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PRODUCTO / NOMBRE BASA
Caodigo i SAP 200000256 / SAP 200002534
REQUISITOS e | . e
GENERALES C_Ia_srf_Eaglon_ - Pescado
Descripcion del | Pez perteneciente ala espeme Pangasius hypophthalmus de agua dulce. |
. & _Producto | es de color gris y de carne blanca.
Ingredlentes No Aplica
- | El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos r_ _F__!E_qmsno o erltes.l\_/l;in;s_.__l
Fisicoquimicos l-am-s Volatiles | 70mg/1003g
Referencia: Tabla 1 Requisitos FiSlcoqwmlcos Resolucion 122 de 2012
- | El producto debe Curnpllr los Slgwentes pafgn?%s o :
~ reausto [ n [ o [ 0m | om
REQUISITOS Siline  Escherichia coli ______J 5 2 I 10 ufc/g 3x10" ufc/g .
ESPECIFICOS _ ; Staphylococcus coagulasa 5 ;
Microbiologicos || positiva - | 5_ B ____2_ Torutelg _ loruieg
Salmonella Spp.. 5 0 Ausenc1ai2ag
b i I -
Vibrio Cholera o1 | 5 | 0 | Ausencial259

" Requisitos
~ Nutricionales

Requisitos Microbiologicos. 9.7 Productos de la pesca tnmcados moluscos y crustaceos) frescos
ultmcongmados ylo ullracongehdos crudos Resmuc on 140; de ?02"

No Aplica

La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel. el olor debe ser

i..

| Otras

caracteristicas
del producto

_|interior del empaque.

| caracteristico de pescado fresco, color normal no amarillento. no debe
| tener cola, ni cabeza.

El producto no debe contener hielo, ni formacion de escarcha en el

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No.776 / 2008, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674
de 2013. Resolucién 122 de 2012, Resolucién 468 de 2012 y Resolucion
5109 de 2005

SAP 200000256 Por kilogramo de producto.
SAP 200002534 Por kilogramo de producto para comedores

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

El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio |

i 1 Presentacion del
~_Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y E“g‘r’:;“‘lg.g"’
ROTULADO qee
Rotulado

de Proteccion Social No. 5109/2005
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__BAsA

-.‘.U-I-DA-IL:.ITIL DEL PRODUCTO Y El prodL‘Jc_fé_Fe_cjuiebre una vida util de 2 meses a partir de la fecha de
empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y |
REQUERIMIENTOS DE LA . : . :
respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
ENTIDAD 7 o
empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque.

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"

‘ Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe

| tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C.

- CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe

| tener una temperatura entre -15°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 falsificacién, garantizando la cadena de |

| frio hasta el momento de entrega.

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

I Resolucion 2674 de 2013.

|El proveedor debe certificar:

e Concepto sanitario de planta pracesadora expedida por el INVIMA,
(Con fecha de expedicion no superior a un afo y con concepto
Favorable o Faverable con requerimientos).

CERTIFICACIONES Proveedor / ¢ Adicionalmente para eI‘ caso de_tps comercia[izad_ores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos

e Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad

L. competente o ente certificador.

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023

- S
| CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
L1 vesenmical o
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se modifica presentacion: “Por kilogramo de producto en posta o por
2 Kilogramo en porciones x 125 gramos, segun lo requiera la Regional’. Se modifica condiciones de transporte, vida util v

cerificaciones.

3 En item presentacion, La porcion se ajusta de manera general a la solicitud del producto por parte de la Regional

En item Otras Caracteristicas Del Producto se retira el texto "y las escamas brillantes con reflejos metalicos bien sujetos al
cuerpo” toda vez que la especie Pangasius hypophthalmus no tiene escama, se cambia el texto el olor debe ser muy
agradable” por la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco.

En item Presentacion del Producto se retira la frase en posta o por Kilogramo o en porciones segtn lo requiera la Regional y
se deja Por kilogramo de producto como esta la descripcion del SAP.

En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 vy la resolucion

4 5109 de 2005

| En item Vida Util Del Producto Y Requerimientos De La Entidad se cambia el texto “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 mas de un (15)
| dias de empacado; por el texto “El producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones
| de congelacion. Al momento de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con
| relacion a la fecha de produccion y/o empaque”

| En Condiciones De Transporte: Se ajusta las lemperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedando asi. Paia |




| Con tr‘ﬂ q_gfig@zrﬁb de Producto ...

“T'se Incluye Codigo SAP

~ | producto refrigerado: Al momento de entrega del

2°C,

Para producto congelado:
personal debe contar con
resolucion 2674 de 2013.

En item Certificaciones Proveedor / Maquil
los comercializadores se debe presentar
|superior a un afio y con concepto
el texto Certifica
HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por

| competente Se cambia
| implementacion del Plan

Al momento de entrega del prod
la dotacion completa para la entrega del preducto. Tod

ador/ Comercializador se incluye:
Concepto sanitario del sitio d
Favora
cion HACCP para la planta de p
la

producto debe tener una temperatura

de refrigeracion no mayor 4°C +/- |

ucto debe tener una temperatura entre -15°C a-18°C. Se retira El|

a vez que esta exigencia esla inmersa en la |

Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de |

e almacenamiento, (Con fecha de expedicion noi
ble o Favorable con requerimientos), e

xpedido por la respectiva Entidad
roceso por Certificacion HACCP o Soporte de |

| esta siendo usado por las regionale
| Nororiente y validado por la SGOL.

Se ajustan los requisitos Microbiolog
| Productos de la Pesca

200002534 Por kilogramo de producto codigo que aplic
s, de acuerdo con listado de materiales aporta

icos, Referencia Tabla 7 Requisitos mi

‘ PARAMETROS

M

| Eacenta £ CO0 UL Q

a.

-2 Coaguasapasiva it 3

8 <23

Yios arze O 25%

S

e

iSe actualizan d

conformidad con la Resolucion 1407 de

autoridad competente o ente certificador.
a para comedores, teniendo en cuenta que|
do por el area de Tecnologia, solicitado por |

crobiologicos Resolucion 122 de 2012 - para ‘

frescos, ultracongelados y congelados para consumo humano

2022 - 9.7 Productos de la pesca (pescados, moluscos Y ',

5 crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos
| e .
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En item de certificaciones, se complementa que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario |
| | del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
. | fecha de expedicion no superior a tres afos. o [ —
[ CARGO NOMBRE FECHA l FIRMA\
| Elaboré Profesional de Defensa Nut. Diet. Maga Callalina ' § DIC 202"| .
| Abastecimientos Clase | Rodriguez (Gonzalez - J|
B ) s o — |/
| Profesxo_na_! de Defensa Ing. Alim. Danery 4 FNE ..?:_}?d |
| Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas - LUH \helT
‘ . Profesional de Defensa . . |
. Reviso Subdiricci?)n Geneeral De Ing Alim. Gisella Paola
| b - Garcia Avendano
Operacion Logistica I
‘ " Profesional de Defensa Ty
' ité . i . Ind Fabian Ernesto
| AComltZ Oficina Asesora de Planeacion Ing Il’(:mgl?talac aEtr o
Sesaf e e Innovacion Institucional
‘ Fichas =
| Técnicas Directora Abastecimientos \ Teniente Norma Silvana .
| Clase | | Montanchez Montenegro
| B |
| : C.P. Sandra Patricia
General I 5 ;
| Secretario General (E) Bolafos Rodriguez
I | d
e _ Coronel Carlos Augusto
P Director General Morales Hernandez
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