 PROCESO - I
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S . e | TITULO . : 1] Codigo: PA-FO-75
~ . | e —
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTQ, .| Versién No. 02 Paginat1de4
nomncls LhaleTien ALIMENTOS T ' ’
i i bt : | Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE BAGRE
Codigo SAP 200001588
Clasificacién : ,5 i ' Pescado
REQUISITOS Pez bentpmco dqn cuetpo alargado, deprimido dorsoventraimente,
GENERALES carenfe de escamas o recubierto de placas, presema dos pares de
Descripcion del | barbillas, sus d|entes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y
Producto pectorales ‘estan’: ‘provistas a menudo de espinas puntiagudas.
Variedades: EremWhi!us Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma
fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.
ingredientes No Aplica
El produgto debe -cumplir los. siguientes parametros, que se deben
reportar on.el anélssis de laboratorio:
Requisito Limites maximos
[ Bases.voldtiles Totales | 70 mg /100 gt
Refaréncia; Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
F'ggg:;?::\?sos Limite maximo de metales:
l » Limites maximos
. Requisito (malkg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados. Resolucidn 122 de 2012
; El producto debd cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
gff;ggg%% el analisis de lab?o torio:
’ REQUIS!TO c m M
3x10?
Escherichia wh 5 | 2 10 ufe/g ufcl
Requisitos Staphyl i : el
Microbiolegicas || Soaa oo Slomgussa | 5 |5 | roumg | 10w
Saimonella spp. 5 | 0 | Ausencia/25g “e-
Vibno Cholera 01 5 | 0 | Ausencia/25g -
Requisitos gicos. 9,7 Producios de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ulvaeongtladot yla umnsaaam crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos. .
Nutricionales No Aplica «
Otras La came debe ser firme y elastica a la presion del dedo, Ia piel debe ser
caracteristicas de aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser caracteristico
del producto de pescado fresco .No debe presentar-alteracion por golpes, hematomas

‘0 presencia de coggulos La posta no debe contener ni colas ni cabeza.
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BAGRE '

S

Debe hacer cumphm;ento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, |

Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 de;
2013, Resolqmén 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion |
1407 de 2022‘ Resolucion 810 de 2021. Resolucién 1485 de 2022.

1

Por Kulbgramo de producto.

Producto emnacado en bolsas plasticas grado: alimentario de primer uso,
bien cerrada, $in presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro
de canastillas piasticas limpias y desinfectadas

l

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

El rotulado del producto debera cumplir con ia Resolucion dei Ministerio
de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen. |
adicionen 0 susmuyan

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Util de 2 meses a partir de la fecha de
empaque en condiciones de congelacién, Al momento de la entrega y
respectivo: reqabo del producto no debe tener mas de 15 dias de!

empacado con relacién a la fecha de produccion y/o empaque. L

CONDICIONES DE TRANSPORTE

4

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.

Para producto congelado: Al momento de ‘entrega del producto debe
tener una temperatura entre -15°C a -18°C. |
Este no deberaa presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
producto ha presemado descongelacion o que: presenta condiciones d6s
descomposicion,-adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de|
frio hasta el moinento de entrega. ‘
Se debe cumplit con todo lo referenciado en el Capitulo VI! de la !
Resolucién 267 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe certificar;

¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA |
(Con fecha de expedicion no superior a un aflo y con concepto
Favorable b Favorable con requerimientos).

» Para el casg de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario dé} sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior g, un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

+ No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificaciofi HACCP o Soporte de implementacion del Plan |
HACCP o Diagnéstlco para HACCP expedida por la autoridad |
competente o ente certificador.

o Para el proveedor, maquﬂador y comercializador segun su actwldad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la :
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP‘
vigentes de ‘acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y
acuucultura de la Resolucién 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION:

s B

OCTUBRE 2024

THETRRINLEY SUpEERRLS T
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CONTROL DE CAMBIOS o o

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIbs DE REQUlsrros TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial.

Se:ajusta informacion a formate PA-FO-75 Vmusn 01, se ldcluye referencia de pardmetros fisicoquimicos y microbiologicos, se
incluye En requisitos normativos el cumplimhiénto de NTC 1443, NTC 5766 y la Resolucidn 2674 de 2013 en olras
caracteristicas de producto se listan los limites méximos de matales, se modifica presentacion: de! producto bajo condiciones
de pedido de produclo, se ajusta las condicionas de transporte, en certificaciones se modifica solicitud certificacion HACCP y se

adiciona concepto favorabie o favorable con requerimientos. Cambios realizades por JPMR / Abr-21

En REQUISITOS GENERALES (descripcién del producto}i Se a]usia el nombre Pez perteneciente a la especie Eromophilus
Mutisii de agua dulce por Eremophilus y se incluye el siguiente texto Pez bentdnico, con cuerpo alargado, deprimido
dorsbventraimente, carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de barbillas, sus dientes son menudos y
abundantes. Las aletas dorsales y pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas. Variedades
Pseudoplalystoma fasciatum y Brachyplatystoma rotsseauxii,

En REQUISITOS ESPECIFICOS (Requisitds fisicoquimicos .microbiolégicos y otras catacteristicas del producto): Se ajustan
los requisitos de bases voistiles y de metales;| os dé acusrdo a la Resolucion: 122.de 2005

Basas volétiles Totales (mg/100gr): 35 mg /100gry quedas
Limite méaximo de melales: Plomo (Pb): 0.2 mg /Kg y g
Se ajusta la normatividad microblolégica a la Resolucion 1
Se retira el siguiente texto: La carne debe ser fifme a la ;«‘m del dedo, ia piel, y las'escamas brillantes con reflejos metalicos
bien sujetas al cuerpo, el olor debe ser muy agzadable No debe contener hielo. El producto se recibe con una temperatura
minima de -4 °C, el producto se debe encontrat en una temperatura promedio de -8 a -18°C., Ia posta no debe contener ni
colas ni cabeza. Y se deja e! siguiente texto “La came debe serfirme y elastica a la presién del deda, la piel debe ser de
aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser caradteristico de pescado fresco. No debe presentar alteracion por
golpes, hematomas o presencia de coagulos: La posta na débe contener ni colas ni cabeza.”

En REQUISITOS NORMATIVOS Se incluye la. resolucidn 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012 y la resolucion §109 de
2005. En VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y REQUERIMIENTO DE LA ENTIDAD: Se retira el siguiente texto: "El producto se
requiere con una vida util minima de quince (15) dias, en_condiciones de congelacion y se incluye "El producto requiere una
vida (til de 2 meses a partir de la facha de empaque &n condiciones de congelacién, Al momento de la entrega y rsspectwo
recibo del producto o debe tener mas de 15 diag'de. :?zéado con relacion ‘a la fecha de produccién y/o empaque”,

En EMPAQUE/EMBALAJE Y ROTULADQ: SO refira el téxio Las boisas deben indicar-én el rotulo de produccién como minimo
el nombre del producto, nombre de proveedar, fecha de produiccion, fecha. de.vencimiento y nimero.de lote. Se requiere que
las fechas de vencimiento aclaren‘tiempo méximo de-duracion refrigerado. El rotulado adherido ala bolsa y cumptir con la
Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No:5109/2005, Y se'coloca el texto “El rotulado del producto debers cumplir con
fa Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No0.5109/2005.* En CONDICIONES DE TRANSPORTE: Se ajusta las
temperatura de acuerdo a la resolucién:2674 de 2013 quedando asi.: Pdra producto refrigetado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura de refrigemclén o mayor 4°C +/- 2°C.

Para producto congelado: Al momento de enirega de! producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C, Se relira El
personal debe contar con.la dotacion completa pars la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa en la
resoluciéon 2674 de 2013, y Las boisas deben indicar en el rotulo ‘de produccién como minimo el nombre del producto, nombre
de proveedor, fecha de produccién, fecha de vencimientd’y nimero de lote. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren
tiempo méximo de duracion refrigerado. En CERTIFICACIONES:. Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los
‘comercializadores se debe presentar Concepto sanitario-del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicién ho superior a
un afio y con concepto Favorable o Favorabls con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.”

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQO-75 Varsion 02 .
En requisitos microbiolégicos se actualizan de 1a NTC 1443:2018 Requisitos: microbiolégicos del pescado entero, medallones,
filetes y trozos frescos (Refrigerados o congelados) aia Resolticidn 1407 de 2022 Requisitos Microbiologicos. 9.7 productas de
la pesca (pescados. moluscos v crustdceos) frescos umacon elados y/o ultracongelados crudos.
NTC 1443/2016 RESOLUCION 1407 DE 2022

107 ulc/g 10° ufcig

N o o Nt

Requisito n m M REQUISITO nle m M
Deteccin de 5 10 | Ap0 ,
Escherichia coli, UFCIg Eschericiua coli 5 2 10 utclg 3x10° ufelg

Deteccion de 5 | Ausente

Satmonelia sppi25g : Staphylococcus 5 2

D"eteccio% "72 \;g;no 5 | Ausenca | - coagulasa postiva

choletae Ot " ;

Recuento de 3 160 7600 - Salmonella spp. S 4] Ausencia/25g
Staphyloccoccus : Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia/2sg
aureus coagulasa .
itiva, UFC

En requisitos normativos se incluyen las normas: aplicahlqs les Resolucion 2505 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion
810 de 2021, se retira la Resolucién 776 de 2008.
En el lem Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP v se deja de caracter voluntario.
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 1485 de 2022,
En item de certificaciones Proveedor / Maqmladorl Comerclalizador se incluye los requisitos que debe presentar segtin su
actividad los permisos y autorizaciones pafa el ejercicw de la actividad pesquera y de la acuicullura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de pen'msos de pesca y acuiculturs de la Resolucién 1485 de 2022, Cambios
realizados por MCRG. Oct 2024
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CARGO NOMBRE FECHA FIRMA n
i . A\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez “- s
Elabord Abastecimientos Clase | - Gonzalez 1 D gct m \\r@)&/ :
NN N .
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez /L)m_q.r :
Abastecimientos Clase | Rojas 10 oCI ZIP‘S % ;
Profesional de Defensa . . '
Reviso Subdireccion General De | Gisella Paola Garcia Avendario [} (0 (CT 2024 |- "
Operacidn Logistica j
Comité Profesional de Defensa : o/
Asesor | Oficina Asesora de Planeacione |  Yamile Betancourt Vega {10 0CT 2024 |/ %
i d: Innovacién Institucional . : ' s
chas : : .
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Norma Silvana Montanchez |10 JCT 2104 ‘Q“Qj\'(
] . Montenegro \‘\}1}
Secretario General (E) Sandra Patricia Bolafios ‘? 0 ocT '22}@4( l / "f>
Rodriguez !
Jefe Oficina Asesora Juridica i ' 10 /
. | encargada de las funciones del |  Martha Eugenia Cortes 10 DT 9 1/ H
Aprobo despacho de la Direccion - Baguero OLT 224 j7/7 <.
General o
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cadigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1 de 4
Apmcih SO ALIMENTOS i |
~~~~~~~ meame— Fecha:| 23 | 04 | 2024 i
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO
Cadigo SAP 200000257 / SAP 200001462
REQUISITOS Clasificacion Pescado
‘GENERALES Desciipcion del Filete de pescado sin presencia de espinas de los 'siguientes tipos:
Pro%f: cto Tilapia, rogalo basa, sometido a un proceso de empaque'y entregado en
congelacion ]
Ingredientes | Filetes de Tilapia, y/o rébalo, y/o basa.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
_Requisitos Requisito Limites maximos
Fisicoguimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr

Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucidn 122 de 2012

El producto debe cumplir los siguientes. parametros:

REQUISITO n | ¢ 'm M
e Escherichia coli 5 2 10 ufclg 3x10? ufclg,
. REQUISITOS Requisitos || Staphylococcus- | . i,
ESPECIFICOS | Mmicrobiologicos || coagulasa positiva 512 10% uiclg 10* ufelg
Salmonella spp. . 5 0 | Ausencia/25g -
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencia/25g e
Requisitos Microbioldgicos. 9,7 Productos de 1a pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
La carne-debe: ser firme -a la presion del .dedo, la piel y las escamas
Otras brillarites con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ‘ser
caracteristicas | agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza.
del producto | El producto no debe contener hielo, ni formacidon de estarcha en el
interior del empaque.
Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién 2505 de 2005,
Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
REQUISITOS NORMATIVOS | o cqjucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucisn 1407 de
2022, Resolucién 810 de 2021. Resolucién 1485 de 2022.
Presentacion del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto,
EMPAQUE/ Producto en porciones x 125 gramos. ‘
EMB ALAJE Y El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos; Producto
ROTULADO Empaque y/o |empacado:en bplsas plasticas grado alimentario de: primér uso, bien.
' Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de |
canastillas plasticas limpias y desinfectadas
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FILETE DE PESCADO-"

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la resolucion 5109 |
de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se |
permite el uso de adhesivos.

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO'Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto réqunere una vida util de un (1) meses contados a partir de la | .
fecha de empagque. Al momento de la entrega e! producto no debe tener |
masdeun(15)diasdeempacado. i

CONDICIONES DE TRANSPORTE

E! 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"

E! personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del{
producto.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debei

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 Capituio VIl de !a
Resolucién 2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

* Registro Sanitario dél producto (vigente)

+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha.de expedicidn no:-superior a un afio y con concepto Favorable | Q
o Favorable con requerimientos).

» Para el-caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior 8 un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente. i

e No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar;
Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP |
o Diagnéstico para HACCP expedida por ia autoridad competente o
ente certificador. i

e Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la |
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca yi
acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022. o

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial .Creada por IMRC: Oct. 2021

Se aciualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02

En requisitos microbioldgicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res.
122/2012, NTC1443 a la.Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 productos de la pesca (pescados.
moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos.
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FILETE DE PESCADO |

REQUISITO n]ec ™ W
pm ] ) [] 3 Eschernchia col 512 10 Wfcig 3107 l‘gg
Pooprmn € rob e ig ) 2 ‘Staphylococcus 5 "
- < coaquiasa postiva ? 10" ulcly 10* ukelg
Recoerts £ N i )
Sairvaoene 2 ol | Saimonslia spp 5""“"““8 5 ] 01 Ausencar -
Vs chorae Ot 259 : Virio Cholera 01 51 0 | Ausenciai2Sq -

En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 dg 2022, Resolucién

810 da'2021, se relira Ia Resolucion 776 de 2008,

En Empaque y/o Embalaje se retira el texto “estara’ ‘empacado al vacio en material de primér uso de grado alimentaric”, se
incluye Producto empacado en bolsas plasticas.grado alimentario de primer uso, bien cerrada, sin presencia de hielo, agua,
sangre, elc. embalada dentro de canastillas pldsticas limpias y desinfectadas: Cambios realizados por MCRG. May. 2024

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.

En item de cerificaciones Proveedor / Maqunladorl Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun-su

General

| 3 actividad los permisos y autorizaciones para el e)ercoclo de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
[ vigentes de acuerdo al ariculo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios
! realizados por MCRG, Oct 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA !
~ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez i
Elabord Abastecimientos Clase | Gonzalez {0 ocT 2004
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | -
Abastecimientos Clase | Rojas o 0oy 2024 ‘ S
1
Profesional de Defensa . .
Revisé Subdireccion General De G'SEIfVZﬁg‘:ﬁSama RUBHINY [ QL
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion |  Yamile Betancourt Vega "1} (JCT 2004
i d: e Innovacién Institucional '
chas .
Técnicas Directora Abastecimientos. Norma Silvana Montanchez v
Clase | Montenegro i? Q DCT M4 :
.
i Sandra Patricia Bolafios L v ; =
Secretario General (E) Rodriguéz J 0 0C 2024 (w
£
Jefe Oficina Asesora Juridica -
encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes | /
Aprobé despacho de la Direccion Baquero 1] 0 0ct 2024 it
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; PROCESO '
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
e | TITULO -' | codigo: PA-FO-75
\ g -
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 02 Pagina 1 de 4
"?.f.,':.ﬁl‘:#.‘.’ﬁ.n:’ Ton ALIMENTOS. , '
o s ' Fé%ba:‘ 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO APANADO (MILANESA DE PESCADO)
Caodigo SAP 20001729 / 200002397
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES El filete de pescado apanado o milanesa de pescado, es el resuitado de
Descripcion del | mezclar carne de pescado sin presencia de espinas de los siguientes
Producto tipos: Tilapia, dorado; merluza, robalo, para posteriormente someterios a
un proceso de: apanaﬂo, prefritura, congelacion y por Ultimo empagque.
Filetes de Tilapia, y/o dorado, y/o meriuza, ylo rébalo, agua, apanado,
Ingredientes proteina concentrada de soya, aceite vegetal, batido, sal, emusificante,
g condimentos, especias y aditivos autorizados por la entidad sanitaria
competente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros., que se deben
reportar en el anlisis de laboratorio:
_Requisito Limite Permitido
Requisitos. Nitr6geno basica volatil total (bases Volatiles),
Fisicoquimicos NBV, mg/100.g méx. 70
: pH:a 20°C 58-6.8
Requisitos nsicoqutmioos de Filetes de gg:gado aganados o rebozados congelados ~ NTC
2 201
El producto.debe cumplir los s:guxentes parametros, que se reportaran en
REQUISITOS el analisis de laboratorio:
ESPECIFICOS REQUISITO nlec m M
Escherichia coli 5| 2 <10 ufc/g 10 ufc/g |
Requisitos Staphylococcus 2 2
Microblolégicos coagulasa positiva 52| <10fufelg | 10%ufeig
Salmonella:spp 5 | .0 | Ausencia/25g -
Vibrio cholera ©1 5 | 0 | Ausencial25g -
Requisitos Microbiolégicos 9.4 Productos de la pesca-apanade, rebozade;
precocido. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales No-Aplica
Otras Los ingredientes utilizados en el apanado de los filetes 0 milanesa de
caracteristicas pescado, deben ser de calidad grado-alimenticio y ademas cumplir con lo
del ) roducto establecido: en la legislacion nacional vigente. Los filetes o milanesas
P ___|deben tener un peso de 125 gr como minimo.
NTC 4348 (Ultima actualizacion), Resolucion 776 de 2008, Resolucion |
‘ o 122 'de 2012, Resolucion 2674 de 2013. En requisitos normativos: se
REQUISITOS NORMATIVOS incluyen Resolugidn 1407 de 2022 Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resclucién 254 de
2023 y las demas gue las sustituyan. modifiquen o adicionen.
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Filete De Pescado Apanado (Milanesa De ;

Pescado)
Presentacion del | SAP 200001729 Filete De Pescado Apanado x Kg de producto.
Producto SAP 200002397 Milanesa de Pescado x Kg de producto.

Empaque y/o | El empaque - deba garantizar la inocuidad de los alimentos., estara
EMPAQUE / Embalaje empacado al vacio en material de primer uso de grado alimentario. ;
EMBALAJE Y El rotulo de ;'cumpl con los requisitos exigidos :en la resolucion 5109}
ROTULADO de 2005, jucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion |
i Rotulado 254 de 20! las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |

La informacién suministrada en el empaque debe. también declarar la| |-

existencia o no de alérgenas en su composicién. No se permite el uso de
adhesivos. i
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Util de dos (2) meses contados a partir de |
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe
ENTIDAD tener mas de un (15) dfas 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
Medicién 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 dei producto debe
tener una temperatura aentre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
escarcha o caracteristucas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o6 falsificacion, garantizando 1a cadena de frio hasta el
momento de entrega.

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

CERTIFICACIONES Proveedor !/
Maquilador/ Comercializador

Registro Sanitario del producto (vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con i
fecha de expedicion no superior a un aflo y con concepto Favorable !
o Favorable con requerimientos).

s Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior @ un- afio’ y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

e No es de ocaracter obligatorio; si lo tiene puede presentar|
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP .
o Diagnéstico para HACCP expedida por la -autoridad competente o
ente certificador.

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
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Pescado)

Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 00, se retiran cédigos SIC del documento debido a que ya no son ulilizados
en i3 entidad. Se adiciona clasificacién del producto a carnicos.

‘Se eliminan presentaciones del producto por no eslar.en usg, actuaimente, se cambia SAP 200001729 x unidad, se modifican los
requisitos fisicoquimicos, lo estipulado anteriormente, no. carrespoﬂden a parametyos fisicoquimicos. se incorporan los exigidos
en la NTC 4348:2018. Productos de la pesca 'y acuicultura Filetes, porciones y-varitas apanadas o rébozados:

Se incorporan requisitos mictobxoléglcos de acuerdo con. la 'NTC p4348:2018 Productos de Ia pesca y acuicultura. Filetes,
porciones y varitas apanadas o rgbozados,

El'contenido se eliminan contenidos SIC antefiores por no mr @n uso, se modifica por SAP- 200001729

Dentro de’los requisitos normativos se incluye la Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 776.de 2006, Resolucion: 122 de- 2012,
NTC 4348:2018, Resolucidn 2505 de 2004 del Ministerio" de salud y proteccion social, se efimina fa. NTC 1443 ‘por totresponder
‘a productos de la pesca {refrigeraos o congelados) iy

Se modifican los requisitos de transporte y aimacenamiento-completando la informacién.

Se incluye solicitud de-acta de visita sanitaria concepto favorable a favorable con requerimientos expedido por el INVIMA de I3
planta de desposte y almacenamiento.

Se adiciona exigencia de documento que demuestre el programa de aseguramiento de la calidad y/o Sistema HACCP para la
linea de productos de 1a pesca expedido por el INVIMA o Direccién Territorial de Salud correspondiente.

Se ajusta informacidn a Formato PA-FO-75 version 01, Se incluye codigo SAP 200002397, se modifica clasificacion SAP de
camicos a Pescado. de acuerdo a SAP. se:relira por actualizacién del formato informacion de contenido, y en presentacion de!
producto se ponen requisitos.de acuerdo a dascripcidn de los productos en plataforma SAP,

Se sctualiza Formato CODIGO; PA-FO-75 Versién 02
En requisitos microbioldgicos se actualizan de la NTC 4348' 2018 Requisitos microbioldgicos de Filales de pescada apanadosio
rebozados congelados crudos a la Resolucidn 1407 de 2622 Requisitos Microbiolégicos 9.4 Preductos:de la pesca apanado,
rebozado: prececido.
. __ Requisito

Qgzuens de Eschensha oob J56 g

Daters an ge S3imoreia sorp €25 3

Dates sAn ga Vhes choMiae C128 g sitiva

Sutueetd Ju Bk, TUreus duiss e fean Salmenella spp

AT ATt SE0a AT L T LT | [ ibrio cholera O

m i m

13 15e
Ausencdl -
Aysena

REQUISITO
Escherichia coli
‘Staptiylococeus coaguiasa

m: M
<10 ufc/y 10 ute/g
<107 ufcly 10 ufcrg

Ausencia’259
Ausencia’2sg

o Jenfenlinia
o foeliafn|o
. 4

oot o v lS
ojo| N |Nv]le

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 810 de 2021. Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 ¥ lis demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen

En rotulade se incluye Resolucién 810 de 2021 Resolutlbn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demss que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacian suministrada en el empague debe también declarar la eéxistencia o no'de. -alérgenos en su composicion:

En Centificaciones: Se incluye &l siguiente texto: "Para el qaso de los comercializatisres se detie presentar Concepto sanitario
del ‘sitio de: almacenamiento. (Con. fecha’ de expedicibn no. ;uperbr a un:afio y con-concepto Favorable, ¢ Favorable con
requerimientds), expedida por la respectiva. Entidad compafema 'Y se retira la obligatoriedad de prasentar certificado HAC&P ¥y
se deja de cardcter voluntario.

T
|

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |

Elabord

N
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez &
Abastecimientos Clase | Gonzalez 47 MAY 202 &.

Revisé

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ( o /
Abastecimientos Clase | Rojas 17 MAY 2024@9@‘( S:

Profesional de Defensa

; ; Gisella Paola Garcia _ ()
Subdireccién General De , z%}mﬁ
Operacién Logistica Avendafio 7 MAY 2024 S

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacione|  F2bian Emesta Ponguta 17 MAY 2024
h f Castro .
Innovacién Institucional

-
N

l Montenegro

(4
Directora Abastecimientos Clase|{ Norma Silvana Montanchez . W
17 MAY 2074 %\\;99

Aprobé

Secretario General (E) S o2 | 17 MAY o0 W o D

Jefe Oficina Asesora Juridica _ "
-encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes (A AT
despacho de Ia Direccién Baquero 17 MAY 2024447
General i
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PLANIFICACION DEL -AB?,A!STECIMIENTO

TITULO

Cédigo: PA-FO-75

|
[
oy

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO ] Version No. 02 Pagina 1 de 4
nesneIn LSRR ALIMENTOS 3 e .
e e ,;. Fecha:| 23 | 04 | 2024 -
:
PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
Cédigo T SAP 200001490
REQUISITOS | Clasificacion . Pescado
GENERALES Deéscripcion del Mojarra roja, pez deé: forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de
Pro?:lu‘c’:t‘a' color rojo o blance | ¢claro, piel firme al tacto. El producto debera
entregarse:sin escarhas y-eviscerado.
Ingredientes E No Aplica
El producto.debe cumplir los: sigmentes arametros:
Requisito Limites méximos
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia: Tabta 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucidn 122 de 2012
Requisitos Limite maximo de metales

Fisicoquimicos

Limites maximos

Requisito (mglkg peso fresco)
Plomo (Pbj: 0.3.mg /Kg
Cadémw (Cd) O 05 mg /Kg
[ Mer Mag): 0.5mg /Kg_

El producto ﬂebe &ﬁmplir los suguuentes parametfos que se reponarén en
el andlisis de labaratorio:

REQUISITOS
ESPECIFICOS Requism, [n c m L.
Escherichia coli 51 2 10 ufe/g 3x10% ufc/g
Requisitos Staphylococcus 2 -
Microbiolégicos || coagulasa positiva 512 10* ufelg 10 ufe/g
Salmonella-spp. 5| 0 | Ausencia/25g e
Vibrio Cholera 01 5| 0 | Ausenclai25g st
Requisiios Microbioldgichs. 97 Pibtucias de 1a pesca (pescados, motustos v ciusticeos) frescos
ultracongelados yio w:aorpe!ddos cridos, Resolucion 1407 de 2022
Requisitos
Nutricionales No Aplica
El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y
Otras posteriormente desconge!ado El producto no debe evidenciar
caracteristicas | quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que
del producto | indiquen descomposicion, ni olores o sabores objetables. El olor debe ser
caracteristico de pescado fresco.
Debe hacer cumplim:ento estricto a la Resolucién 2505 de 2005,
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 122 'de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,

Resolucion 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 1407 de:

2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022.




[ Continua Ficha Técnica de Producto ...

MOJARRA !

§

Presentagion del
Producto

Por kilogramé de producto, :

EMPAQUE/ Empaque y/o

. EMBALAJEY Embalaje

Producto deberé -ger empacado en material de primer uso de grado’
alimentario. EJ producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia

y desmfev:.tadg4 con bolsating, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.

ROTULADO El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio |
Rotulado de Proteocién Social N0.5109/2005 y demas normas que las modlﬁquen
adicionen a susmuyan
~ . El producto. requnere una vida atil de 2 meses a partir de la fecha de
v'gé&’Jé;ﬁ;;:gnggBY empaque en condxcuones de congelacién. Al momento de fa entrega y
ENTIDAD respectivo recnbo del producto no debe tener mas de 15 dias de |

empacado ¢on relacién a la fecha de produccion y/o empaque.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto!
técnico samtagio 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 f

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.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debei
tener una temperatura entre -15°C a.-18°C.

Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el |
producto ha presentado descongelacion.o que presenta cdndiciones 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 VIl de la!
Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Ei proveedor debe certificar:
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA. |
(Con fecha de expedicion no superiora un afio y con concepto |
Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los |
comercnauzadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de |
almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y |
con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). expedido |
por la respectiva Entidad competente.

*» No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentarl
Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan|
HACCP q Diagnéstico para HACCP expedida por Ia autandad
competentb o ente certificador;

« Para el proveedor, maquilador y comercializador segiin su actividad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de (a |
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP‘
vigentes: de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y
acuucultura ‘de la Resolucion 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024 z

— — , ‘
CONTROL DF’iCAMBlOS E

VERSION

+
DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inictal

i




-~

f Continua Ficha Técnica de Producto ...

MO]AI#RAJ

[

Se gjusta informacién a formato PA-FO-75 Versién 01, se rggra cédigo SIC y se incluye cédigos SAP, se incluye referencia
de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluya En requisitos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de
2013, en otras caracleristicas del producto se listan los limites maximos de metales, se modifica presentacion del producto
bajo condiciones de pedido de products, se ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica solicitud
cemﬁcacnon HACCP y se adiciona concepto favorabie o favérable con requerimientes. Cambios realizados por JPMR / Abr-

‘ § traslada fa frase “El pr producto no deberd: prcsemar wideudade ‘haber side congelado ¥ posteriarmente descongelado”,

del item Descripcidn Del Producto 2! iiem Otras Caractaristicas Del Producto.

En liem Requisitos. Fisicoquimicos se actualizan de acue 4 la tesolucién 122 de 2012y pasa de Bases volatiles Totales
(mg/100gr): 35 mg /100 g segin Resolucidn 778 de 2008 aaam voldtiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segin
Resolucién 122 de 2012

Se actualizan los Limites maximos de metales ssgin Regw‘ n 122 de 2012 quedando asi:

1 Limites maximos (mg/kg
Requisito 1 peso frasco)
Plomo (Pb): - 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 1 0.05mg/Kg
Mercurio (Mg): ) 0.5mg/Kg
En item item Otras Caracteristicas Del Producto se incluy@ Ia frase el olor debe ser caracteristica de pescado fresco,
Enoléem Requisitos normativos Se-incluye la resolucion 122 de:2012, 1a resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y la resolucidn
5109 de 2005.

En Item Vida Util Del Producto Y Requerimiento Dé La: Etitid : s&:ajustael texto quedando: asi: "El producto requiere upa:
vida 0til de 2 mesks a partir de.la fecha de ampague Goi_’id iones.de congelacion. Al momento de.la -entrega y respectivo
recibo del producto no debe tenar més-de 15 dias 1do con.relacion a fa fecha de produccidn y/6 émpaque”.

En Condiciones De Transporte: Se ajusta jas ternperatufa de acuerdo a fa résolucidn 2674 de 2013 quedando asi.: Para
producto refrigerado: Al momento de entréga del pfodueib;dgbe {ener una témperatura de réfrigeracién no mayor 4°C +/-

Para producto congelado: Al momento de ‘entrega.del pfqdueio debe tener uria temperatura entre -15°C a -18°C, Se retira
El personal debe contar con la dotacidén completa para 1; entrega 'del producto. Toda vez que esta exigencia ésts inmersa
en la resolucion 2674 de 2013.

En Certlficaciones: Se incluye el siguiente texio: 'Para' 8l caso de los comercializadores se debe presentar Conceplo
sanilario del sitio de almacenamiento. {Con fecha de exppqtubn no superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable
con requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

Se aclualiza Formato CODIGO; PA-FO-75 Version 02

En requisitos microbiolégicos se actualizan 1a Tabla 7 Requisitos pmicrobioldgicos Resojucién 122 de 2012 - para
Prodictos de la Pesca frescos, ultracongelados y cohgelados. pata consumo humano a la Resolucion 1407 de:2022
Requisitos Microbioldgicos. 9.7 productos de.la pesed {pescados; moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados: y/o
ultracongelados crudos.

REQUISITO njle m ™M
10 ufclg

Requisito n m M
‘Deteccion de 5 10 400 :
Escherichia coli, N
UFClg .
Detecoidn de 5
Saimonela

59
Deteccién de 5
Vibrio choterae
01/25g il
Recuento de 5 100 1000 | 2 J
‘| Staphytoccoccus | sl

aureus wncu!asa i g;
_positiva, UFCIg~
En requisitos normativos se incluyen fas normas aplicapm Resolucién 2505 de 2005. Resolucion 1407 de 2022;
Resolucion 810 de 2021, se retira la Resolucién 776 dé.2008. ,
En of ltem Certificaciones: Se retira ta obligatoriedad deipresentar certificado HACCP y se deja de caricter voluntario.

qu

Escherichia col) S12 Ix107 ufclg

Ausente | - |O || + Staphylococcus 5|2

-coagtilasa positiva 10° utelg

10? uiciy

o1t Saimonella spp. 5 | 0 | Ausencial259 -

Vibric Cholera O1 510

Ausencla -

Ausencia/2sg e

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 148588 2022,

En itemn de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Ce murcializador s incluye los requisitos que debe presentar segtin su
actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio e [a actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la’ AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4*: tipos de permusos = pesca 'y acuicultura de la ‘Resolucién 1485 de 2022: Cambios
realizados por MCRG. Oct 2024. e

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA,

Elaboré

Profesional de Defensa

Maria Catgi;ina Rodriguez
Abastecimientos Clase | G“q;[;)za]ez 1 0 OCT ZD4

Revisé

Danéf"““
Sani

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

;\le’xandra‘ 10 UCT zp4

ez Rojas
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] TITULO ,1
FICHA TECNICA DE Pﬁdouc'ro 4 ;
« ALIMENTOS- o
i jlli

f

:i! e
23 s
i Al
. Cédigo i
: e
| Clasificacion ' o

e |H mmmen namado pez 320 55 una s%pedie qu habla o Thorales
‘De?,f'omde' tropicales, ‘por lo qub se puede encontrar en las costas del Océano
' , _ Pacmco;_ : ‘86 "hlere eviscbrado’f sin-escamas, crudo.
Ingredientes [T NOApliea )
w, : : aHumcdaégQ g ! ] 723
" n,;, cmamaog | 48
Requls!tos ' ProtelnagHo0g. | . 218

| Fisicoquimicos

Refecupanbu abmmmnmmmcaszms ~Pescado Sierra

El producto debe cumpllr con los siguientes pardmetros:.
. Bases vbléﬁles Totales (mg/100gr):. .35;mg. " Ooagr .

Requisitos:

| Microbiologicos: [[R

Al N Rehrenda Reso!uddg 778 de 2008

**,~a<5--:;'? Sre

ea i
I  Requisitos
f Nutricionales No Apliea 5
" . |Libre.de'impurezas, sin agallas, sin esegmas, sin hematomas o golpes.
| otor: fresco racté%ico
Textura; Frg8c0 y: stic ,
‘cames.descolo ‘a«mrac;gﬂstiéo%e%swra; ipiel brillante,
gs; sin. eolqmcien roja sangulnea
"l producto Rt o
i3 Ltmlte mﬁximo de metales: .
B : 4" PlomoPb; 0. 2
.- i ’ e Cadmio:C 0 05 -
wh LY T ‘ ¥ MercurioMg 0.5 ;
Resolucion 776 de2008; Resolucion 2674 de2013:
) ) f = T ‘ %,
} Presentacién del b en : ’
| Producto Pescadoq}rra en pfh x kilogramo de producto..

!

‘f
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Producto-debera ser empacado al vacio en material de primer uso de
Empaque y/o |[gradoalimentario.

Embalaje El producic - debe apr entregado en canastilla pléstica, limpia y
desinfectad, sin, presericla de hielo, agua, sangre, etc.

Boiisdo | Ejrokde del producto debersicumplicon la resalucién 6109 de 2005,

TR productq uebe ser iransportado en Vehiculo cerrada con concepto
3 técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
| Salud. Vehfgulo dotado con unidad de enfriamiento. y equipos de
| Medicion de ftemperatma EI vehiculo:deberd estar identificado en un
on ~ SPORTE DE ALIMENTOS*
a dotacion oompleta para la entrega del
3

o : ,refrlgerado ‘Al momento de entrega del producto debe
. iener una-ta peratura-entre 0°C a4°C: Refrigerado:

Para produgto congelado: Al momento-de entrega del producto debe

tener una.temperaturd entre -10°C a -18°C. Este no deberé’ presentar

escarcha:o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,

' adultsrac! 6n o falsﬁmén. garantizando la cadena de frio hasta el

AR TS
ity dq* planta procesadora expedida por INVIMA (Con
- ,n ne. supe{uor a un aflo y con concepto Favorable o

Se:sjusta Informacién a Formato PA-FO. ¥, 86 ofim
nj.aﬂdbbmimquuh\gm, 089 | nroducto

ProfesionaldeDefenss | Ing.Alin s MigmRvers. | o o o W1 |
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FILETE DE TRUCHA

: ROTULADO En presen;aci%n golsa por 10 unidad‘es de producto y con un peso tota!l »
1 : ] <
Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de;
: Empaque y/o |grado. alimentario. i ;
Embalaje | Embalado ert canastillas pléasticas limpias y desinfectadas con bolsatina, ;
sin presengia; sangre, hielo, agua etc.
El rotulo del producto debera cumplir con lo establecido en la resolucion |
Rotulado 5109 de 2005 Resolucion 810 de 2021 o las normas que la moduf:quen
adicionen e ﬂstttuyan , ;
v'géégé;ﬁﬁ;:?gsogg I?\ Y El producta sa requ:ere con una vida Util minima de (2) meses contados |
ENTIDAD a partirde la fecha de entrega del producto-al comedor.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto idebe ser transportado en Vehiculo cerrado ‘con concepto |
técnico samtar!o FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud. ’
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicién dei
temperatura 'El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con Ia dotacién 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 éntre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |

.escarcha o tacteﬂsticas que indiquen que el producto ha presentr;adei
- descongela ién 0 que: presenta condiciones de descomposicion,
adulteracién: o talsmcacién garantizando la cadena de: frio hasta el|

momento de entrega.
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capituio VIl de |a
Resolucién 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

* Registro Samtano del producto (vigente) ‘
Concepto:sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable
o Favorable con requéfimientos).

e Para el casplde los comerciglizadores se debe presentar Conceplo |
sanitario del sitio de gimacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior @ ‘Un afo ¥ con concepto Favorable o Favorable con
requenmuemt}s). expedido por la respectlva Entidad competente. i

e No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP |
o] Dlagnésiieo para HACCP expedida por la autoridad competente o |
ente certlﬁcador

+ Para el proveedor, maguilador y comercializador segun su actvidad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la-
actividad peSquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP:
vigentes de: acuerdo Bl articulo 4% tipos de permisos de pesca Yy
acuicultura de fa Resolicion 1485 de 2022.

L
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS Bﬁ REQUlSlTOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
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PROCESO %
PLANIFICACl('JN DEL ABASTECIMIENTO
.'.;:,f_‘ -FO-
\ "//./ TITULO quz Cédlgo PA FO 75
Y FICHA TECNICA DE PRODUOTO Version Np. 02 | Pagina 1 de 4
““.!‘.!.‘.2:?#38.";'.{!.““ AUMENTOS i o )
I ; ‘Fecha: | 123 \{»";04 2024 o014 etomss
] T
PRODUCTO / NOMBRE b FILETE DE TEQ‘UGHA‘
Codigo " SAP 200092141
Clasificacion | | , ‘ Pescadq, ‘
Las truchas son peces de la subfamtl‘" {,Salmoninae, se caracterizan por
REQUISITOS que sus aletas carecen de espinas, i todas las especies tienen una
GENERALES pequefia ‘aleta adipaosa en el lomo; erca de la cola. Es un pescado
Descripcion del | brillante, ¢prto conlacarneclara, .
Producto El filete de trucha: es el troze dé pescado, cortado fino y en forma de

famina pfoveniente ‘de' la triicha (Oncorhynchus mykiss), el filete se
obtiene désgués de. haber sido desan rado y eviscerado:sin cabeza y sin
cola; gofgtcmado y: ser sometidps aco ge!acién

L L

Ingredientes

~No Apllca

Requisitos
Fisicoquimicos:

El producto debe cl mplir los sigmentes parametros:

. i i
Requ[slto ' | | Limites méximos
'+ | Bases volatiles thales 70 mg 1100 gr
Referencia tblaﬂ Requisitos Flsicoqutmicos Resolucion 122 de 2012

El producfo debe cpmplir los: sigmentes pardmetros:

REQU%S!TO n | c ] m M
REQUISITOS Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x%10* ufelg
ESPECIFICOS Requisi Staphylococcus | H ‘ ' :
equisitos PRy 5 | 2 102 ufc 10° ufcl
Microbiolégicos || coagulasa POS'M _ uies 9
Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g -
| Vibrio Cholera om 1 5 .| 0] Ausenciai2sg —
Requlsltcs,Microbioiééfcos 9.7 Ptoductosde!apesca (pescados, moluscosy
ggazsztamgg) frescos ##ttcongalados yln ullracengetados crudos. Resolucién 1407 de
Requisitos | k 3
Nutricionales ' ' Ne Aplica
Otras £l producto debe: estar lsbre ‘de cualquier indicio de ‘contaminacion,
caracteristicas | aiteracion, aduitera\ ion o fals;f‘cacién La carne del filete debera contar
del producto jconla cbloracaén rosada caractertstfca del producte.
Debe hacer cumpﬂmnento estricto a la Resolucién 2505 de 2005,
Resolucién 122 ;de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 468 da 2012 y Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 1407 de
2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022. o las normas
que las modnfquen.adic:onén*o sustituyan.
EMPAQUE/ | Presentacion del | SAP 2000021 41 Caqa porcibn de ﬁ!eteﬂdebe tener un peso. pro‘medio de
EMBALAJEY Producto: 100 gramos 5




-

, Continua Ficha Técnica de Producto... T " FILETE DE TRUCHA |

1 Vérsion Inicial. i L ;
8¢ actugliza ‘el formato PA-FO-75 V01, se ajusta nombre ‘del producto, se retna codigo SIC y se incluye cédigo SAP, se
ajustan-Requisitos ﬁslcoquimlcos y Microbiolégicas de acuerdp con lo establecido en la Res. 776/2008 la cual fue modificada
parcialimente por Res. 122/2012 y la NTC 1443, ﬂdﬁ‘:ional se mdlaan requefimientos nutricionales teniendo en cuenta la Tabla
de Composicién Nutricional ICBF 2018,
Se incluye en los Requisitos: Normatlvoy Ja Res 2505/2004 a Res 122!20?2 que modifica parciaimente la Res.776/2008 y se
adiciona el texto "0 las normas que fas'modifiquen. adiciorjen osusmuyan sn esta ftem y en el ftem Rolulado, a fin de incluir
an estos requisitos cualquiér actuaﬁzaewn normativa,
2 Se ajustan ¥ actualizan las condiaone : J,gg; transporte segud la‘normalividad vigente d&r igual forma las CERTIFICACIONES .
Proveedor / Maquilador/ Comercializador st/
v Acla de Inspeccion Sanltaria: IVG‘ favorable:.o Iavomb!e con mqﬁenm:emos expedide por el INVIMA. de la planla
desposte y acondicionamianto.. S TR
¥ Registro sanilario del producto; V}genle :
v Cértificado HACCP y/o Programa de aseguramiento de calfdad para pmductos de la pesca, expedidos por el INVIMA o
Direccion Territorial de Saiud aorrespond:énla o
Cambios realizados por JPMR Septiembre/2021. o
"Se aclyaiiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Veigion 02 ‘
En requisitos microbioldgicos se actuglizan de la ‘Referencia Normativa Res 776!2008 Modificada parcialmente por Res,
122/2012, NTC1443 a {a Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Mk:robnolég . 9.7 productos de la pesca (pescados,
moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crud -
X T L REGUISTIO nlec m ]
PARAETRDS A T < Tw 512 10 ufcly 10 ulelg § |
Fenerof ) #70 ] i laphylacoccus s|2] t0ruen 10 uiosy
Patt fratoeces awgl § LWL nonella spp 5 10| Ausencuidsg o=
T e ' Vitrio Cholera O s | 0| Ausenciaizbg -
En requisitos nutricionales se retira e} tuxto _%er*en cuqnta {0 establecids en 1a Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018
3 - Trucha y se dejaNo-aplica., Toda Vez quqel e&fquetado numdonal se declara en el rotulo de acuerdo a la resolicién 310
de 2021.
En requisitos nomativos se incluyen: (as normas: aprmbles Résolucsén 1407 de 2022; Resolucion 810 de 2021, se retira la
Resolucién 776 de 2008.
‘En condiciones de-transporte se retlca eltexto ‘El personal. debe conlar <an la dotacién completa para 1a entrega del
producto” toda vez que esta exigencia esta inmersa en fa :‘eéolucién 2674 de 2013, Se definen las temperaturas que el
producto debe tener en refrigeracion y en congelat:ion Sminqluye Se debe Cumplie con todo lo referenciado en el Capitule VI
de ia Resolucion 2674 de 2013.
En CERTIFICACIONES: Se incluye el ﬂgunnte texto:- alra ¢l caso de los comerdalizadores se debe presentar Conceplo
sanitario del sitio de-simacenamiento, (Con fecha de: pedk;lbn no suPé"Or a un aflo y con concepto Favorable o Favorable
con requerimientos), ‘expedido por | la respepwa Enﬁd ,competemq _¥'se.retira 2 obligatoriedad de presentar ceitificado
HACCP'y se deja de cardcter voluntario. Camitio fent MG . May, 2024
Se incluyen en normatividad se inciuye Resoluciin 14 2 ‘
En item de certificaciones Proveedor / Maguilador/ e;cia!lzadw 58 incluya los requisitos que debe presentar segun su
4 actividad los permisos y autorizaciopes para et Biercicio de actividad, pesquera y 'de la acuicultura expedido’ por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4“ tipog dq rmisos Be pesca'y aé‘oicunura de la: Rssolucibn 1485 de 2022, Cambios
resfizados por MCRG, Oct 2024, Ll
T R .
_ b Sl 1) . .‘ ,‘.‘\,., A
CARGO i | J NOMBRE i ~ FECHA FIRMA
RN s \
Profesional de Defensa Maria Cétalma Rodnguez ) N
Elabord Abastecimientos Clase " o GOnzalez ‘ S n acT 2024 A~ ‘
Profesional de Defensai K0 ocr 2021
Abastecimientos Clase |- « * H
e {
Profesional de Defensa - ,
Revisé Subdireccion General De 30 0CT 205
Operacion Logistica * ‘
Comité Profesional de Defensa -
Asesor | Oficina Asesora de Planeation ] 9 0CT 2004
de e Innovacién Institucional g ,
Fichas bR
Técnicas| Directora Abastecimientos | Norma SiIVana Montanchez K0 0CT 204
Clase | g Mentenegro ‘
T $x — P
Secretario General (E) 8am?r R‘;%‘g;fe2°f?“°s (99 0CT 2004 (
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;Aprobé

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccidn
General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

10 0CT 204 W/%Zﬁ'




