13 1100 1200 |11 . ;
Saimonela 75 3 o £ 7 Salmonella spp | 5| 0| Ausencia/25g

Listena monocytogenes E 5| 0| Ausencia/2sg -

En requisitos nutricionales se retira la informacion E?azcs tomados de Tabla de Composicion de Alimentos ICBF 2018 —

2 Mantequilia y se deja no aplica, toda vez que la informacién nutricional se relaciona en el rotulado del empaque bajo la
resolucion 810 de 2021.
| Humedad (8] 16,9
{ Protaina (g} 0.8
| Grasas ig) 82.2
1 Carboridratos (g} Q
| Calorias 743
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.
! En rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
. En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d elios materiales de acuardo a la descripcion del material y
i se incluye material 200001484 presentacion por 1000 gr y SAP 200002538 presentacion de 500 gr sin sal, creados para
' comedores y confirmade por TIC.
[ En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl
de la Resolucion 2674 de 2013".
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sznitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable ¢ Favorable con
reguerimientos. Con fecha de expediciéon no superior a tres afos”, Cambios realizados por MCRG — ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |\
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: Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ] 7 AT 2e g
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

:
| —— TITULO CODIGO: PA-FO-75
; X FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginaide4
| HesneaoEETEs ALIMENTOS ~
| e FECHA: | 23 | 04 2024 Fipehets
PRODUCTO / NOMBRE QUESO CAMPESINO
i Cédigo SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 /
g SAP 200002531
| Clasificacion _ Lacteos
REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacion de leche de la crema de leche,
GENERALES de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de
Descripcion del | algunos o todos estos productos, por la accion del cuajo 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 vaca, cuajo y sal.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

!- Parametro | Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m | 5 45
Requisitos Resoclucion 1804 de 1989 Caracteristicas enire semimagro. y graso
Fisicoguimicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 65
Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semiblando y semiduro

El producto debe cumplir los siguientes parametros;

¥
& 4 REQUISITO n c m M
’ ; 5x10°
¢ { : Mohos 5 2 102 ufe/g ufelg
REQUISITOS Requisitos T
: ; 5 2 Escherich I 5 1 < 10 uf 102
ESPECIFICOS | Microbiolbgicos | —onenchia col _ Gukls | HvRl
Staphylococcus coagulasa positiva | 5 1 10? ufc/g 10° ufcl/g
Salmonelia spp 5 0 | Ausencia/25g | -
Listeria monocytogenes 5 ‘l 0 | Ausencia/25g | -
Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de
2022
Requisitos No Aplica

Nuftricionales

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

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

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano a
partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice el Ministerio

- rac(;)tgg:ti s de Salud o la autoridad delegada.
, : del producto || La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por el

Ministerio de Salud que permita eliminar la flora patégena y la casi
totalidad de su flora banal.

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal
diferente a |2 lactea y demas sustancias no-contempladas en el capitulo




! Continua Ficha Técnica de Producto ... 7 QUESO CAMPESINO |

VIl de la Resolucion 2310 de 1986. i
- Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o]

medicamentos. :
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumphir |
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 Resolucién 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

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

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

Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de |
2021 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion del
Producto

SAP 200001140 E! bloque debe tener un peso neto de 500 gramos

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

EMPAQUE/ | Empaqgue y/o

El producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de

EMBALAJE Y Embalaje grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas. :
ROTULADO El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Protecciéon Social |
510972005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
R resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o |
otulade e ;
adicionen. .
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la |
existencia o no de alérgenos en su composicion.
Vlggmugé;ﬁ;légsgsogg .{3 ¥ La \_fid.a at.il requerida es de minimo 20 dias, en condiciones de
ENTIDAD | refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

|El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado y

refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas vy
certificadas por la entidad competente evitando contaminacién cruzada y |
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar
en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que
realice la entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorable para el
transporte de alimentes. Este documento no debe tener una fecha de |
expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el capitulo VIl de 12|
Resolucién 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

* Registro, Permisc o Notificacién Sanitaria, Vigente.

= Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedide por el
INVIMA. ' ;

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

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024




E Continua Ficha Técnica de Producto ...

QUESO CAMPESINO |

T1
|

Unidades de expresion de los

i

Requisito nutrientes por 100 gr de parte | l

i . o | Eomestible delalimento !
| Proteinalg) N
| carbohidratos (g) o3 |
Energia (Keah) | 301 |

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

modifiquen o adicionen.

En presentacidn del producto se incluye ma

confirmado por TIC

En rotulado se retira la resolucién 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigen

| las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En item de certificaciones se incluye el texto
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida p
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior 2 tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

terial SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores y

cia la Resolucion 810 de 2021 y las demas que

“Adicionalmente para el casc de los comercializadores se debe presentar |
or la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

S—
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA .
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez \ \
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez '2 ? AGG 2ﬂ24 A{@ .
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez {34 N24 \(Rv
Abastecimientos Clase | Rojas 27 AGD L \&“4 g
Profesional de Defensa : . | o
o Subdireccion General De G'Selva;ig?ﬁSarC‘a 97 AG0 2024 .,;_’—‘ES%
Reviso Operacion Logistica
Profesional de Defensa : J
e . i M
gomnte Oficina Asesora de Planeacion | @ 202" Eg’:;f_g Pongutz 37 AGD 20% |
de;ei:r?;s e Innovacion Institucional |
B i 5 - p ¢ 1
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 37 AG{} ‘:2.{ i ( ) !
Clase | Montenegro i %\\Q&QX\Q £
; Sandra Patricia Bolafios 4, 5 ;nn o013 1
Secretario General (E) Rodriguez 47 AGH Aud l |
Jefe Oficina Asesora Juridica % '
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes % £ o i
Aprop despacho de la Direccion Baquero é? AeU 2[}7[” /5 Zf - ‘é_ !
General : S

L






PROCESO .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
_ TITULO CODIGO: PA-FO-75
\\'\ /f ’ - .
¥ FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Pégina 1 de 4
AGENCIALOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS [~ e
§ ey A PoAS R W S ; ‘: EECHA: 07 02 20 25 8 4 Dateraa
I A
PRODUCTO / NOMBRE QUESO BLOQUE COSTENO
cédiao SAP 200001535 / SAP 200000627/ SAP 200002819/ SAP
g 200002733.
REQUISITOS | Clasificacion Lacteos
GENERALES BioscrinaiEh Se caracteriza por ser fresco, blanco, siempre salado, baja
dol P og!u o humedad, duro, de facil conservacion por su alta presidon de sal,
TR obtenido a partir de leche higienizada.

Ingredientes |Leche, cuajo y sal.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y graso
Fisicoquimicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 40 55
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiduro y duro

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n o m M
5x102
2
Mohos 5 2 102 ufc/g ufc/g
B : 102
Escherichia coli 5 1 | < 10 ufc/g f
REQUISITOS o ufc/g
ESPECIFICOS Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 1 1| 102 ufey 103
Microbioldgicos || positiva 9 ufc/g
Salmonella spp 5 0 Ause;;'a/ 2 -
Listeria meonocytogenes 5 0 Ausesr;na/ = -

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

Requisitos

Nutricionales No Aplica

Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico,
textura sélida entre duro y semiduro, sin babosidades obtenido
Otras A
foricts de leche higienizada.
cgrallc ?orés rias | El queso no debe exceder los limites de contaminantes:
= paan Requisito Limite méximo en mg/kg
Plomo, expresado como Pb 0.02

El producto debe cumplir Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750,
REQUISITOS NORMATIVOS |Res. Min Proteccion social 5109 de 2005, Resoluciéon 2674 de

2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021,

R4




| Continua Ficha Técnica de Producto .. QUESO BLOQUE COSTEND |

Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos [
SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos |
SAP 200002733 queso costefio panaderia*1000gr i
Presentacién :
del Producto |En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente

codigo: |
EMPAQUE / SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr |
EMBALAJE Y E / El producto debe ser empacado al vacio en material de primer |
ROTULADO mpaque yio uso de grado alimentario. 1

Embalaje Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas.
El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion |
Social 5109/2005, Resolucidén 810 de 2021, Resolucién 2492 de|
Rotulado 2022 vy resolucion 254 de 2023 y las demés que las sustituyan,i’

modifiquen o adicionen. 1
La informacion suministrada en el empaque debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |La vida util requerida es de 30 dias, en condiciones de|
REQUERIMIENTOS DE LA | refrigeracién (Temperatura entre 2°C y 4°C). Al momento de la|
ENTIDAD entrega este no debe tener mas de 5 dias desde su fabricacién |

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones |
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y.
CONDICIONES DE aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice la

TRANSPORTE entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o favorable
con condiciones para el transporte de alimentos. Este
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un
ano. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucidén 2674
de 2013.

Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente. ;
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos .expedido por

i
|

CERTIFICACIONES el INVIMA. !
Proveedor / Maquilador/ |- Adicionalmente para el caso de los comercializadores sei
Comercializador debe presentar Concepto sanitarioc del sitic de

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

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS




[T:ontfnua Ficha Técnica de Producto ...

QUESO BLOQUE COSTENO |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

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

Se actualiza a version PA-FO-75 V2

En ingredientes se ajusta texto quedando Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal.

En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacién tomada de la NTC 750 (cuarta
actualizacion) Queso y se incluyen de acuerdo a la Resolucién 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoguimicas
entre queso semimagro y grasc para la materia grasa y para el componente de humedad entre
Caracteristicas entre semiduro y durc

NTC 750 Mini | Maxi
mo mo
Materia grasa en extracto seco 5 45
de m/m
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre
semimagro y graso
Parametro Minimo
Humedad % 40
m/m

Parametro

Valor

<10
50-55

Componentes
Materia Grasa en extracto seco % m/m
Humedad % m/m

Maximo
55

Resolucion 1804 de 1989
Caracteristicas entre semiduro y duro
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se
incluyen los Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con 0 sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

Resolucion 1804 de 1989

| s8¢

Recuento de coklomas UFC.g $ | roo
Resserig o £ oon LFC 5§ | ¢

REQUISITO n

N

m M

Rec.aic de mchos ylevacures LFC g 5 = | s |

L Mohos 5

102 ufc/g Sx102

N

EadTenes epesues

ufc/g
< 10
ufe/q 102 ufc/g

Reuorts oo Stphdstairys Jmus [2guass novtna, UFCY
Cotoessr o Saimonefn 25 3

| ol

Escherichia coli 5

L

wlele

Celeronrde Livans monoQyiogenes2s o | Buserse

Staphylococcus
coagulasa positiva

5

fun

102 ufc/g | 103 ufc/g

Ausencia/
25q

o

Salmonella spp 5

Listeria sio Ausencia/ %
monocytogenes 25g
Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con
o sin rellenc. Resolucion 1407 de 2022

En requisitos normativos se retira la Resolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las
sustituyan, modifiquen © adicionen.

En empaque/embalaje se ajusta texto quedando El producto debe ser empacado al vacio en material de
primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas.

En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 vy las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

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

Se actualiza a version PA-FO-75 V3

En item cédigo se incluye materiales SAP 200002819

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

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

SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr”

La inclusion del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del
servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por
SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025

En descripcion de producto se da claridad que el queso es obtenido a partir de la leche higienizada 'y se
elimina “sometido a coccidn”, ya que puede interpretarse que el queso es sometido a este proceso.
Adicional se da claridad a los ingredientes quedado “Leche, cuajo y sal” teniendo en cuenta que no se usa
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| PROCESO )
i PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

: TITULO Codigo: PA-FO-75
he-V=2i , , —
’ Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 6
3 acencia LSGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS
ﬁ koot et iy Fecha: o7 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE QUESO DOBLE CREMA
Cédiao ] SAP 200001536 / SAP 200001689 / SAP 200002469/ SAP
g 2000002734
REQUISITOS | (iasificacion ' Lacteos |
GENERALES
DesEriBeion El queso doble crema debe fresco, hilado, grasc y semiduro,
del Pro%ucto tiene alto contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma,
color y textura caracteristicos de un queso de pasta hilada.
En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de
queso referenciado, segln la Resolucion 02310 de 1986 son |
los siguientes: i
Ingredientes |Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos
lacticos especificos, Cuajo, Enzimas apropiadas de origen
animal o vegetal, Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio |
en cantidad maxima 4% (sal de mesa). ' '
El producto debe cumplir los siguientes parémetros:-
Parametro Minimo Maxim
o
4 Materia grasa en extracto seco de 5 45
i ; m/m | '
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro
Requisitos y grase
REQUISITOS isi imi - = s
ESF?ECIFICOS Fisicaguameos Parametro Minimo I'-‘la:lm
’ Humedad % m/m 55 65
‘ ; Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre
semiblando y semiduro
El producto debe cu-mp!ir los siguientes parametros:
REQUISITO n C m M
Reguisitos 5x102
Microbiologicos Mehos - = | 2 | Wiy ufc/g
L . ¥ = 102
Escherichia c?h 5 1 | <10 ufc/g ufc/g
Staphylococcus coagulasa 5 1 102 ufc/g 103
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QUESO DOBLE CREMA |

 positiva I s )
- ]_

Salmonella spp ’ 5|0 Ausesngqa/ 2] fif
|

Listeria monocytogenes { s/ 0 AUSGSZCIE/Z l - J‘

Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin \
relleno. Resolucion 1407 de 2022 |

Requisitos
Nutricionales

]

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

l

- El color, olor y sabor de cada
caracteristico. |
- El producto debe estar exento de olores Y sabores extranos |
O rancios. |
- No se permite la elaboracidn de queso fresco para
consumo humano a partir de leche cruda, salvo en los |
casos en que lo autorice el Ministerio de Salud o la |
autoridad delegada. |
- La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento
aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminar la
flora patégena y la casi totalidad de su flora banal.
- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen
vegetal o animal diferente a la lactea y demas sustancias
no contempladas en el capitulo VII de la Resolucién 2310/
de 1986.
- Estar exento de sustancias téxicas
medicamentos.
Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto
2106 de 1983 vy sus actualizaciones, asi como también de la |
Resolucién 2606 de 2009; con 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. ‘

producto debe ser {

y residuos de drogas o

st

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

Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccidn social 5109 de |

- 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 1407 de 2022,

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resclucion

254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen 0|

adicionen. |

SAP 200001536 - Queso Tajado Doble Crema, Por Kg de |

Producto ‘

SAP 200001689 - Queso Blogue Doble Crema, Por Kg de i

EMPAQUE / Producto |
EﬁBALAJE Y Presentacion |SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Blogue * 2500 G

ROTULADO del Producto |SAP 200002734 Queso Doble Crema * KG Panaderia |

Los productos deben ser entregados en canastilla plastica y,

bolsatina de proteccién de material apto para entrar en contacto i

con alimentos. |




[ Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESO DOBLE CREMA |

T

i El empaque para el queso dobleé crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucion 2674 de 2013 y la
.l ‘ resolucién 683 y 4143 de 2012 con respecto a los plasticos y
Empaque y/o |otros materiales para entrar en contacto con alimentos. Para

Embalaje gueso tajado, el material separador de las tajadas debe ser|
fabricado en material plastico o en papel especial para quesos.
En cuestion al embalaje este debe certificar la capacidad de la
canastilla y no supere los 20 kg en cada una de ellas.

El producto debe estar rotulado segln la Res Min. Proteccion
Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 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
manipulacién. La informacién suministrada en el empague debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

Rotulado

J

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Producto refrigerado (Temperatura entre 0 y 4 °C) Minimo 30
REQUERIMIENTOS DE LA |Dias. Al momento de la entrega este no debe tener mas de 5
ENTIDAD dias desde su fabricacion

El productoc debe ser transportado en furgdn y/o wvehiculo
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades del
: producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y
Co_fmll“c;ggg?EDE aireado. Evitat" Exposicion solar. El vehic:'ulo que realice la
entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe temer una
* fecha de expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el|
. 8 “ capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. |

b

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

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

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

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

T | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

[ | Version Inicial




| Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESO DOBLE CREMA |

lAjuste al formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documente |
debido a que ya no son utilizados en la entidad v se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos |
son generados por este sistema de informacion. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema |
SAP: “Derivados Lacteos”, Se adiciona informacién en requisitos nutricionzles, informacion extraida de Tabla |
Nutricional de Alimentos ICBF 2015, En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes]
sustancias... Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de'la Resolucidn 2674 de |
2013.” En condiciones de rotulado se adiciona: “la informacidn suministrada en el empague debe también)
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién”. i
Para las certificaciones se solicita: Registro, Permisc o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente), Concepto |
sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicidon no superior a |
un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). La vida (til se cambia de 20 dias 2 30 dias ‘
mMiningG.

Se ajusta la informacion a2 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 pesc neto ’
1 Kg,

200000952 queso doble crema peso neto x 500 gr, 200000936 Queso doble crema x 250 gramos, dade que se |
encuentran con pedido para borrar en los comedores.

Se incluye cédigo 200001689 Queso Blogue Doble Crema. En item transporte: Se retira “o favorable ccn |
condiciones”. |
Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021.

¢ Se modifica item presentacion en el cual se incluye codigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado L
Blogue * 2500 G, apto para utilizacion en CAD y Comedores.

{
Se actualiza a version PA-FO-75 V2 !
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirande Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- |
Resolucion 1804 de 1989 y se incluyen de acuerdo 2 la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas |
entre queso semimagro y graso para la materia grasz y para el componente de humedad entre Caracteristicas |
entre semidurc vy duro \

! [ Parametro Minimo [ Maximo | | |
ro— Gllequis:tot 5 Pardmetro J Materia grasa en extracto 5 45 ;
L T 45.0 Minimo | | | seco de m/m ]

Seco ce M/ 0P i 1 Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre | |
Humedad % m/m 55.0 Maximo_ | Semimaagro y araso IR
i Parametro Minimo | Maximo ;i |
' | Humedad % m/m 55 65 || |

| | Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre || |
L | | semiblando y semiduro bt
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirandc los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se incluyen |
los Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

|

|

f T {
! ]

I ¥

i

"Reguisitos Microbiolbgicos 1.17 Queso fresco con o | |
|_sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 |
En requisitos nutricionzles se retiran Datos de la Tabla Nutricional ICBF 2015. Para Queso Doble Crema. Yise |
deja No Aplica, toda vez que la declaracidn de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque dei
acuerdo 2 las caracteristicas del producto bajo Iz resolucidén 810 de 2021 |

‘ ; REQUISITO njc m M ‘
| Requisito l m_ 5x102 :l
NMP Coliformes Fecales / g <100 || Mohos 5/2| 102 ufc/g - \
' ufc/g |
. Hongos y Levaduras /g 100 T - 3 |
| "Estafilococous Coaguiasa Positvalg | 1000 | Escherichia coli 5/1| <10ufc/g 102 ufe/g i‘
Salmonelia {25 g | Ausencia || Staphylococcus :
l il d e L || coaguiasa positiva_ |5 | 1| 107 ufc/s: | 10%ufe/g |
| Resolucién 1804 de 1989 | Salmonelia spp 5 | 0 | Ausencia/25g - ’{
1 | Listeria iz ,
i ‘ : 5 | 0 | Ausencia/25g
{ monocytogenes ,
!
1

MACRONUTRIENTE 2 — ROS |
PROMEDIO | DESVIACION ;

Proteina (%) 23.4 129 i
Carbohidratos (%) 59 - |
Calarias {keal) 286 = |

En requisitos normativos se incluyen Resolucidén 1407 de 2022, Resclucién 810 de 2021y las demds que las

sustituyan, modifiquen o adicionen. é
| En presentacién del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para |
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESO DOBLE CREMA |

{ comedores y confirmado por TIC

f En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 vy se incluye por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente parz el caso de los comercializadores se debe
presentar Conceplto sanitario del sitio de aimacenamiento expedida por la entidad competente, concepto |
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos”. Cambios
realizados por MCRG ~ ago 2024

Se actualiza a version PA-FO-75 V3

se agrega el cadigo SAP 2000002734
6 en presentacion de producto se agrega cddigo SAP 200002734 Queso Doble Crema =

Gtil se agrega el texto “al momento de la entrega este no debe tener mas de 5 dias
anterior teniendo en cuenta que este material es usado para las compras e ingresos d

KG Panaderia, y en vida
desde su fabricacion”; lo
el area de panaderia.

CARGO NOMBRE FECHA [\ FIRMA |
2 Profesional de Defensa Danery Alexandra i :

Elabars Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas i \j)‘f\f’,r’l' ;“5“
Profesional de Defensa Maria Catalina 30-12-2025 | } lF
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez ) :
Profesional de Defensa : ; " .
Subdireccién General De | 02Vid Jose 2aldion | 30.12-2025 Poutd Baldien

Reviss Operacién Logistica
Profesional de Defensa ~

— Oficina Asesora de Yamile Betancourt -

Co;':t:i‘;‘s:ssor Planeacién e Innovacion Vega S=L2-20Rs Lic Vi 2)

TEEhICAS Institucional : ) /_E -
Director Abastecimientos Julian Fernando 30-12-2025 &1 -

Clase I Serrano Serrano iV 4

Sandra Patrici 7 *
, andra Patricia
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 (TD‘-“—'\QJJLL# ’>
Jefe Oficina Asesora B / !
5 Juridica encargada de las Martha Eugenia W
Aprobo funciones del despacho Cortes Baquero 30-12-2025 ¢ & >
| _de la Direccion General
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PROCESO ]
| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

1
Codigo: PA-FO-75 ! -
§ //:_, TITULO 9 1 M
; B Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 4 : M
. | Acencia OEIETICA | PRODUCTO ALIMENTOS —
. § P e e Fecha: 07 | 02 2025 SRS
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT
i — SAP 200001763 / SAP 200000734 / SAP 200002224/ SAP
a HeEe 200002821 -
REQUISITOS Clasificacion Lacteos ) _i
GENERALES Es un producto lacteo obtenido mediante la ferm’entaciéng
Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa |
del Producto |de cultivo semisdlido que es producido por homogeneizacion |
seguido de la fermentacion. I
Leche entera, azucar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus v |
streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditIvosi
permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar
Ingredientes |exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a Ial
lactea y demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de|
i los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la/
‘ legislacion sanitaria vigente. f
! | El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
. | REQUISITO Maximo |
‘ Materia grasa % m/m Min. 2.5 | 1
| Requisitos Sdlidos lacteos no grasas % mim, 20 | |
; A Fisicoquimicos IR0 L |
- | Acidez como dcido lactico % mim | %75 | |
Prueba de fosfatasa | Negativa 5 1
i Requisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 1
: REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros: {
ESEECSECOS REQUISITO | n | ¢ m M |
Mohos y 2x102 ufc/g | 5x102 ufc/g o |
5 2 - |
Levaduras oml ml
_Requisitos Coliformes 5 | 2 |10ufc/goml| 102ufc/g |
Microbiolégicos z o | <10ufc/go ) |
Escherichia coli ml |
Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res
1407 de 2022 ~
Requisitos ) ]
Nutricionales Hp g
| El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos
| Ok de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizados para la
5 g caracterian elaboracion del producto deben cumplir con todos los
. eristicas 2 :
1 del producto requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
E actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de
! 2009; con relacién a las materias primas se debe cumplir con |
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YOGURT |

o establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 vy,
| Resolucién 3709 de 2015. !

|
|
|
!
|

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res. Min |
Proteccién social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y Resolucidén 254 de 2023 y las demas que las|
sustituyan, modifiquen o adicionen. 3

f
|
i
!
1
L
e
|
!
1

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

e o

Presentacion
del Producto

SAP 200000734 Yogurt bolsa * 200 mi
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, limpios y desinfectados. |

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

SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr B

Empaque y/o
Embalaje

El Producto debe estar empacado en envase de plastico de
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio |
que garantice la conservacion del producto, en envase plastico |
de 170 a 200ml. El empaque no puede presentar fugas o
defectos en el sellado

o]

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

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

T

i Rotulado
i
|

El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccidn |
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2452 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!

' manipulacién. 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 requiere con una vida 0til minima de un {1) mes,
a partir de la fecha de entrega.

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 furgdén y/o vehiculo cerrado)
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con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente |
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |
El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. Se debe |
asegurar su conservacién durante el transporte. El personal |

debe poseer dotacién completa para la entrega del producto. |

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

1
i
I
‘\
i
|

CERTIFICACIONES el INVIMA. |
Proveedor / Maquilador/ | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se;
Comercializador debe presentar Concepto sanitarioc del sitio de}

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

U

t
|
i
i
|
L

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

% CONTROL DE CAMBIOS '1

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

T

Version Inicial. |

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento debz‘doJl
a que ya no son utilizados en la entidad v se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son |
generados por este sistema de informacion. Se adiciona informacién en clasificacion basado en Sistema SAP: |

“Lacteos”, Se adicionan requisitos microbiologicos v descripcion de donde se extraen dichos datos. En Ingredientes ‘

se elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos” ya que se
coloca en otras caracteristicas del producto y se adiciona: “El uso de los ingredientes y/o materias primas debera |
cumplir con la legislacion sanitaria vigente”. Sc adiciona Regquisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion
de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras caracteristicas del producto se adiciona: “Los aditivos |
utilizados para l2 elaboracién del producto deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 |
de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias primas i
se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus madificaciones siguientes: Resolucion |
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015”. En condiciones de Transporte y almacenamiento se adiciona: "En luga‘r‘l
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE oi.
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por cl ente territorial de salud. Se debe cumplir con todoes los requisitos |
referenciados en el capitulo VII de ta Resolucion 2674 de 2013“. Se amplia la fecha de vida util cambisndola de 15 |
dias a 1 mes.

S

Se adicionan cadigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones en 150 y 200 ml réspectivamenm, en bolsa. Se
adiciona requisitos de contenido, presentacion del producto y empague para estos dos productos, l

Se elimina codigo 200000733 ya gue se encuentra dentro del Sistema SAP con Peticién de borrade fijada a nivel de 1
centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina |2 condicion “o favorable con requerimientes” !

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 ya que se encuentra de_nrrai
del Sistema SAP con Peticién de borrado fijada a nivel de centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina |
la condicion "o favorable con requerimientos”. En empaque s¢ unifica los requerimientos de matérial de empaque, |
en cuanto a si el producto se reguiere en bolsa o €n vaso. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021.

NSRS S

Se incluye codigo SAP 200002224 presentacién por 150 ml, por solicitud de 1a Regional Pacifico y validacion por
parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido en Ia Tabla de composicion |
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados por JPMR Sept/2021. |







