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Descripcion del

Producto

Pez benténico, ‘c‘oﬁj cuerpo alargado, deprimido dorsoventralimente,
carente de escama recubierto de placas, presenta dos pares de
barbillas, sus dientés son menudos y abundantes. Las aletas dorsales vy
pectorales estan  provistas a menudo de espinas puntiagudas.
Variedades: Eremophilus Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma

fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos

Fisicoquimicos

El producto debef“é implir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el anélisig’?ﬁe laboratorio:

Bases volatiles Totales (mg/100gr): 70 mg /100 gr

Referencia: Tabla 1 Réquisifos Fisicoquimicos. Resolucién 122 de 2012

Limite méximo de metales.

Plomo (Pb): 0.3 mgi/Kg:

Cadmio (Cd): 0.05mgKg

Mercurio (Mg): 0.5:mgKg

Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados. Resolucion 122.de 2012.-

Requisitos

Microbioldgicos

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

: coli-ufc/g 5 10 2
Recuento Estafilococo-coagulasa positiva ufc / g 5 100 1000 2
Salmonella 125 g 5 Negativo ' 0
Vibrio choleras 01/25 ¢ 5 Negativo 0
Referencia Tabla 7 Reguisitos microbiolégicos Resolucién 122 de 2012 — para Productos

Requisitos
Nutricionales

de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados para consumo humano

No Aplica

Otrés

caracteristicas

del producto

La carne debe ser firme y elastica a la presion del dedo, la piel debe ser
de aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser caracteristico
de pescado fresco..No debe presentar alteracién por golpes, hematomas
0 presencia de coagulos:.-La posta no debe contener ni colas ni cabeza.

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién del Ministerio de
Proteccion Social No, 776 / 2008, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674
de 2013. Resolucion122 de 2012, Resolucion 468 de 2012 y Resolucion
5109 de 2005 : o
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| Presentacion del

Por Kiicgraﬁno de ﬁ:'oducto X

Producto ‘

E o / Producto e pacacé Y en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso,
répazmie.y © | bien cerragfa, sin p:resencxa de hielo, agua, sangre, eic. embalada dentrc
=rmbaiaye de canastidgs piés’i cas limpias y desinfectadas :

El rotuladajdel progucto deberd cumplir con la Resolucion del Ministerio
de Protecalon Social No.5109/2005.
T il

Rotuiado &
reqmere una vida Gtil de 2 meses a partir de la fecha deg

N cond ciones de congelacion. Al momento de la entrega y
recibo'|del producto no debe tener mas de 15 dias de|
0N rel?cién a la fecha de produccion y/o empaque.

El producip debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
tecmco s3 a itaric FA\/ORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.

on unidad de enfriamiento v equipos de Medicion de
jculo debera estar identificado en un fugar visible con

Para prodlicto refrigerado: Al momente de entrega del producto debe
tener una gemperafura de refrigeracidon no mayor 4°C +/- 2°C.
Para progjicto congelado: Al momento de entrega del producto debe

Esta no d bera pr sentar esc,archa 0 caractemtlcas que indiquen gue &l
sntado descongelacion o que presenta condiciones de
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de

plir c n todo lo referenciado en el Capitulo Vil de la
e 2013.

e certificar:
initario de planta procesadora expedida por el INVIMA
;de expedicion no superior & un afo y con concepto
bie o|Favorable con requerimientos). Para el caso de los
cializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitic de
;enamtento {Con fecha de expedicion no superior a un afio y
congoncepts Favorable o Favorable con requerimientes), expedido
1 respectiva Entidad competente.

acion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
P o Diagnostico para HACCP e expedida por la autoridad
tente o ente certificador.
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4 Yersién inicial. : :
Se gjusta informacién a formato PA-FO-75 V. #sién 01, se incluye referencia de parametros fisicoquimicos y microbioldgicos,
se incluye En requisitos normativos el cum) Q?miento o NTC 1443, NTC 5766 y la Resolucion 2674 de 2013, en otras
ua acw sticas dw«l ptoducto se listan los Iimit' sk maximos de metales, se modifica presentacion del producto bajo condiciones
s de trahsporte, en ceriificaciones se modifica solicitud- cerificacion HACCFP v

i requenm jientos.

£n REQUISITOS GENERALES (descnpcsan el produgte): Se ajusta el nombre Pez pertene ciente a la especie Eromophilus

o nﬁuw i qa ac ua dulce por Eremophzlus y s€ in ,uye el siguiente texto Pez benténico, con cuerpo alargado, deprimido

placas, presenta dos pares de barblillas, sus dientes sOn menudos y
; istas a menudo de espinas puntiagudas. Variedades :
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Oguimicos Jnicrobividgicos v otras caracteristicas del producte): Se ajustan
S pesados de awefda a.la Resollicion 122 ge 2005
ity m‘(gﬁwv 35mg 00 gry queda de 70mg/100 gr

3.mgl kg
¢ ciala Reselaci&a 122¢6.2012.
La«oamad serfirmea presiénmwedo‘ la piel, y las escamas brillantes con ‘refigjos
: ‘ : No debg contener hislo. Et producto se-recibe con una
tet 4 458 ; 4-18°C., Iz posta no debe
@ la piesion dol dedo, fz piel debe |
; - No'debe presentar alteracidn
contener il Solas ni cabeza

mciuye ia t@solicion 122 de 2012, 1a resolucién 468 de 2012 y la regolucion 5108 de

: {0 Y. REQUERIMIENTO DE NTIDAD:. Se fetira e sigulente texto: "El pmaucto 6 requiers

‘ mmﬁna ince (15) dias. en condiciones ‘congelacion'y se incluyeé
&.4e empaque en condiciones ds;mngstacﬁénv Al memento:

éetﬁ diascteempat:aéc‘ i e

S ajus:a ias temratura de a@ucrde a ta resolucion 2674 de 2013 quedando asi:

| Para products refr emde Al momanm de entrega del producto debe tenar una fermperatura de refrigeracién no mayor 4°C

‘ :-){-

douAl momento de: entrega el produc&o dabe iener una temperaiura enire ~T$’C a -1 8"3 Se mt:ra &1
‘fa dotacién :
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