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[ PRODUCTO / NOMBRE

BEBIDA ACHOCOLATADA INSTANTANEA

—
|

‘ Clasificacion

Cadigo
REQUISITOS T
GENERALES |
Descripcion del
Producto

-

" [Mezcla en polvo para p

d
permitidos por la autoridad competente, cuya preparacion debe ser|
~ |homogenea e instantanea.

— 1

SAP 2000002131 / SAP 2000001 620 / SAP 200002233 /
SAP 200002335

BEBIDAS

reparar bebida de chocolate. elaborado a partir |
con otros aditivos 0 ingredientes alimentarios!

el cacao y mezclado

Ingredientes

Requisitos

|

I
|

(leticina de soya) reguladores de |
A. D. B2, B1, jhierro y |

Azucar. cocoa en polvo, emulsificante
acidez. sal, sabor artificial, vitaminas y minerales (

|
|
|

I

Fisicoquimicos |

calcio) y aditivos permitidos por 1a legislacion nacional vigente. | |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio: '
REQUISITOS ~ | Minimo Méximo'_‘| I
Humedad (%) e - | (40
}_Tigrg@ de instantaneidad (segundos) |~ 130 i
| Contenidos de azucar (%) I T i A B

Tabla 1. NTC 3619 (cuarta actualizacion)

Contenido de grasa de cacao:

el % de grasa de cacao debe ser minimo 2%
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
el analisis de laboratorio:

reportaran en|

. equisiTos | Reaustos [ REQUISITO | n c | m om
ESPECIFICOS | Micropiologicos \@rmoneua spp "5 | 0 | Ausenciai26g | |-
‘ Requisitos Microbiolégicos 6,1 Cacao en polvo o cocoa Resolucion 1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales | i b S
| La Bebida Achocolatada instantanea se debe disolver en agua y/o leche |
‘ sin dejar grumos en un tiempo maximo de 30 segundos. Puede contener
‘ ‘ trazas de leche. I
| ‘EI contenido maximo de Plomo no debera no debera ser mayor de 1 |.
‘ mg/Kg. '
Otras | El producto no debe contener sustancias inertes, dextrinas, sustancias
] caracteristicas | conservantes, ni materiales objetables o extranas.
del producto | 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 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 |
| | |2671de2014y Resolucion 3709de 2015 ————— |
.. REQUISITOS NORMATIVOS JDebe cumplir con lo establecido en la NTC 3619 (cuarta actualizacion), |

NTC 518:2008, Resolucion 1511 de 2011, Resolucion 2674 de 2013.]
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___BEBIDA ACHOCOLATADA INSTANTANE:A

~ [Resolucién 1407 de 2022 ‘Resolucion 5109 de 2005 Resolucion 810 de
— 12021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

| 3= =% ] - [sAp '26'0062iéﬁ"‘B’ébidé"AchB'caiéta_c:a_Dby_ Pack *200 G embalado en

| | caja x 24 Bolsas.

| " | SAP 200002335 Bebida Achocolatada Doy Pack *200 G embalado en
| Presentacion del ' caja x 24 Bolsas,

| Producto |SAP 200001620 Bebida Achocolatada Instantanea Tarro 300 G
'  Embalado en caja de 30 Tarros
-~ SAP200002233 Bebida Achocolatada Instantanea Bulto x 25 kilogramos
| | El producto debera estar empacado de la siguiente manera-
|
. EMPAQUE / | -l SAP 200002131_ / SAP 200002335 Debe estar empacado bolsa BOPP +
I EMBALAJEY | Empagque y/o metalizado + Foil + Pebd con zipper. .
. ROTULADO | Embalaje |SAP 200001620 Debe estar empacado_ en envase pléshco_sel[ado con
| | Foil + tapa rosca plastica en polietileno de alta densidad, grado
| alimentario y de primer uso.
| | SAP 200002233 Debe estar empacado en bulto laminado con funda de
_|PEx26kg " T F - |
| |Er rotulado debe ser impreso en la bolsa y debe cumplir con las
especificaciones de la Res. Min. Proteccion Social 5109 de 2005
I Rotulado | Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de

2023,
|La informacion suministrada en el empague debe también declarar Ia
L existencia o no de alérgenos en su composicion
~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida atil de doce (12) meses contados a partir
REQUERIMIENTOS DE LA de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas
__ENTIDAD de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.

|
= '“"i'E'r' producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
concepto tecnico sanitario Favorable. expedido por el Ente Territorial de
| CONDICIONES DE TRANSPORTE |Sa|ud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

[ Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente).
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
CERTIFICACIONES Proveedor / | presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
Maquilador/ Comercializador por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos.
No es de caracter obligatorio: si Io tiene puede presentar Certificado
HACCP 0 ISO 22000 0 FSSC 22000
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar Certificado
BPM o Certificado BASC emitido por autoridad Sanitaria competente

| FECHA ACTUALIZACION: FEBRERO 2024.
- 1 eemstrcomeeey
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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BEBIDA ACHOCOLATADA INSTANTANEA ]

Wierpssqaniy

|
Spiians o8- Ser At eI Ins LFD g ] |
|
|

1 Version Inicial ‘
2 | Ajuste a formato de ficha técnica NTC-GP: 1000, se retira el requisito norma técnica 512-1. }
3 ; Ajuste a formato de ficha tecnica NTC-GP: 1000 version 2. |
4 [ se -cam-bi_amfgcw_isﬁ 'és‘ﬁe'ciﬁco de recibo de producto de 2 meses a 3 meses despues de la fecha de |
fabricacién. Se incluye Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011.
| Cambio de codigos SIC (1267, 17138; 23526), por reforma tributaria y se actualizan requisitos fisicoquimicos,
especificamente porcentajes de grasa, proteina y carbohidratos. Cambio de codigos SIC (1267; 17138: 23526),
| por reforma tributaria y se actualizan requisitos fisicoquimicos, especificamente porcentajes de grasa, proteina |
| y carbohidratos. - - )
se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos.
Se actualiza la certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye HACCP, FSSC 22000 Registro
6 | Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) y Manual de Buenas Practicas, para asi
| garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo, se incluye con el condicional (O) para generar
| calidad de producto y pluralidad de oferentes.
7 Se retira requisito de Certificacion HACCP o FSSC 22000 ya que este producto no es categorizada segun
resolucion 719 de 2015 como alimento de Alto Riesgo. -
En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario,
por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario |y ente
encargado, Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El |
Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificado por la
| persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los |
8 certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de |
alimentos expedido por el ente territorial de salud. Se retira El rétulo del producto debe influir el nombre y la
categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion empleada. Se hace ajuste de la vida til de
producto de 24 meses a minimo 4 meses. Se adiciona codigo SAP. Se adiciona certificaciones de calidad para
| el producto. Se adicionan certificaciones de calidad HACCP, Certificado BASC, Certificado BPM. Se retira
ingrediente extracto de malta de la formulacion.
Se adiciona presentacion de 300 gramos y 30 kilos de producto, se especifican condiciones de empaque y presentacion de
producto, se hace inclusion de la palabra minimo en el contenido del producto. Se cambian los requisitos microbjplogicos
segun la NTC 518
| Requisito n m M c
| Recuento bacterias aerobias mesofilas, UFC/g 3 1 10000 15000
9 ‘ NMP Coliformes /g 3 i} 11 70
| NMP Coliformes fecales /g 3 0 <3 0
| Recuento mohos y levaduras, UFC/g 3 1 100 200 ,
| Deteccién Salmonella/ 25g 3 0 0 - |
| Limite maximo para Aflatoxinas totales 20ppm
Se ajustan los Requisitos Fisicoquimicos y Microbiolégicos segun la NTC 3619. T — 1|
| i i e Parametro Minimo Maximo
Min Max -
‘ pH (10%) 6.0 7.0 Humedad (%) 4
Humedad (%) 2.0 4.0 Contenido de grasa de cacao (%) 144
Grasa (%) ;E: :g Tiempo de instantaneidad (segundos) 30
oz - P Contenido de azucar (%) 71
10 | TTRS— n e | W Tw ' = =T =T =T & |
|
|
|

__| otras caracteristicas del Producto.

R | -
| Se Incluye cochgo SIC de la Prasenlac:ton de 1000 gr. Se ajusta la normahwdad de la NTC 518 a Ia NTC 3619 Se incluyen
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BEBIDA ACHOCOLATADA INSTANTANEA

Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque actualmente los codigos
son generados por el sistema de informacion SAP. Se ajusta la descripcion del producto estandarizando el contenido minimo
de vitaminas y minerales, por lo que retira el fumarato ferroso, la vitamina B3, D3 y B12, se deja la vitamina D

Se ajusta la normatividad de la NTC 3619 Chocolate de mesa Instantaneo a la NTC 518 Cacao en Polvo y sus Mezclas
secas con edulcorantes y se incluye la Resolucion No. 1511 de 2011 Reglamentos técnicos sobre los requisitos sanitarios
que debe cumplir el chocolate y los productos de chocolate para consumo humano

Se ajustan los Requisitos Fisicoquimicos con base en la NTC 518 y Resolucion No, 1511 de 2011, en el parametro de Grasa,

asi

| | Parametio Iinimo [laximo
| Parametro Minimo Maximo Humedad : e |
| 1 Humedad (%) i 4 Contenido de grasa d= cacao 2%
| Contenido de grasa de cacao (%) 144 e i R
: Tiempo de instantaneidad (segundos) 30 15500001 AN BURg .
Contenido de azucar (%) 71 Contenido de azucar
Se ajustan los reqwsﬂos Mlcrobmlogicos de ccnformldad con la NTC 518, norma apllcable al produclo
I'!h.!wru-nmm L] c g
e i . i L | Aot ce vz sarest -3 |
| Recuarbce £ Co- LFCg
Betetrivoe Monss yLewacwas L5535
Cemiionae Samore g2z 223
‘Se actualiza formado de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la enhdad
En otras caracteristicas del producto se adiciona: 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 tambien 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
| medificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015. Se ajustan las condiciones de transporte
asi El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario Favorable o Favorable
' | con requenmientos, 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 En el rotulado se adiciona: La informacion suministrada en el empaque debe
| tambien declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. Se ajusta la vida util del producto asi. se retira El
12 producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) mes despues de la fecha de fabricacion.” Se ajusta. El producto se
requiere con una vida util minima de doce (12) meses contados a partir de la fecha de recepcion
Se ajustan las Certificaciones de Proveedor asi:
| "Registro. permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente).
| Concepto sanitano de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a
| un ano y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
| Certificado HACCP o Certificado BASC o Certificado BPM emitido por autoridad sanitana competente. porque no s up
producto clasificado como de Alto Riesgo y cualquiera de las certificaciones solicitadas son suficientes para asegurar la
| S calidad del producto. |
| Se retira codigo SAP 200000776 presentacnon Bolsa x 1000 gramos minimo. ya que esta presentacion ya no se utiliza en la
| 13 | entidad y el codigo se encuentra blogueado en sistema SAP, se adiciona codigo SAP 2000021836 presentacion Bulte 25 Ka
= | Se adiciona referencia requisitos microbiologicos, ademas en requisitos normatives Resolucion 2674 de 2013
| Se retira condigo SAP 200000813 Bulto x 30 kilogramos minimo, debido a que a que la Resolucion 2400 de 1979 del
Ministerio de trabajo y seguridad social, no es recomendado sobrepasar cargas superiores a 25 kg.
14 Se retira codigo SAP 200000097 bebida achocolatada por 300 g por SAP 200001620, SAP 200002183 Bulto x 25 kilogramos
minimo por SAP 200002233 bebida achocolatada instantanea *25 Kg, se modifica codigo SAP 200000096 por SAP
) - 200002131 Bebida achocolatada *200g.
Se ajusta control de cambios unificando los cambios ‘delitem 14 e item 15 (actualizacion 25 Nov 2020). ya que por error de
digitacion se partio informacion en dos filas. Y se organiza continuacion de los cambios.
15 Se modifica informacion contenido y presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se retira del
transporte y almacenamiento "o favorable con requerimientos” se ajustan los requerimientos de vida util. Se adiciona la
L posibilidad de entregar ISO 22000 o FSSC 22000. Y se ajusta puede presentar certificacion BASC o BPM.
| Actualizacion Informacion a Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Codigo SAP 200002335, segun listado de matenales
| 16 enviado por Tecnologia y validado por SGOL, se actualiza y ajusta la descripcion y los ingredientes de acuerdo con la
: | naturaleza del producto. Cambios realizados por JPMR fecha Noviembre/2021 -
| 17 En el ltem Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP, ISO 22000 FSSC 22000, BPM BASC
| yse de;a de caracter voluntario
i ' Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los requisitos mlcrob!oioglcos Referenma Tabla 2 - NTC J1 g 2008
Ehcrocrganismo n c m M |
i wa AN e CE TR - 3 % 15000
| 18 5 e
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BEBIDA ACHOCOLATADA INSTANTANEA |

.-

'_" Se actuali
‘ REQUISITO n c m M
‘ Salmonella Spp 5 0 Ausencia/25g -

En requisitos normativos se incluyen

| Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
| En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011
| 5021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe present

| sitio de almacenamiento

Resolucion 1407 de 2022. Resolu

["Fecha de modificacion: 03/01/2024.

En ingredientes se agrega emulsificante (leticina de soya)
‘ en requisitos fisicoquimicos segun NTC 3619 cuarta actualizacion , se actualizan requisitos asi.

ar Concepto sanitario del

~an de conformidad con Ia Resolucion 1407 de 2022, 6.1 Cacao en polvo o cocoa, norma aplicable al producto ‘

cion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 |

y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de ‘

| | ANTES | DESPUES |
‘ ' T REQUISITOS Minimo | Maximo |
| - Parametro riinimo raximo Humedad (%) 3 40 |
| TRHuredad 15, Contenido de grasa de cacao (%) 144 | -
| ‘ Cantenido de arasa de cacao 2 B Tiempo de instantaneidad 1':50
19 | Tz te instantanaidad 30 (segundos) - s — 4 |
Contenida do aztcar 0. Contenidos de azucar (%) | 71 | ‘
|| = ——— —r= | Tabla 1 NTC 3619 (cuarta actualizacion)
| 7 Se cambio el contenido maximo de Plomo de 2 mg/Kg a 1 ma/Kg, y este no podra superar el ultimo valor, segin NTC
. 3619 cuarta actualizacion. '
‘ - En requisitos normativos se agrega la en NTC 3619 cuarta actualizacion !
[ - En Empaque y/o Embalaje del producto cadigo SAP 200001620 se agrego que el envase plastico debe ser sellado con
Fail.
En certificaciones se deja como requisito registro sanitario y se suprime “permiso o notificacion Sanitaria del producto”
| loanterior para el aseguramento de la calidad de este. Cambios realizados por DASR enero de 2024.
Fecha de modificacion: 08/02/2024
20 Teniendo en cuenta que este producto es de riesgo bajo para la salud publica, se agrega en certifcadiones tambien la opcion
| de tener permiso o notificacion Sanitaria del producto’. Cambios realizados 27/02/2024_por DASR | B
En los requisitos fisicoquimicos se retira el contenido de grasa de cacao de la Tabla 1. NTC 3619 (cuarta actualizacion)
teniendo en cuenta que este valor corresponde a la informacion del chocolate de mesa instantanea en su porcental de base
seca.
21 ' Se agrega en requisitos fisicoquimicos el % de grasa de cacao debe ser minimo 2% debido a que la Bebida Achocolatada es ‘
elaborada a partir del cacao con la adicion de ingredientes permitidos en mayor cantidad haciendo que este poorcentaje sea
| menor en el pordcuto final.. Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR. |
|
B CARGO NOMBRE FECHA N
pmveve s o oo : . 7
Elabord Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 9 T FFB 2N24
Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez "7 7 FFR 9N%4
Abastecimientos Clase | Gonzalez
Profesional de Defens . ;
rofesional de D @ Gisella Paola Garcia 27 FEB 2024
Reviso Subdireccion General De Y , -
i e vendarno
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa ey = o
% . Fabian Ernesto Ponguta
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion 9 ? 7 FER 2024
d o i Castro
e e Innovacion Institucional
Fichas _ o _ ,
Técnicas |  Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 2 7 FEB 2024 : fy
Clase | Montenegro g\ U)j@) ‘
: Sandra Patricia Bolafios |2 7 FFB 2n? ‘ ?D
i n ; - 4
Secretario General (E) Rodriguez 72 ( |
~ | Jefe Oficina Asesora Juridica |
Aveohio encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 2 '] FEB 2024 / Z }
P despacho de la Direccion Baquero 4 -

~ General

—
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