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Comprender el contexto de los lácteos para la toma de decisiones en 

la selección y recomendación de producto que permitan mejorar la 

salud y el bienestar de los niños beneficiarios del PAE, especialmente en 

la primera infancia, mediante una alimentación saludable por ende 

prevenir la desnutrición mediante el conocimiento de los beneficios que 

tienen nuestros productos 

OBJETIVO
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HISTORIA

33 AÑOS DE 

SABOR.

SABOR - TRADICIÓN – APOYO REGIONAL Y AL DEPORTE .​





Fichas técnicas 
Productos 

Freskaleche



LECHES FRESKALECHE
Proceso UHT

Materia prima

Procesamiento Llenado

Producto 
Terminado

Distribución

La leche es sometida a un proceso térmico 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 destrucción eficaz de las
esporas bacterianas resistentes al calor, sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus características
fisicoquímicas y organolépticas .



LECHES FRESKALECHE
Materia Prima

Componente Cantidad típica % (Leche cruda)

Grasa 3,0 - 3,6

Proteína 3,0 - 3,4

Lactosa 4,0 – 5,0

Minerales 0,6 - 0,9

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

Fosfatos : Se adicionan a la leche UHT como estabilizantes para mantener la estabilidad de las proteínas durante el
tratamiento térmico . Además, ayudan a controlar la acidez y contribuyen a conservar la textura y apariencia
homogénea del producto durante su vida útil.
Enzima lactasa : Aplica para las referencias deslactosadas .



LECHES FRESKALECHE
Referencias

Referencia

Componente

Calorías (200 mL ) 119 93 94

Grasa Total 6.2 g 3.3 g 3.3 g

Proteína 6.2 g 6.5 g 6.0 g

Lactosa 9.2 g <0.2 g 9.3 g

Azúcares Totales 9.2 g 9.1 g 9.3 g

Sodio 120 mg 120 mg 120 mg

Calcio 205 mg 221 mg 215 mg

Vitamina A 99 µg ER 29 µg ER 30 µg ER

Vitamina D 1.2 µg 0.33 µg 0.36 µg

VU : 60 – 70 días, de
acuerdo con la
referencia .
A temperatura 
ambiente.

12% - 13% VRN

20% - 22% VRN



YOGURT FRESKALECHE
Proceso e ingredientes

La mezcla es sometida a un proceso térmico de
pasteurización, de tal forma que se elimine la flora
patógena y reducir la flora total . Luego es fermentado
por la acción de microorganismos benéficos
(Lactobacillus bulgaricus , Streptococcus thermophilus ,
B. Lactis ) .

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

Materia prima

Pasteurización

Fermentación

Empaque



YOGURT FRESKALECHE
Referencias

Referencia

Componente

Calorías (200 g) 173 205 (170 g)

Grasa Total 5.2 g 5.1 g

Proteína 5.8 g 5.4 g

Azúcares añadidos 18 g 19 g

Azúcares Totales 26 g 26 g

Sodio 121 mg 171 mg

Calcio 197 mg 159 mg

Vitamina A 39 µg ER 16 µg ER

VU: 45 días.

“Requiere 
refrigeración”.

10%-11% VRN

16-19% VRN



Materia prima Procesamiento

Llenado

Producto 
Terminado

Distribución

AVENA FRESKALECHE
Proceso e ingredientes

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

Ingredientes : Leche entera (43 % ), agua, leche entera reconstituida (7% ), azúcar (6 ,4% ), Avena molida (3,4% )
menos del 0 ,4% en (estabilizantes, sal y saborizantes) .



AVENA FRESKALECHE
Referencias

Referencia

Componente

Calorías (200 g) 137

Grasa Total 3.4 g

Proteína 4.2 g

Azúcares añadidos 13 g

Azúcares Totales 18 g

Sodio 89 mg

Calcio 171 mg

Zinc 0.6 mg

VU: 70 días. A 
temperatura 

ambiente

17% VRN



CALIDAD NUTRICIONAL DE 
NUESTRO PORTAFOLIO



CONTENIDO

• Conozcamos nuestras matrices de alimentos

• Aporte Nutricional de nuestro portafolio según Grupo 

Poblacional



ANTES DE INICIAR… 
• Tod@s son profesionales en Nutrición o tenemos otras formaciones?

• Qué es la leche?

• Qué Beneficios nutricionales tiene el consumo de leche?



Los productos lácteos constituyen uno de los pilares

más importante de la alimentación .

Esto se debe a que son alimentos muy completos, ya

que en su composición tienen una gran variedad de

nutrientes, aportan proteínas y calcio de fácil

absorción .

Además, su composición variable hace que sea fácil

adaptar su consumo a todo tipo de dietas .

LECHE
Y

DERIVADOS 
LACTEOS



LECHE



VALOR BIOLÓGICO DE LAS PROTEINAS
Las proteínas son Cadenas de varios
aminoácidos .
Existen más de 20 tipos, de los cuales 9
son esenciales que no puede producir el
cuerpo, lo cual deben provenir de los
alimentos .

3.4% Proteína

Aporte de 6.4 g de 
proteína por vaso 
de 200 mL .

¿Para qué sirven?

*Regula el funcionamiento 
del cuerpo 

Mantener masa 
muscular.

Aporta energía: 
4 Kcal por gramo de 

proteína 

Construye y reparar 
tejidos 

Recuerda que debemos 
consumir diariamente 50 

g de proteína. 



PROPIEDADES DE LA LECHE

Calcio

Contribuye a mejorar la 
densidad de los huesos

Vitamina D

Facilita la absorción y 
metabolismo del calcio. 

Potasio

Ayuda a que los músculos 
se contraigan y se 
mantengan tonificados.  

Hierro
Ayuda a prevenir la deficiencia 

de hierro y la anemia, y a 
promover el desarrollo de los 

niños. 

Fuente 
saludable

La leche también es una fuente micronutrientes



CLASIFICACIÓN DE LA LECHE
De acuerdo con su contenido de grasa:

Entera Semidescremada Descremada

3 % 2 % 1.5 % 0.5 % 0.1 %

1

De acuerdo con su proceso de fabricación: 

Pasteurizada Ultra Pasteurizada Esterilizada
Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) 

Leche Larga Vida 

En Polvo Deslactosada

2

Flujo continuo: 
T: 72°C-76°C t:15 seg
Flujo discontinuo:
T : 61°C - 63°C t= 30 min

Flujo continuo: 
T: 135°C -150°C t: 2 - 4 seg
Comercialización  refrigeración

Flujo continuo: 
T: 135°C a 150°C t: 2 - 4 seg
Envasado aséptico barrera luz y oxigeno

Envase hermético posterior esterilización
T: 115°C a 125°C t: 20 - 30 min
Envase impermeabilidad a los gases, 
impenetrabilidad de la luz

T: Eliminación del agua Max 
4%

Lactosa desdoblada en Glucosa y Galactosa  
%Max de lactosa 0.85%



CONSUMO
Niños y adolescentes

✓ Contribuye a una mayor ganancia de 
masa de los músculos

✓ Buen funcionamiento de defensas

✓ Ayuda al crecimiento (Estatura)

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

✓ Previene fracturas en los huesos

✓ Minimiza la perdida de masa 

muscular

✓ Mejoran las defensas

Adultos

Adulto mayor
✓ Prevención de sarcopenia

✓ Efectos  de disminución de la tensión 

arterial por las proteínas de suero 

✓ Termogénesis, saciedad, más lipolisis, menos 

lipogénesis  reducción probabilidad diabetes



Los adultos no deben 

tomar leche porque es 

solo para niños.



FALSO



La leche es beneficiosa para todas las 

edades, ayuda a la salud ósea y muscular.



YOGURT



YOGURT El yogurt es una leche fermentada obtenida a partir de la leche
higienizada, coagulada por la acción de lactobacillus bulgáricus y
streptococcus termóphilus . los cuales deben ser abundantes y viables en
el producto final .

Nutrición
Ricos en probióticos, 
proteínas y vitaminas. 

Beneficios
Mejoran la digestión y 
fortalecen el sistema 
inmunológico. 
Contribuyen a la salud 
ósea.

Proteína
3,5 % Porción de 120 g
5,1%  Porción de 175 g

Calcio
118 mg Porción de 120 g
173 mg  Porción de 175 g

Probióticos 



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

Bebida Láctea 
fermentada

Alimento lácteo fermentado

Leche + Suero y/o proteínas de leche (No agua ) Permite 
adición de conservantes
(Sin regulación especifica en Colombia – Referente 
Codex)

Leche + Suero y/o proteínas de leche + agua  Permite adición 
de conservantes
(Sin regulación especifica en Colombia – Referente Codex)

Composicionalmente que es un yogurt, bebida y 
alimento lácteo



VS

Bebida láctea

Alimento lácteo fermentado 

• El Yogurt tiene mayor porcentaje de leche en formula.

• El yogurt no tiene agua adicionada libre en formula.

• El yogurt no tiene adición de suero.

• Mayor contenido de proteína : En general, el yogurt tiene 
un mayor contenido de proteína en comparación con 
muchas bebidas lácteas. Las proteínas son esenciales 
para el crecimiento y la reparación de tejidos, así como 
para mantener la masa muscular.

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



AVENA



AVENA Bebida preparada con leche (53 .16 % ) y avena (3 .38 % ).

Nutrición
Aporte de energía 
proteínas, calcio  y 
vitaminas. 

Beneficios

Proteína 4,2 % Porción de 200 g

Calcio 171 mg  Porción de 200 g

Fibra 1 g  Porción de 200 g

• Salud Digestiva y regulación de transito intestinal 
• Saciedad
• Aporte de calcio para fortalecer huesos
• Aporte de proteínas para fortalecer músculos 

*Avena Pro Alquería con Extra magnesio 



QUESOS



QUESOS El Queso es el producto obtenido por coagulación de leche, de la crema
de leche, de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla
de algunos o todos estos productos, por la acción del cuajo u otros
coagulantes aprobados .

Nutrición
Fuente de proteínas

Beneficios
Mejoran la digestión y 
fortalecen el sistema 
inmunológico. 
Contribuyen a la salud 
ósea.

Proteína
7,5 % Porción de 38 g pera 6,5%  
Porción de 49 g combinado

Calcio
224 mg Porción de 38 g pera
268 mg  Porción de 49 g



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

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

• La leche es rica en proteínas, calcio, fósforo, 
vitaminas A, D y del complejo B.

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



ETIQUETADO NUTRICIONAL 
Y FRONTAL DE ALIMENTOS



CONTENIDO
• Normatividad de etiquetado y rotulado en Colombia

• Evolución del etiquetado en Colombia



Hacer un recorrido por la normatividad de etiquetado

nutricional y frontal de advertencia en Colombia,

identificando aspectos claves dentro del contexto de

lácteos y derivados lácteos .

OBJETIVO



Imagen 1. Imagen 2.

Vamos a empezar por ver algunas imágenes y quiero que las 

analicen y me hagan comentarios con toda la confianza desde su 

experiencia.



QUE ES EL ETIQUETADO
El rotulado o etiquetado abarca todo material impreso que se utiliza como 
etiqueta del alimento para informar sobre el producto . 

Es lo que usualmente vemos como empaque de un producto

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

• Condiciones de uso y conservación 
• Identificación de lote 
• Fecha de vencimiento
• Información Nutricional  y frontal de advertencia

• Nombre
• Lista de Ingredientes
• Contenido Neto
• Fabricante
• PSA, NSA o RSA



Cuando se compra un alimento es importante tener en cuenta los

requisitos mínimos y obligatorios que todo fabricante debe

cumplir en su etiquetado .

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

Consumidor – Comprador entorno personal y familiar. 

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

1

2



MARCO NORMATIVO
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 .

Res. 5109 de 2005

Reglamento técnico en
materia de rotulado o
etiquetado que deben
cumplir los alimentos
envasados y materias
primas de alimentos para
consumo humano .

Res. 32209 de 2020

Determina los requisitos de
etiquetado y control
metrológico de productos
preempacados .

Res. 810 de 2021/2492 de 2022 
y 254 de 2023

Reglamento técnico requisitos de
etiquetado nutricional y frontal de
alimentos envasados .

Etiquetado General Etiquetado Nutricional



Cambios de los requisitos de Etiquetado nutricional  Colombia 
333 de 
2011

810 de 
2021

2492 de 
2022



Res. 810 del 2021 Res. 2492 del 2022 Res. 254 del 2023

• Objeto
• Aplicación
• Tabla Nutricional
• Prohibiciones
• Sello positivo
• Requisitos de declaraciones

• Campo de aplicación
• Definiciones
• Prohibiciones de

declaraciones

• Sellos de advertencia
• Agotamientos
• Transitoriedad y vigencia

Normativa etiquetado nutricional y frontal

Normativa etiquetado general

Resolución 5109 del 2005

Nota: Todas se encuentran vigentes

Resolución 557  del 2022Modificada por En cuanto al capítulo 2

3. El rótulo o etiqueta no deberá estar en contacto directo con el alimento, salvo 
que el fabricante, envasador, empacador o reempacador obtenga ante el 
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, la 
correspondiente autorización, para lo cual los interesados deberán suministrar 
los estudios que avalen la seguridad de las tintas utilizadas y del papel o de 
cualquier otra base en la que se registre la información, de manera que no se 
altere ni afecte la calidad sanitaria o inocuidad de los productos 
alimenticios. Cuando sea del caso, el Instituto Nacional de Medicamentos y 
Alimentos, Invima, realizará los exámenes de laboratorio para verificar la 
conformidad de lo descrito en el presente numeral.

3. El rótulo o etiqueta no deberá estar en contacto directo con el alimento, salvo que el 
fabricante, envasador, empacador o reempacador cuente con los estudios técnicos que 
demuestren la seguridad sanitaria de las tintas y además cumpla con la reglamentación 
expedida por este Ministerio para materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a 
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano, conforme a lo dispuesto 
en las Resoluciones 683, 4142 y 4143 todas de 2012, y 834 y 835 ambas de 2013, modificadas 
por la Resolución 862 de 2017 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.



Resolución 

2492/22

254/23

810/



Resolución 

2492/22

254/23

810/



Sello 
positivo 

Resolución 810 de 2021
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los 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 pública (azúcares añadidos, grasa saturada y
sodio ) y que no usan edulcorantes en su formulación

Cuando el alimento envasado cumpla con todos los siguientes criterios técnicos , puede de manera
voluntaria incluir el sello positivo, cumpliendo con las características, tamaños y ubicación definidos en el
presente reglamento técnico .

60 mg/100 mL
Leche



Junio 2025

























CONSERVACIÓN Y 
MANEJO DE PRODUCTO



¿Qué es la integridad del producto?
La integridad del producto hace referencia a la preservación de las 

condiciones físicas, sensoriales, microbiológicas y de empaque del producto 

desde su origen hasta que llega al consumidor final. 

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

conforme a los estándares de calidad definidos por la empresa.

Preservamos la inocuidad y calidad del producto. 

Reducimos reclamos, devoluciones y pérdidas económicas. 

Garantizamos la confianza del consumidor y del cliente

Cumplimos con las normativas sanitarias y de calidad

Protegemos la reputación de la marca



Tips de oro para conservar la integridad del 

producto1. Usar cestillos limpios secos y en buen estado.
2. Asegurarse de instalar siempre la bolsa de protección.
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 vehículo garantiza la conservación del 
producto a 4+/ - 2° C
6. Evita maltrato por contacto directo con los dispositivos de 
refrigeración o por condensación de la humedad.



Factores que afectan la integridad

Contaminación cruzada o ambiental

Fallos en equipos de refrigeración o 
almacenamiento

Falta de registros o trazabilidad



Buenas prácticas para proteger la integridad

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 recepción y 

despacho



Puntos críticos de control

Alistamiento y despacho en planta
Transporte refrigerado
Recepción en cliente o PDV
Exhibición en puntos de venta
Seguimiento postventa o retroalimentación de 

clientes



Señales de pérdida de integridad

Presencia de suero o separación de fases
Empaques abiertos, rotos o sin vacío
Cambios de color, textura u olor
Producto sin rotulado o fuera de fecha
Golpes o deformaciones de empaque
Temperatura fuera de rango permitido



ABOMBAMIENTO SABOR NO 
CARACTERISTICO FILTRACION

DESVIACION DE 
COLOR ACIDEZ FALTANTE DE 

UNIDADES

GRUMOS

PERDIDA DE 
CADENA DE FRIO

PERDIDA DE 
INTEGRIDAD

FALLAS EN 
CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO



La cadena de frío ¿QUE ES CADENA DE FRÍO?

CADENA DE FRÍO es asegurar que se 
mantiene un rango especifico de baja 
temperatura desde la cosecha/producción 
hasta el consumo. 
Una cadena de frío intacta garantiza al 
consumidor que el producto que recibe se ha 
mantenido dentro de un intervalo de 
temperaturas seguro ( para nuestro caso 4 
+/- 2 ° C), durante la producción, el transporte, 
el almacenamiento y la venta, preservando así 
su calidad e inocuidad.



Impacto legal y afectación a la salud pública

Resolución 2674 de 2013 . Capítulo VII. (Min Protección Social)
- Para el caso de quesos y yogures, la cadena de frío se debe mantener entre 2

y 6 ° C

- Mantener la cadena de frío es vital para nuestros productos, por ello es
importante qué se garanticen los eslabones de la cadena qué se mencionan en
la siguiente diapositiva …



MARCAS Y PORTAFOLIO





Cremosidad ideal

Sabor frutal

Beneficios de productos FKL
Yogurcito: Yogurt entero con dulce, con sabor a fresa 

mora o melocotón y probióticos

Contiene 2,3 M de 

probióticos

Apoyo al deporte de los 

niños desde la Copa 

Yogurcito

Logo Quality Checkd

con altos estándares 

de calidad

Precio competitivo

Buena fuente de 

calcio

Segunda marca en 

participación de 

mercado de Avenas

Avena Freskaleche: Avena Ultra Alta 

temperatura UAT (UHT)

Yogurt con cereal Freskaleche:

Mezcla perfecta 

entre cremosidad y 

crocancia

Fuente de calcio con 

cultivos probióticos

100% yogurt

Contiene fruta y 

probióticos

100% yogurt Variedad de sabores

Precio competitivo en el 

mercado



Actividad
Para empezar...

Piensen en un alimento que amaba de niño y escríbanlo 

en un post - it

Vamos crear un mapa sensorial con categorías: dulce, 

salado, ácido, amargo, umami y donde escribiremos 

alimentos que los niños prefieren en cada categoría. 

Además asocien ese sabor a un juego de niños



Actividad
Niño por un día: Les entregaremos 2 perfiles ficticios de niños, 

deben diseñar una lonchera ideal para cada perfil, considerando: 

Preferencias de sabor, presentación atractiva y valor nutricional

¿Cómo 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 más, y así 

sucesivamente.



¡Gracias!
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