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| OBJETIVO

Comprender el contexto de los lacteos para la toma de decisiones en
la seleccion y recomendacion de producto que permitan mejorar la
salud y el bienestar de los ninos beneficiarios del PAE, especialmente en
la primera infancia, mediante una alimentacion saludable por ende
prevenir la desnutricion mediante el conocimiento de los beneficios que

tienen nuestros productos

-
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Nuestros spea

Coordli-l::?Ior:':rzlae‘::::ss(:?ge:c?:nc;:aizrroIIo D.a Vid Jaimes funoz Aryli Auliana Paba Rincon
, Coordinador de Mercadeo FKL Especialista Aseguramiento Calidad HPLC-Operaciones

Ingeniera Quimica y estudiante de
Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Profesional en Mercadeo con 14 afios de Microbidloga con Especializacion en
alimentos. Con 7 anos de experiencia en experiencia en maketing, branding, Proteccion de Alimentos, con 16 afios de

procesos de calidad, produccién y ventas, comunicacion, FMCG (Fast- experiencia en industria de alimentos de
desarrollo de productos en la industria Mooving Consumers Goods y medios CONsSuUMO Masivo y operacion de

de alimentos y bebidas. digitales. laboratorios.

W & Del




Nuestros speakers

Angie Valentina Barbosa
Especialista en Asuntos Regulatorios y Nutricion

Ingeniera quimica con 3 afios de
experiencia en temas relacionados con
normatividad aplicable a la industria de

Alimentos y Bebidas

Angie Rodriguez
Especialista del Canal Food Service FKL y AL(Q

Contador Publico
Especialista en Gerencia
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HISTORIA
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fes a LECHE
iec & Ahora LARGA VIDA para to.cilos
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Sin preservativos, con un proceso de \

i/ e !
TEER TRy, ULTRAPASTEURIZACION que permite >
33 ANOS DE | “ . & ;' elevar hasta 138°C la temperatura en
/2 segundos, ELIMINANDO LA TOTALIDAD

|
Soy una vaca lechera sﬁ% DE LAS BACTERIAS, solo asi esta leche Y N0 una vacq cualquiera

tendré una larga vida en su hogar.

SABOR - TRADICION — APOYO REGIONAL Y AL DEPORTE .
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Fichas tecnicas »
Productos
Freskaleche

.o . P S .‘
[PAlquerI'aJ j}?g g $) Del }iigzshloj vdad \




LECHES FRESKALECHE

Proceso UHT

Matcria prima Producto Distribucion

Terminado

" °
: ' £l
e

Procesamiento Llenado

La leche es sometida a un proceso termico de flujo continuo, que consiste en llevar el producto a una temperatura
entre 135 y 150°C en tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de las
esporas bacterianas resistentes al calor, sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas

fisicoquimicas y organolepticas.

£ Aiqueria M (& Del Vecchio  yigaid



LECHES FRESKALECHE

Materia Prima

Leche: La leche Freskaleche proviene de hatos que cumplen con estrictos controles de calidad y sanidad.

— Cantidad tipica % (Leche cruda)
‘ Grasa 3,0-3,6
\ Proteina 3,0-3,4
| Lactosa 40 -5,0
E il “ig
Minerales 0,6-0,9

Fosfatos: Se adicionan a la leche UHT como estabilizantes para mantener la estabilidad de las proteinas durante el
tratamiento termico. Ademas, ayudan a controlar la acidez y contribuyen a conservar la textura y apariencia
homogenea del producto durante su vida Util.

Enzima lactasa: Aplica para las referencias deslactosadas.

£ Aiqueria M (& Del Vecchio  yigaid



LECHES FRESKALECHE

Referencias

Referencia

Componente

Calorias (200 mL)
Grasa Total
Proteina
Lactosa
Azucares Totales
Sodio
Calcio
Vitamina A
Vitamina D

EXTRALITRO

Ay

120 mg
205 mg
99 ug ER

1.2 ug

EXTRALITRO
fresfa@
/;;C €.

~—LECHE SEMIDESCREMADA ——

DESLACTOSADA
. | x| 2%

DE Nl": DE NO CONTIENE
N PROTEINA CONSERVANTES

ANLMTO P Tua
Y/ itom

93
3.3 9
6.59
<0.2 ¢
91g¢g

120 mg
221 mg
29 ug ER
0.33 pg

~ FRESKADIA 1100 .
P

VU: 60 — 70 dias, de
acuerdo con la
referencia.

A temperatura
ambiente.

6.0g9 ‘ 12%-13% VRN

939
120 mg
215 mg

30 ug ER
0.36 ug

PAlqueria M £ Del ngfhio vitad

‘ 20%-22% VRN




YOGURT FRESKALECHE

Proceso e ingredientes

La mezcla es sometida a un proceso termico de

Pasteurizacidon ~— Empaque pas’geumzamon, dg tal forma que se elimine la flora
: Ny  — patogena y reducir la flora total. Luego es fermentado

ol por la accion de microorganismos beneficos
ﬁ_é - o | - mmpir  (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus,
i‘*“. = g B. l_aCtiS) .

Materia prima ®,
Fermentacion

Ingredientes: Leche entera (74%), leche descremada reconstituida (17%), azucar (8,7%), menos del 0,4% en (gelatina,
pectina, sabores identicos al natural y colores naturales).
Otros ingredientes: Bases de fruta y cereal de hojuelas.

£ Aiqueria M (& Del Vecchio  yigaid



Referencia

Componente

Calorias (200 g)
Grasa Total

Proteina

Azucares anadidos

Azucares Totales

Sodio
Calcio
Vitamina A

YOGURT FRESKALECHE

Referencias

200'g

Porcion

Cont. Neto:
~420m[200 g
1 Porciéon

121 mg
197 mg
39 ug ER

* SABOR
Cont.

Nz

205 (170 g)
519
549
199
26 g

171 mg
159 mg
16 ug ER

VU: 45 dias.
“Requiere
refrigeracion”.

‘ 10%-11% VRN

‘ 16-19% VRN

@Alqueria M £ Del \{eCChlo vitad



AVENA FRESKALECHE

Proceso e ingredientes

% ‘ Llenado

Distribucion

B

Producto
Terminado

Materia prima Procesamiento

Proceso termico de UHT con
temperaturas entre 135 y 150°C en
tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal
forma que se compruebe la
destruccion eficaz de las esporas
bacterianas resistentes al calor.

Ingredientes: Leche entera (43%), agua, leche entera reconstituida (7%), azucar (6,4%), Avena molida (3,4%)

menos del 0,4% en (estabilizantes, sal y saborizantes).

£ Aiqueria M (& Del Vecchio  yigaid



AVENA FRESKALECHE

Referencias

EXCESO EN
AZUCARES
I

Referencia

VU: 70 dias. A
temperatura
ambiente

Componente

Calorias (200 g)
Grasa Total
Proteina
Azucares anadidos
Azucares Totales
Sodio

Calcio

- 17% VRN
Sk @ el yecchio vigtid

Zinc
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« Conozcamos nuestras matrices de alimentos
« Aporte Nutricional de nuestro portafolio segun Grupo
Poblacional

ffes a
—leche.

Certificada




Empresa

@

Certificada

ANTES DE INICIAR...

« Tod@s son profesionales en Nutricion o tenemos otras formaciones?

« Qué es la leche?

» Que Beneficios nutricionales tiene el consumo de leche?

. P
slecre.




LECHE Los productos lacteos constituyen uno de los pilares
Y mas importante de la alimentacion.

DERIVADOS Esto se debe a que son alimentos muy completos, ya
LACTEOS que en su composicion tienen una gran variedad de

nutrientes, aportan proteinas y calcio de facil
absorcion.

Ademas, su composicion variable hace que sea facil
adaptar su consumo a todo tipo de dietas.

-y







Escuela

_ VALOR BIOLOGICO DE LAS PROTEINAS

3.4% Proteina

Las proteinas son Cadenas de varios =\
aminoécicjos. .| Aporte de 6.4 gde @
Existen mas de 20 tipos, de los cuales 9 A proteina por vaso

son esenciales que no puede producir €l -, de200mL

cuerpo, lo cual deben provenir de los |

alimentos.

Recuerda que debemos
consumir diariamente 50
g de proteina.

¢,Para que sirven?

\\I\
G' S

Mantener masa Construye y reparar Aporta energia:
muscular. tejidos 4 Kcal por gramo de
proteina

o *Regula el funcionamiento
del cuerpo o
Sk

Certificada




PROPIEDADES DE LA LECHE

La leche también es una fuente micronutrientes

Regulacion
& Alqueria

Potasio Fuente Calcio

Ayuda a que los musculos S&lUdable Contribuye a mejorar la

se contraigan y se ~ | densidad de los huesos
mantengan tonificados.

Hierro A Bt e Vitamina D

Ayuda a prevenir la deficiencia
de hierro y la anemia, y a
promover el desarrollo de los
NINOS.

Facilita la absorcion y
metabolismo del calcio.

Empresa

-
Jesks

Certificada




CLASIFICACION DE LA LECHE

*Nutricién

PAIqueria

De acuerdo con su contenido de grasa:

m@ %

—3% 2% - ~-1.5% 0.5% —

De acuerdo con su proceso de fabricacion:

Pasteurizada Ultra Pasteurizada Ultra Alta Temper‘atur‘g UAT (UHT) Esterilizada
Leche Larga Vida

Envase hermético posterior esterilizacion
Flujo continuo: Flujo continuo: Flujo continuo: T-115°C a 125°Cpt- 20 - 30 min

. °C-76° 1 o o
Zlu7'i giZcirmct;cnui-seg T: 13576 -150°C t: 2 - 4 seg T:135°Ca150°C t: 2 - 4 seg Envase impermeabilidad a los gases
J ' Comercializacion refrigeracion Envasado aséptico barrera luz y oxigeno impenetrabilidad de Ia luz ’

T:61°C-63°Ct=30 min
En Polvo Deslactosada -
T: Eliminacion del agua Max Lactosa desdoblada en Glucosa y Galactosa fes a

i 4% %Max de lactosa 0.85% eC

Certificada




Escuela
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Nutricion

Ninos y adolescentes

v' Contribuye a una mayor ganancia de
masa de los musculos

Buen funcionamiento de defensas
Ayuda al crecimiento (Estatura)

Facilita alcanzar el potencial de
crecimiento esquelético al llegar a la
vida adulta

®

Certificada

CONSUMO

Adultos

Previene fracturas en los huesos

Minimiza la perdida de masa
muscular

Mejoran las defensas

Adulto mayor

v
v

Prevencion de sarcopenia

Efectos de disminucion de la tension
arterial por las proteinas de suero

Termogenesis, saciedad, mas lipolisis, menos
lipogénesis reduccion probabilidad diabetes




.. Los adultos no deben
tomar leche porque es
solo para ninos.







()

La leche es beneficiosa para todas las
edades, ayuda a la salud osea y muscular.
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EXCESO EN
AZUCARES

MINSALUD

EXCESO EN
AZUCARES

= -
PASAS -ffeeé%(‘

T Yogurt .
Jo < gl ppencos

UVASPASAS.
I is.:h‘

El yogurt es una leche fermentada obtenida a partir de la leche
higienizada, coagulada por la accion de lactobacilus bulgaricus y
streptococcus termophilus. los cuales deben ser abundantes y viables en

el producto final.
Nutricion

Ricos en probioticos,
proteinas y vitaminas.

Beneficios
Mejoran la digestion y
fortalecen el sistema
inmunoldgico.
Contribuyen a la salud
osea.

Empresa

Regulacion
Nutricién
Certificada fAlquerl'a

3,5 % Porcion de 120 g
5,1% Porcionde 175 g

118 mg Porcion de 120 g
173 mg Porcionde 175 g

-y




Y
.f{fz? %  Composicionalmente que es un yogurt, bebida y
alimento lacteo

100% Leche (No agua, No sueros)
Yogurt No permite adicion de conservantes
Aditivos Limitados (Resolucion 2310 de 1986)

Leche + Suero y/o proteinas de leche (No agua) Permite
adicion de conservantes

fermentada (Sin regulacion especifica en Colombia — Referente
Codex)

Bebida Lactea

Leche + Suero y/o proteinas de leche + agua Permite adicion

N IEGGIERCORC ) HELN  de conservantes
(Sin regulacion especifica en Colombia — Referente Codex)




Bebida lactea
Alimento lacteo fermentado

El Yogurt tiene mayor porcentaje de leche en formula.
El yogurt no tiene agua adicionada libre en formula.
El yogurt no tiene adicion de suero.

Mayor contenido de proteina: En general, el yogurt tiene
un mayor contenido de proteina en comparacion con
muchas bebidas lacteas. Las proteinas son esenciales
para el crecimiento y la reparacion de tejidos, asi como
para mantener la masa muscular.

Mayor contenido de vitaminas y minerales de origen
natural gue cumplen diversas funciones en el cuerpo.



.
AVENA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT)
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Bebida preparada con leche (63.16%) y avena (3.38%).

Nutricion Q Proteina 4,2 % Porcion de 200 g

Aporte de energia . 3
proteinas, calcio y 6 Calcio 171 mg Porcion de 200 g

vitaminas.
B . Fibra 1 g Porcionde 200 g

AVENA ULTRAALTATEMPERATURA UAT (UHT)

EXCESO EN

AZUCARES BenefiCiOS

« Salud Digestiva y regulacion de transito intestinal
Saciedad
Aporte de calcio para fortalecer huesos
Aporte de proteinas para fortalecer musculos

P
*Avena Pro Alqueria con Extra magnesio -f;"es a
& lecli€

“Nutricién
£ "Alqueria




QUESOS




El Queso es el producto obtenido por coagulacion de leche, de la crema

0 U Esos de leche, de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla
de algunos o todos estos productos, por la accion del cuajo u otros
coagulantes aprobados.

Nutricion
Fuente de proteinas

Beneficios

, 7,5 % Porcion de 38 g pera 6,5%
@ Proteina Porcion de 49 g combinado

Mejoran la digestion y 6 Calcio 224 mg Porcion de 38 g pera

fortalecen el sistema 268 mg Porcionde 49 g

inmunoldgico.
Contribuyen a la salud
osea.

Empresa

., -

Certificada PAlquerl'a




La leche: Un alimento esencial para
todas las etapas de la vida

* El consumo de leche es importante debido a
que aporta nutrientes como proteinas,
minerales esenciales, vitaminas y compuestos
bioactivos.

 La leche es rica en proteinas, calcio, fosforo,
vitaminas A, D y del complejo B.

 Es especialmente importante para ninos,
adolescentes, gestantes y mujeres en
lactancia.




ETIQUETADO NUTRICIONAL
Y FRONTAL DE ALIMENTOS




CONTENIDO

* Normatividad de etiquetado y rotulado en Colombia
» Evolucion del etiqguetado en Colombia

gscuelg
Empresa

a %

Certificada @Alquerl’a




OBJETIVO

Hacer un recorrido por la normatividad de etiquetado
nutricional y frontal de advertencia en Colombia,

identificando aspectos claves dentro del contexto de
lacteos y derivados lacteos.

Empresa

g

Certificada @Alqueﬂ'a




Vamos a empezar por ver algunas imagenes y quiero que las

P
analicen y me hagan comentarios con toda la confianza desde su ‘f;’es a

experiencia.

Imagen 1. Imagen 2.

7 R

DUR

AZNO
IS

800143263
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OUE ES EL ETIOUETADD  J85/%

El rotulado o etiguetado abarca todo material impreso que se utiliza como
etigueta del alimento para informar sobre el producto .

Es lo que usualmente vemos como empaqgue de un producto

Los Fabricantes son responsables de entregar la informacion precisa y
completa al consumidor

* Nombre « Condiciones de uso y conservacion

* Lista de Ingredientes  |dentificacion de lote

« Contenido Neto « Fecha de vencimiento

« Fabricante « Informacion Nutricional y frontal de advertencia

« PSA, NSA o RSA

s Empresa

S

Regulacién
Nutricién

Certificada



Empresa

En este proceso tu eres clave porque puedes asumir la responsabilidad
en los siguientes roles como:

0 Consumidor — Comprador entorno personal y familiar.

Profesional dentro del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en
Colombia desempenan un papel fundamental para garantizar que los
alimentos ofrecidos a los estudiantes cumplan con los estandares
nutricionales establecidos por el programa.

Cuando se compra un alimento es importante tener en cuenta los
requisitos minimos Yy obligatorios que todo fabricante debe

cumplir en su etiquetado.

A
g Jiesks

©
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R
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Empresa

@

Certificada

MARCO NORMATIVO  _fizsi&

Es importante tener en cuenta que, existe un marco regulatorio nacional que dicta
los lineamientos y requisitos en etiquetado para los productos alimenticios que se
comercializan en Colombia.

envasados Yy materias
primas de alimentos para
consumo humano.

Etiquetado General Etiguetado Nutricional
Res. 5109 de 2005 Res. 32209 de 2020 [l Res. 810 de 2021/2492 de 2022 ¥
| | y 254 de 2023 ;
Reglamento tecnico en Determina los requisitos dei Reglamento te’.cr.wico reqt]iisitos de
. materia de rotulado o etiquetado y control{ ! equuetado nutricional 'y frontal de
| etiquetado que  deben metroldgico de productos| | 2IMeNtos envasados. ;
: cumplir los alimentos preempacados. i




Empresa

Cambios de los requisitos de Etiquetado nutricional Colombia

Certificada

Algueria [z

SATURADAS
Crema de Leche Entera | \w
Ultra Alta Temperatura UAT (U

Versatil en recetas frias, calientes, dulces y saladas con requerimiento de contenido graso.

Alqueria
Crema de Leche Entera

Crema de Leche Entera Ultra Ultra Alta Temperatura UAT (U
Alta Temperatura UAT'(.UHT)

INFORNACIN NUTRICINAL —Informacion Nutricional +Informacion Nutricional
T o psn 1 L4415 ¢ ! ‘o Tamafio de porcion: 1 Cda (15 g) Tamafio de porcion: 1 Cda (15 g)
""’“" e — ‘ Numero de porciones por envase: Aprox, 333 Numero de porciones por envase: Aprox, 333
b‘m : s Calorias (keal) Par 100g | Por porcién Calorias (kcal) Par100g | Por porcién
= | P - 351 | 53 o) -
9;':‘“ s iy Grasa tolal Ta 5.8 9 Grasa tolal aTa 5.6 g
C I B = > Grasa saturada 229 349 Grasa saturada 229 3449
3 5 | Grasa trans 266 mg | 40 mg 1 Grasa trans 266 mg | 40 mg
Carbohbdratos totales 289 O g Carbohidratos totales 28 g 0 g |
Fibra distaria 0g og Fibra distaria 0g og L —— :
Azlcares tolales 1&g 03g Azlcarns lolales 189 039 rm’;m’.‘"' H'::;—H! :
Aziicares anadidos| 09 0g Aziicares anadidos| 0Og Og Cﬁ"j por’ mingtos et sz | I L EKD:
"i:; - Proteina 169 2 g giideies: Croma da lecre, emakic www.cremodelecheslguerio.com {4 Froteina 164 929 * - — _ . _ .rrﬂ'lﬂdlfld-l.l'qmiﬁ.mm
T Sodio 3 mg | &7 mg | APt Ry ey Sodio 35 mg | 6.7 mg |[ DTRECELET Ry o ey
- ‘z‘:mwww.m 8 dhietn resB s NS § Vitaming & se7ug ER| BspgER |BY i T Tt Vitamina A s67ug ER | B5ug EA JEH = ¥ ""' “'"
“Adguarie proibe ol reavassdd de eete products” Vitamina O 42pg | o0.63ug JEN EEEA #:‘uﬁ-. - Vitaming [ 4.2pug | 063 g ";'um
e bl A & S S KT M | s S im [ om o
B e N R e b e BAS, B 4 W Cod = S, Calsio 54 myg B.1 mg e reingeracon, D fbals Cakio 54 myg B.1 mg aierin
Conimamand, Pam D4sa 60 Cdetlt A4 D va Capnd o Labin, Cnirermria, iveske Cllaties, - M""m el - AL
Pagheire Sentite FriaLEN) = Zine 0 mg i Sundcis ol cherds Linas naciorsl id AAFE IR DGERETR Zinc 0 mg 0 mg o) throz177lo0a 166

D R N L SR PRV
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Normativa etiquetado nutricional y frontal

Res. 810 del 2021

Res. 2492 del 2022 Res. 254 del 2023

* Objeto

-+ Aplicacion .
.+ Tabla Nutricional E
i+ Prohibiciones X

.+ Sello positivo
i+ Requisitos de declaraciones

Nota: Todas se encuentran vigentes

Campo de aplicacion

Definiciones :
Prohibiciones de
declaraciones 5

« Sellos de advertencia
. »  Agotamientos
. » Transitoriedad y vigencia

Normativa etiquetado general

Resolucion 5109 del 2005 —— Modificada por —— Resolucion 557 del 2022 —— En cuanto al capitulo 2

3. El rétulo o etigueta no debera estar en contacto directo con el alimento, salvo 3. Elrotulo o etiqueta no debera estar en contacto directo con el alimento, salvo que el

que el fabricante, envasador, empacador o reempacador obtenga ante el fabricante, envasador, empacador o reempacador cuente con los estudios tecnicos que
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, la demugstren la segur!dgd sanitaria de Ias.tlntas y ademas cumpla con la rgglamentaqon
correspondiente autorizacion, para lo cual los interesados deberan suministrar expedida por este MInISte!“IO para materjlales, objetos, envases y equipamientos des’qnados a
los estudios que avalen la seguridad de las tintas utilizadas y del papel o de entrar en Com':acto con alimentos y bebidas para consumo humano, conforme a lo dlgpuesto
cualquier otra base en la que se registre la informacion, de manera que no se en las Resoluciones 683, 4142 y 4143 todas de 2012, y 834 y 835 ambas de 2013, modificadas

altere ni afecte la calidad sanitaria o inocuidad de los productos

por la Resolucion 862 de 2017 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

alimenticios. Cuando sea del caso, el Instituto Nacional de Medicamentos y
Alimentos, Invima, realizara los examenes de laboratorio para verificar la

conformidad de lo descrito en el presente numeral.
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Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
Resolucién 810 de 2021 ™ |os requisitos de etiquetado nutricional y frontal que
deben cumplir los alimentos envasados o empacados
para consumo humano

Logo de visto bueno que indica que el alimento contiene contenidos bajos de los
‘nutrientes de interés en salud publica (azucares afnadidos, grasa saturada y
. lSOdIO) y gue no usan edulcorantes en su formulacion |

Cuando el alimento envasado cumpla con todos los siguientes criterios técnicos, puede de manera
voluntaria incluir el sello positivo, cumpliendo con las caracteristicas, tamanos y ubicacion definidos en el
presente reglamento tecnico.

Tabla 19. Contenldos maximos para sodio, azucares anadidos y grasas saturadas

Sello

L Nutriente Sdlidoa (100 g)| Liquidos (100 mL)
ositivo | Sedo(mg) | <=80 | <=60 | mmm) 60 mg/100 mL
p | Azucares afadidos (g) | <=2.0 <=10 Leche
| Grasas saturadas (g) | <=2.0 <=20

MEGALITRO MEGALITRO MEGALITRO .‘ MEGALITROW‘»" FTRALW’ W‘”
\ f' . \ P . p . .‘\ P - . ~ ‘4' %
ecne.
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Por que se hace necesario para
la industria Recombinar leche...



1. Contexto Produccion lechera

La pulverizacion de leche en el mundo es una necesidad de la
Industria para la absorcion de volumenes excedentarios en
momentos en los cuales la estacionalidad de la produccion de
leche cruda supera las necesidades de la industria
("ENLECHADAS") y/o posteriormente en épocas de baja
produccion.

En Colombia, la mayor produccion se presenta en los meses de Mayo @
Julio y de Septiembre a Diciembre siendo mas recurrente durante el
primer periodo de lluvias del ano.

“‘Nutricién
fAlquerl'a



1. Contexto Produccion lechera

Normalmente el uso de leche en polvo se puede dar a nivel industrial en los primeros

meses del ano, durante la época seca (Enero a Abril) donde la produccion de leche en el
pais baja.

Los inventarios fabricados de leche en polvo deben permanecer en la mayoria de los casos
entre 9 y 10 meses de almacenamiento con la complejidad operativa y los sobrecostos
que esto causa para la industria en capital de trabajo, este ultimo es donde radica el
mayor reto para los industriales que manejan altos inventarios.

Normalmente es muy comun escuchar que la industria ante un desbalance
oferta/demanda decida restringir la compra porque no le es posible manejar inventarios

altos de productos frescos lo cual genera impactos negativos en los ganaderos.

@Alqueria
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1. Contexto Produccion lechera

Las importaciones de leche en polvo vienen
creciendo ano tras ano a pesar de que hoy
aun se cuenta con contingentes y arancel
para las importaciones extra contingente.

En el pais se viene hablando de impulsar el
crecimiento a la produccion de leche y a la
pulverizacion de los excedentes para
atender el mercado nacional y asi
inicialmente en el corto y mediano plazo
sustituir las importaciones que se generan
para la industria de alimentos en general y en
el largo plazo inclusive pensar en convertirnos
en un pais exportador aprovechando la
disponibilidad de tierras hoy improductivas o
con baja productividad.

Importaciones Lactes (Toneladas)

80.000

70.000 71.66:
60.000
50.000
£0.000
30.000
20.000
10.000

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

B importaciones

Las importaciones de USA a partir del ano 2026 tendran 0% de arancel y desde la U.E. desde el ano
2028.



2.

Referente Normativo

Decreto 616 de 2006

EEEEEEE
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Articulo 3. Definiciones

.LECHE RECONSTITUIDA: Es el prmductm.
-umﬁ:nrme que se obtiene mediante un-
.procem apropiado de incorporacion de'
.uguu potable a la forma deshidratada | i
'0 concentrada de la leche, con Iu-
'ﬂnmhdmd de que presente CﬂfﬂCtEFlSthUS.
-mmpnsucmnules fisicoquimicas y:
ﬂrgunoléptlms similares a la leche'
! lIQUIdﬂ |

I

' |
| LECHE RECOMBINADA: Es el producto que }
|SE obtiene de la mezcla de leche crudﬂ-
- con leche reconstituida en una proporcion | '
ino mayor del 20% de esta dltima. E
i i Sometido posteriormente a higienizacion y !
. enfriamiento inmediato a fin que presente |
| caracteristicas fisicoquimicas,
| microbiolégicas y organolépticas de

' ln leche liquida higienizada.



Alineacion de Conceptos

Leche Fluida Leche Reconstituida Leche Recombinada

¥ y 1 g

Leche liquida en ‘& b llache en Polvo Leche Reconstituida f \
su estado | o Concentrada :
natural de origen
sea Cruda o + +
higienizada Agua Leche Fluida

-
BV




¢Como define en otros ?ai'ses la Sin Limite ® Con Limite
recombinacion:

Estqdﬂ&;!:
Unidos
Sin lirmite

) &

P

a ..- : '
Limite: 30% Limite: 30° Sin lithite \‘—“E‘f _
A - . --.-'.-:Hmi R

Limite: 309%

Y

Paises como :
Peru, Nicaragua y Panama
manejan un % mas alto de
recombinacion vs Colombia

3 Oﬂ/ﬂ de leche reconstituida

/}

Sin limite




Agua potable

Proceso Recombinacion de leche

Diagrama de Flujo

Recepcubn de

leche cruda "
| Termnzacuén y
l almacenamiento

N

I t_ Leche en Polvo
Leche A= —i
Leche Reconstituida 1

Pasteurizacion y l l
almacenamiento

En acero noxidobée: Con sstemao
oas de colefoccion
- EStOblllZGﬂte ‘ cobidod somtano, cerre hermélico,
flitro
)
b ® |

Andalisis
Analisis

Ultra pasteurizacion

afy —

Andlisis Envasado mmp

Cumpliendo las
condiciones establecidas
por el Decreto 616 de 2006

Nota: Deben ser ambientes
cerrados y controlados




Registro Sanitario

® XL | Todo alimentoquese L e
ln ImO E} Obligatoriedad expenda > Autorizacion d_e_ comercializacion
instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. c directamente Ol \;‘,j;;.},,

Resolucion 2674/2013 consumidor

Nivel de riesgo

A - Alimento de mayor riesgo en Salud
Publica

Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se
autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y/o
comercializar un alimento de alto riesgo en
salud publica con destino al consumo humano.

Registro Sanitario RSA-0021879-2022.

La leche recombinada
comercial debe contar
con RSA

La leche reconstituida no
& debe tener RSA ya que no se
expende directamente al

consumidor y es un

semielaborado en proceso %

Nutricién

£ *Alqueria



Aclaremos algo: ; Se afecta la composicion nutricional de
la leche con la Recombinacion ?

IINOII

Leche Semidescremada Recombinada
Informacion Nutricional

Tamano de porcion: 1 Vaso (200 mL)
Numero de porciones por envase: Aprox. 6

| 47 | 94

Grasa saturada 10w | RVeh

| Omg | Omg |

Carbohidratos totales
T T —— - g

.
' 0g
Az(icares totales
vy

Calorias (kcal)

Azicares afiadidos | 0g | 0g |

Leche Semidescremada

Informacion Nutricional <

Tamano de porcion: 1 Vaso (200 mL)
Numero de porciones por envase: 5<«—13 pt

a7 | 94

Calorias (kcal)

—

o
@ 2
2

3

Calcio

3

§
3|3

Zinc

_Grasa saturada| 1.1g | 21g
| Grasatrans | Omg | Omg
489 | 969 |
~Fibradeana | 00 | 0o |
| Azicarestotales | 45g | 91g |
Az. Ahadidos | 0g | O0g
Frowina+—95ps | 329 | 640 |
Sodio <123 | 60 mg [120 mg|
1510 ER |30 po ER
Viamina | 0190 | 03810 |
Caleio |
T —




Conclusiones

La leche Recombinada cumple con las
caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas vy
organolépticas de la leche.

Para el proceso de Recombinacion la planta
fabricante debe asegurar el cumplimiento de las
buenas practicas de manufactura de principio a
fin.

.a recombinacion de leche es una practica
sanitariamente permitida y regulada en
Colombia.

La recombinacion es necesaria para la industria
ldctea a fin de dar manejo y consumo a los
excedentes de leche de la produccion primaria en
clertas épocas del ano.

£ *Alqueria




CONSERVACION Y
MANEJO DE PRODUCTO

Y




¢Qué es la integridad del producto?

INTEGRIDAD
DE PRODUCTO

La integridad del producto hace referencia a la preservacion de las
condiciones fisicas, sensoriales, microbiologicas y de empaque del producto

desde su origen hasta que llega al consumidor final.

1, Significa que el producto llega completo, en buen estado, seguro y

conforme a los estandares de calidad definidos por la empresa.

.« Preservamos la inocuidad y calidad del producto.
.« Reducimos reclamos, devoluciones y pérdidas econdmicas.
.« Garantizamos la confianza del consumidor y del cliente

.« Cumplimos con las normativas sanitarias y de calidad

. Protegemos la reputacion de la marca




Tips de oro para conservar la integridad del

1. Usar cestillos limpios secos y en buen estado.

2. Asegurarse de instalar siempre la bolsa de proteccion.

3. Evitar en todas las formas posibles rebasar el producto dentro del
cestillo y el contacto del producto con el piso.

4. Utilizar los dispositivos de alistamiento y/o encender las unidades de
frio hasta la entrega del cliente.

5. La temperatura dentro del vehiculo garantiza la conservacion del
producto a 4+/-2°C

6. Evita maltrato por contacto directo con los dispositivos de
refrigeracion o por condensacion de la humedad.
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Factores que afectan la integridad

L Contaminacion cruzada o ambiental

Fallos en equipos de refrigeracion o Q\‘:I/O

almacenamiento

Ruptura de Mal manejo

.. Falta de reqgistros o trazabilidad : del producto
M 9 cadena de frio o empague




Buenas practicas para proteger la integridad

4

4

Revisar temperaturas al ingreso y almacenamiento
Manipular productos con cuidado evitando golpes o

rupturas

. Separar productos no conformes o con empaque
alterado

.. Realizar inspecciones visuales en recepcion y
despacho




Puntos criticos de control

® Alistamiento y despacho en planta

® Transporte refrigerado

® Recepcion en cliente o PDV

® Exhibicion en puntos de venta

® Seguimiento postventa o retroalimentacion de

clientes




Senales de pérdida de integridad

Q) Presencia de suero o separacion de fases
& Empaques abiertos, rotos o sin vacio

& Cambios de color, textura u olor

®) Producto sin rotulado o fuera de fecha
Q) Golpes o deformaciones de empaque

Q) Temperatura fuera de rango permitido

VAN




FALLAS EN
CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

‘ PERDIDA DE

INTEGRIDAD SABOR NO
ABOMBAMIENTO CARACTERISTICO FILTRACION

® PERDIDA DE
CADENA DE FRIO

DESVIACION DE FALTANTE DE
COLOR ACIDEZ UNIDADES

GRUMOS




La cadena de frio ;QUE ES CADENA DE FRI0?

PUNTO
DE YENTA

CADENA DE FRIO es asegurar que se
mantiene un rango especifico de baja
temperatura desde la cosecha/produccion
hasta el consumo.

Una cadena de frio intacta garantiza al
consumidor gque el producto gque recibe se ha
mantenido dentro de un intervalo de
temperaturas seguro ( para nuestro caso 4
+/- 2 °C), durante la produccion, el transporte,
el almacenamiento y la venta, preservando asi
su calidad e inocuidad.




Impacto legal y afectacion a la salud publica

Resolucion 2674 de 2013. Capitulo VII. (Min Proteccion Social)
- Para el caso de quesos y yogures, la cadena de frio se debe mantener entre 2
y 6°C

- Mantener la cadena de frio es vital para nuestros productos, por ello es
importante que se garanticen los eslabones de la cadena que se mencionan en
la siguiente diapositiva...




MARCAS Y PORTAFOLIO
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BL

| Valor  Volumen |
§20,1 Mil Mill - 2,5 Mil Tons

<
YG 207% 0%

YOGO YOGO 15.9% 13.6%
YAGURT 27% 3.3%
Sant

Ciudades PARTICIPACION

capitales | Valor  Volumen |
S8.5 Mil Mill 919 Tons

|

VENA ALPINA 48% 38%
COLANTA 2% 2%

NE 24-NOV 24

[ #
.1 |

L

Diferencia

S 8,9 Mil Mill
148 Tons

Diferencia

-S 3.1 MIL Mill
-227 Tons

5.5 Tons

Vendemos

26vecesmas ©

1212 Tons

b,3 veces mas

2
D

1.7 Tons

Vendemos
1,3 veces mas

141.25 Tons

o0

;Etjﬂtr :

(AL
s f

21 Tons J

Vendemos
6,7 veces mas

J

T
&

14195 Tons




Beneficios de productos FKL

Yogurcito: Yogurt entero con dulce, con sabor a fresa Avena Freskaleche: Avena Ultra Alta
mora o melocoton y probidticos temperatura UAT (UHT)

Contiene 2,3 M de N Cremosidad ideal ; Logo Quality Checkd

" Buena fuente de ,
probioticos _ sich con altos estandares

calcio de calidad
Apoyo al deporte de los

T S 7 )
Sabor frutal { ninos desde la Copa , - , Ave = | Segunda marca en
== Yogurcito Precio competitivo YO T 4 oarticipacion de

mercado de Avenas

100% yogurt () W) Y Variedad de sabores

Mezcla perfecta
entre cremosidad y

crocancia Contiene fruta y Probiotic® [Bropioti™®”  Bropiotic® Brobict Precio competitivo en el
mercado

100% yogurt

probioticos
) unidades
1 Porcn Sl

Fuente de calcio con
cultivos probidticos




Actividad

Para empezar...
Piensen en un alimento que amaba de nino y escribanlo
en un post-it

Vamos crear un mapa sensorial con categorias: dulce,
salado, acido, amargo, umami y donde escribiremos
alimentos que los ninos prefieren en cada categoria.

Ademas asocien ese sabor a un juego de ninos




Actividad

Nino por un dia: Les entregaremos 2 perfiles ficticios de ninos,
deben disenar una lonchera ideal para cada perfil, considerando:
Preferencias de sabor, presentacion atractiva y valor nutricional

. Como hacer que las loncheras saludables sean
irresistibles?
Cada grupo empieza con una hoja y escribe 3 ideas. Luego

pasan la hoja al siguiente grupo, que agrega 3 ideas mas, y asi

sucesivamente.




;ﬁ N]EE RA «.Dgs‘é'azmm

y G - 7. Y = . ~ . 4 A — vod e Lol W IS Vot v » > y = ' . - v~ - . - - -~ e W . e, \'
- - . : - FON T e " e v - ) L " TN - oy -t
S ! . ol - - P - S » 6. S - 3 > g v v & v e ! . v . yw S T . .- . - - - NS - -
"q’ AL ol pPBE pm B PN N - L - - - - - v— - — - v L& & 5 - . - AN F L S PR PR AT yw 4 .l St - vy { " vood "owl? vt Yol "  veod Y yeol LS e V5 - ) h 5 i : — : .."._A ' -



	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13
	Diapositiva 14
	Diapositiva 15
	Diapositiva 16
	Diapositiva 17
	Diapositiva 18
	Diapositiva 19
	Diapositiva 20
	Diapositiva 21
	Diapositiva 22
	Diapositiva 23
	Diapositiva 24
	Diapositiva 25
	Diapositiva 26
	Diapositiva 27
	Diapositiva 28
	Diapositiva 30
	Diapositiva 31
	Diapositiva 32
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34
	Diapositiva 35
	Diapositiva 36
	Diapositiva 37
	Diapositiva 38
	Diapositiva 39
	Diapositiva 40
	Diapositiva 41
	Diapositiva 42
	Diapositiva 43
	Diapositiva 44
	Diapositiva 45
	Diapositiva 46
	Diapositiva 47
	Diapositiva 48
	Diapositiva 49
	Diapositiva 50
	Diapositiva 51
	Diapositiva 52
	Diapositiva 53
	Diapositiva 54
	Diapositiva 55
	Diapositiva 56
	Diapositiva 57
	Diapositiva 58
	Diapositiva 59
	Diapositiva 60
	Diapositiva 61
	Diapositiva 62
	Diapositiva 63
	Diapositiva 64
	Diapositiva 65
	Diapositiva 66
	Diapositiva 67
	Diapositiva 68
	Diapositiva 69
	Diapositiva 70
	Diapositiva 71
	Diapositiva 72
	Diapositiva 73
	Diapositiva 74
	Diapositiva 75
	Diapositiva 76
	Diapositiva 77
	Diapositiva 78

