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PRODUCTO / NOMBRE BAGRE
Cadigo 200001588
REQUISITOS e i
GENERALES Clasificacion Pescado

Descripcion del
Producto

Pez perteneciente a la especie Eromophilus Mutisii de agua dulce.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:

Bases volatiles Totales (mg/100gr): 35 mg /100 gr

Limite maximo de metales:

Plomo (Pb): 0.2 mg /Kg

Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg

Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

Referencia Resolucion 776 de 2008

Referencia Resolucion 776 de 2008

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

REQUISITOS PARAMETROS N m M C
ESPECIFICOS Requlsitos Recuento E. coli ufc/q 5 10 400 2
Microbiologicos Recuento Estafilococo coagulasa positiva ufc /g 5 100 1000 2
Salmonella /25 g 5 | Negativo 0
Vibro cholerae 01/25¢ 5 [ Negativo 0
Referencia Resolucion 776 de 2008 — Requisitos para Productos de la Pesca para
consumo humano
Requisitos .
Nutricionales NeAples
La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel, y las escamas brillantes
Otras con reflejos metalicos bien sujetas.al cuerpo, el olor debe ser muy agradable. No
caracteristicas | debe contener hielo. El producto se recibe con una temperatura minima de -4 °C,
del producto | el producto se debe encontrar en una temperatura promedio de -8 a -18 °C., la
posta no debe contener ni colas ni cabeza.
Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion del Ministerio de Proteccion
REQUISITOS NORMATIVOS Social No.776 /2008, NTC 1443, NTC 5766 y Resolucion 2674 de 2013.
Preiigtgfé?g del Por Kilogramo de producto
Empaque y/o Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien
EMPAQUE / Embalaia cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Sin
EMBALAJE Y I presencia de hielo, agua, sangre, etc.
ROTULADO Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minimo el nombre del
producto, nombre de proveedor, fecha de produccion, fecha de vencimiento y
Rotulado numero de lote. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren tiempo
maximo de duracion refrigerado. El rotulado adherido a la bolsa y cumplir con la
Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.5109/2005,




H Continua Ficha Técnica de Producto ...

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida utii minima de quince (15) dias, en
condiciones de congelacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto tecnico
sanitaric FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud. Vehiculo
dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de temperatura. El
vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe certificar:
- Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCFP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
certificador.

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con fecha de
expedicién no superior a un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se incluye referencia de parametros fisicoguimicos y microbiologicos,
se incluye En requisitos normativos el cumplimiento de NTC 1443, NTC 5766 y la Resolucion 2674 de 2013, en otras
caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales, se modifica presentacion del producto bajo condiciones
de pedido de producto, se ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica solicitud certificacion HACCP y
se adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos
Cambios realizados por JPMR / Abr-21

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Elabor6 | PD Abastecimiento Clase| | "9 Alm- Jenny PatnciaMotia 1 3 4 ARR 90121

Directora Abastecimiento
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo B 3 MAY 2021

Subdirector Gral.
Revisd | abastecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto ay
Camacho Diaz []3 MAY L

Contratacion

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas

a MAY 471
Rodriguez [] g MAl Lusd

Aprobo Secretario General (E)

Coronel (RA) Carlos Ernesto . s
Camacho Diaz !] 3 MAY Uz
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PRODUCTO / NOMBRE BASA
Cadigo SAP 200000256
REQUISITOS ; ;
GENERALES Clasificacion Pescado

Descripcion del
Producto

Pez perteneciente a la especie Pangasius hypophthalmus de agua dulce,
es de color gris y de carne blanca.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisito Limites Maximos
Bases Voldtiles 70 mg/100 g

Y demas parametros establecidos en la Res. 776/2008 Modificada parcialmente
por Res. 122/2012 y la NTC 1443

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Nutricionales

PARAMETROS N m M c
o Recuento E. coli uft:/q 5 10 400 2
Migzg‘ilc',fét"izos Recuerto Estaflococo coagulasa posifivauic/g | 5 100 | 1000 | 2
¢ Salmonella 125 3 5 | Negativo 0
Vibrio cholerae 01/25¢ 5 Negativo 0
Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res. 122/2012,

NTC1443

Requisitos No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe ser firme a la presién del dedo, la piel y las escamas
brillantes con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ser
agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza.

El producto no debe contener hielo, ni formacién de escarcha en el
interior del empaque.

Resolucion 776 de 2008, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de
2013.

Por kilogramo de producto, en posta o por Kilogramo o en porciones
segun lo requiera la Regional.

Producto empacado en balsas plasticas grado alimentario de primer uso,
bien cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y
desinfectadas. Sin preser cia de hielo, agua, sangre, etc.

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE / = .
EMBALAJE Y rl[:‘pagwle,y 9
ROTULADO moaiae
Rotulado

El rotulo del producto debera cumplir con la resolucion 5109 de 2005.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

El producto requiere una vida util de un (1) meses contados a partir de la
fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe tener
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BASA |

[ ENTIDAD

] mas de un (15) dias de empacado.

|

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un
lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
productc.

Para praducto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracién o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el
moment? de entrega.

Resoluc on 2674 de 2013

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Favorab e con requerimientos).
Certificazion HACCP para la planta de proceso

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha de: expedicion no superior a un afo y con concepto Favorable o |

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se modifica presentacién: “Por kilogramo de producto en posta o por
2 Kilogramo en porciones x 125 gramos, secun lo requiera la Regional”. Se modifica condiciones de transporte, vida util y
certificaciones.
3 En item presentacion, La porcion se ajusta de manera general a la solicitud del producto por parte de la Regional.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Profesional de Defensa
Elaboré Abastecimientos Clase |

Ing. Alim Inés Miryam Rivera

Directora Abastecimientos
Clase |

Cardona WAELMW/X
Adm. Rose Mary Enciso Melo ) %yﬁé\

Subdirector General de
Revis6 Abastecimientos y Servicios

Camacho Diaz

i 4
Coronel |RA) Carlos Emesto . ﬂl//#%

1

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas t\‘/\ufjl \ |
Contratacion Rodriguez .L s
- 23 —
Aprobo Secretario General Gerenal 'Jug?ngc?:"s Rivaros '/(;: éf/

L

o/
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AE&I&A{:L@ ALIMENTOS -
- L uniga rir muesran Fiemns —- - Fecha: 12 - 07 2018
PRODUCTO/NOMBRE - . CACHAMA ENTERA
Cddigo 200001930
| REQUISIT@S”“‘ .': " Clasificacion PESCADQ
GENERALES: - | Cachama, pez de fotma ovalada y plana gjos brillantes agallas de color
Descripcién del | rojo clare, piel firme al tacto. El producto deberd entregarse sin escamas
Producto y eviscerado. El producto no debera presentar evidencia de haber sido
' -congelade y posteriormente descongelado.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
. Requisito T Limite permitido
Bases volatiles mg/100g 70
Histamina max (ma/Kyg) 100
pH {a 20°C) 55-75
Requisitos gﬂrg[r);)(Como Cleruro de sodio) en fraccion de masa, méx. «2
Fisicoquimicos Contenido de Acido sulfhidrico Ausenciz
! - Plomo (magfiKg) 0.3
Cadmio (mgiKg) - - - 0,05
Mercurio (mg/Kg) 0.5
REQUIS]TOS L e N
ES PECIFICDS NTC 1443-2016 Requisitos fisicoquimicos del pescado entero, medallones, filetes

¥ _trozos frescos (Refrigerados o congelados)

Requisitas

'Microbiolégicos

) - Reqg uisito . . n - m M (o}

Deteocmn de Escherichia coff, UFCIg 5 10 400 | 2

|1 Deteccién de Saimoneila sppi25g 5. Ausente - 0

| Deteccigride Vibrio cholerae 01/25g § [Ausencia.| - [0

Recuento de Staphyloccoccus aureus coagulasa 5 100 | 1000 | 2
positiva, JFC/g

De donde -

L= nimerg de muestras que SE van a examrnar

¢= nimero de muestras permitidas con resultado entre m y M
m= indice maximo permisible para identificar nivel de’ buena calidad
M= indice méximo permisible para'idenlif icar nivel aceptable de ¢alidad

NTC 1443 2016 Reqmmtos mrcrobroléglcos del pescado enterg, medallones filetes y trozos

' fresoos (Refngerados <3 cnnge]ados)

&)

&
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|
Il
1
|
1
|

Tabla de Informacion Nutricional. Pescados y mariscos

; ‘ Requisito : - Valor
. Humedad {0} : 61.1
i " Energla (Keal) = = [” o 254
- , Energia (kJ) 1058
Reggis itos ; Proteina (g). . . . 270
Nutricionales = Lipidos (g) o 162
Carbonidratos totales @) . | 00
Fibra dietaria (@ B . 0.0
- . Genizas-(g), - _ L 2.2
i ICBF. Tabla de oomposicién de allmentcs Colombiancs 2018
i
Otrds i | . . f _
caraoteristicas El produbcto debe_dten_er olor agradaple, coqsm’&encla tersa y firme. La
del pro é‘z oto cagl'ne debe ser rigida, lisa, brillante, s_tn,camb:os e color.
Cohte+idb Cailda unidad de producto debe tener un peso entre 230 a 270g
Requisitos Re}sblucic’m 2674/13, NTC 1443-2016, Resolucion 122 dg 2012,
Normativos Resolucion 2505 de 2005, Resolucién 776 de 2008.

!

'
A

Presentacion del

Producto

Er? bolsa por 10 unidades de. producto y con peso promedio de 2!?009

Condiciones de
Transporte vy
| Almacenamiento

| El __!vehiculo'transporta;_ic)r debe contar con concepto técnico

zanitario
favorable wgente expedido.por el Ente Territorial Correspondiente. Debe
contar con. equipo de’ conservacion de frlo que permita Ia conse rvacion
del producio (-18°C -0°C)

Ei Jproducto se recibe con.témperatur'a de congelacion no menor g ~18°C
Se debera conservar la cadena de frio durante todas las actividades
postga_rime‘s-a-la captura del producto.

El: producto debe estar embalado dentro de canastilas limpias y
desinfectadas con- bolsatlna sm presencia de sangre, hielo o indjcios de
deacongelac:lén -
1 ' '

El personal mampulador de allmentos debé contar con los elementos de
pratéccion requeridos para la manipulacion de los alimentos de acuerdo
con el capitulo Il PERSONAL MANIPULADOR BE ALIMENTOS de la
Resolucién 2674/13.

El producto debera ser empacado en bolsas de polietileno en magerial de

Empague primer uso de grado alimentario, debidamente sellado.
El rétule debe cumplir ‘con los requisitos exigidos en la Resolucion
Rotulado Mlmsteno Proteccion Social 005109/2005 y demas normas fue las
madlflquen adicionen o sustituyan.
Vida Uil El producto se requiere con una vida ntil minima de quince {1j5) dias,

contados a partir de Ia entrega del producto al comedor.

|
|
|
|
|
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Fecha; | 12

2018

07

;| consumidor)

| Concepte Sanitaric de la Planfa procesadora expedida por la Entidad
| competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo vy con
Concepto Favorable o Favorzble con requerimientos, donde no se
comprometa la calidad & inocuidad del producto v la salud del

NOVIEMBRE DE 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicial por cambio modelo operacional de |z entidad

T T Y

EE

PD Abastecimiento

5 NOV 200

Clase | Agudelo Mendoza
Directo .
Abasteci:::nhr)aCIasel Adm. Rose Mary Enciso Mele 2 5 NOV 2020
Suhdirector Gral.
Abastecimientos y Corone(!:(alin:ﬁa)cﬁir:;:f meste 2 5 NDV 202[]
Servicios
Subdirector Ge Id MSc. Adm. Emp. Héctor Ly
Contratacirt})ira ° \?’argar: Rorggguez 2 5 NUV £020

Secrefario General

Coronel Juan Carlos Rivera
Pineda

2 5 NOV 2020
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TITULO Cadigo: PA-FO-75
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PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
Codigo SAP 200001490
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de color rojo o

blanco claro, piel firme al tacto. El producto debera entregarse sin escamas y
eviscerado. El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y
posteriormente descongelado.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

Bases volatiles Tolales (mg/100gr): 35 mg /100 gr
Referencia Resolucion 776 de 2008

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

PARAMETROS N m M c

Requisitos Recuento E. coli ufc /g 5 10 400 2

Microbiolégicos | | Recuento Estafilococo coaguiasa positivaufc/g | 5 100 | 1000 2

REQUISITOS Salmonella 125 g 5 | Negativo 0

ESFEGIFICOS Vibrio cholerae O1/25 5 | Negalivo 0

Referencia Resolucion 776 de 2008 — Requisitos para Productos de la Pesca para

consumo humano
Requisitos ;
Nutricionales Na.Aplios
El producto no debe evidenciar quemaduras por congelacion, alteraciones en la
textura de la carne que indiquen descompaosicion, ni olores o sabores objetables.
Ofras Limite maximo de metales:
caracteristicas Plomo (Pb): 0.4 mg /Kg
del producto Cadmio (Cd): 0.1 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
Referencia Resolucion 776 de 2008 para Mojarra
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 776 de 2008, Resolucion 2674 de 2013.
Presentacion del ,
Producto Por kilogramo de producto.
EMPAQUE / Empagque y/o Producto debera ser empacado en material de primer uso de grado alimentario.
EMBALAJE Y EfBaLEIS El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia y desinfectada, con
ROTULADO I bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.
Rotulado El rotulo del producto debera cumplir con la resolucion 5109 de 2005,

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida atil de dos (2) meses contados a partir de la fecha
de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe tener mas de quince
(15) dias de empacado.
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El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto técnico|
sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud. Vehiculo |
dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de temperatura. El |
vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE

DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacién completa para la enfrega del producto. |
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una |
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. |
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una |
temperatura entre -8°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o

caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de la Resolucion
2674 de 2013.Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013,

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El proveedor debe certificar:
- Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o |
CERTIFICACIONES Proveedor / Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o enle‘

; 5 certificador.
Magquilador/ Comercializador Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. |

(Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable Oi
Favorable con requerimientos). 1

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 ‘

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
fi Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP. se incluye referencia
de parametros fisicoquimicos y microbiologicos, se incluye En requisilos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de
2 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales, se modifica presentacion del producto
bajo condiciones de pedido de producto, se ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica sclicitud
certificacion HACCP y se adiciona concepto favorable o favorable con reguerimientos.
Cambios realizados por JPMR / Abr-21.
CARGO NOMBRE FECHA 4 4 FIRMA
, Ing. Alim. Jenny Patricia Motta Dy
Elaboré | PD Abastecimiento Clase | Rormars 3 0 ABR 2UZ1
Directora Abastecimiento ¢
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo U 3 HAY 2031
foz Subdirector Gral, Coronel (RA) Carlos Ernesto il
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 0 3 MAY ZU‘:-‘
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas M A
Contratacion Rodriguez [] 3 le’ el
; Coronel (RA) Carlos Ernesto MAY U2t
Aprobo Secretario General (E) EhL o Bl 0 3 l iA




