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PRODUCTO / NOMBRE TILAPIA
.
| Codigo SAP 200000704 / SAP 200001862
; a
' REQUISITOS Clasificacion Carnicos
| GENERALES Son peces con un cuerpo ovalado, muy aplanado por los costados, con

Descripcion del
Producto

la cabeza un poco en punta. Es un pescado brillante, corto, con la carne
clara. Es un pescado brillante, corto, con la carne clara. El pescado
debera entregarse complemente limpio y eviscerado. ‘

Ingredientes

No aplica

—

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisito Limite permitido
Bases Volatiles Totales' 70 mg /100g )
pHa20°C 55-7.5 - )
Cloruro (como cloruro de sodio), | <2.0 ‘ '
en fraccion masa, ) - ‘ ‘
Contenido de &cido sulfhidrico Ausencia - |

1 Requisito para partes comestibles

NTC 1443- (Ultima Actualizacion). Requisitos fisicoquimicos del pescado entero,
medallones, filetes y trozos frescos /refrigerados o congelados).

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

| REQUISITOS ‘
| ESPECIFICOS REQUISITO [n | c] m M
2
| B Escherichia coli 5 | 2 10 ufclg x40
Requisitos ufc/g
l Microbiolégicos || Staphylococcus coagulasa 5 | 2 10? ufclg 10° ufc/g ‘
positiva
‘. Salmonella spp. 5 0 | Ausencial25g ---
| | Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencial25g -
| Requisilos Microbiolégicos. 9.7 Productos de la pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos ‘
! ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022
' Requisitos .
| Nutricionales Weapica
‘ Otras El producto debe tener olor caracteristico, consistencia tersa y firme, la
\ caracteristicas | presion del dedo no deja huella.
| del producto | La carne debe ser rigida, lisa, brillante sin cambios de color. ]
Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, |
| REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,

Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022.
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i | Presentacion del | SAP 200000704 / SAP 200001862 Por Kg de producto, cada unidad de

| | Producto | producto debe tener un peso neto minimo de 1 Kg B |
| |El producto debera ser empacado en bolsas de polietileno en material de
. EMPAQUE / | Empaque y/o | primer uso de grado alimentario, debidamente sellada
| EMBALAJE Y Embalaje | El producto debera garantizar la inocuidad de los alimentos, y debera
| ROTULADO | N | empacarse al vacio en material de primer uso de grado alimentario. |
| 'El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res Min
Rotulado | Proteccion Social 005109/2005 y las normas que las modifiquen,

| | adicionen o sustituyan. No se permite el uso de adhesivos.

| VIDA UTIL DEL_PEOD_UC}O Y E_f_;roducto se requiere con una vida Gtil minima de 15 dias, contados a
, REQUERIMIENTOS DE LA partir de la fecha de entrega del producto en el comedor, en condiciones
' ENTIDAD de congelacion.

| El vehiculo transportador debe contar con Concepto Higiénico Sanitario
| favorable Vigente, expedido por el ente territorial correspondiente. Debe
, contar con equipo de conservacién de frio que permita la conservacion
| del producto (-18 °C - 0°C).

El producto se recibe con temperatura de congelacion de -18°C o menos
Se debera conservar la cadena de frio durante todas las actividades
posteriores a la captura del producto.

El producto debe estar embalado dentro de canastillas limpias vy
| desinfectadas con bolsatina, sin presencia de sangre, hielo, o indicios de
descongelacion.

| Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de Ia
Resolucién 2674 de 2013,

. CONDICIONES DE TRANSPORTE
|

Registro sanitario del producto Vigente.

‘ * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA.

| (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto
‘ Favorable 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 a un afo y con concepto Favorable o Favorable con

CERTIFICACIONES Proveedor | requerimientos), expedid%por la respecti‘va Entidad competente

. o * No es de caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar

Maquilador/ Comercializador Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP

o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o

| ente certificador.

* Para el proveedor, maquilador y comercializador segun 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 vy

acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
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{CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION . DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

R ——

1 Version Inicial

"1 Se elimina codigo SIC 36830 por no estar en uso, se incorpora el codigo SAP 200000704
2 Se adicionan requisitos microbiclogicos, de acuerdo al Ministerio de Salud y Proteccion Social, Decreto 561 de 1984 y
| Resolucion 122 de 2012 Tabla 7 Requisitos microbiologicos para el pescado entero. medaliones, filetes y trozos frescos
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(refrigerados o congelados).

Se completa informacion sobre otras caracteristicas del producto

Se modifica contenido de 170-200 g por no estar en uso a 1 Kg el cual actualmente se compra

Se complementan los requisitos normativos, se adiciona normatividad: Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 2505 de 2005
Resolucion 122 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Se completa informacién de las Condiciones de Transporte y Almacenamiento.

Se adiciona informacion sobre el empaque y rotulado del producto.

Se adiciona exigencia de documento que demuestre el Programa de aseguramiento de la calidad y/o sistema HACCP para la

linea

de productos de la pesca expedido por el INVIMA o Direccion Territorial de Salud correspondiente.

Se ajusta informacion a nuevo Formato PA-FO-75 Version 01, se incluye codigo SAP 200001862 que actualmente se esta

J—

|

3 utilizando en las regionales aplicado a comedores el cual que se encuentra en el listado maestro de materiales aportado por el
) area de tecnologia y validado por la SGOL. Cambios realizados por JPMR Feb/22. N
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos microbioldgicos se actualizan de la Res. 122 de 2012 y Res. 776 de 2008. Tabla 7. Requisitos microbiologicos
para el pescado entero, medallones, filetes y trozos frescos (refrigerados o congelados) a la Resolucion 1407 de 2022
Requisitos Microbiologicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos Y crustaceos) frescos ultracongelados y/o
ultracongelados crudos.
[TResolucion 122 2012 y resolucién 776 de 2008 Resolucion 1407 de 2022 ]
| Requisito n m M | c REQUISITO n|c| m [ m ‘
Deteccion de 1 | | x107
I !_Eschenchia coli, UFC/g ? . 400 ? BeghpIo oo 54' 2 \ 10.uicg |1 ::JTCJQ ‘
Deteccion de 5 | Ausente - 0
Salmonella spp/259 | ?;iﬁ?gatococcus SRR 5 2 l| 107 ufe/g \ 10? uldgﬂ l
‘ Deteccion de Vibrio 5 | Ausencia | - 0 T = |
| cholerae 01/25g | Salmonella spp | 5 |10 Ausencial/25g | -
| ‘ | gi:;ff}’r;::gsccus aureus ’ l 100 \ o | i e Cholera 01 = ]., 2 | 8 - HiseAcHlen l -
Lmaqumm positiva. UFClg Requisitos Microbiologicos. 9.7 Productos de la pesca (pescados,
l moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados
L crudos. Resolucion 1407 de 2022
‘ En requisitos nutricionales de retira la Tabla de Informacion Nutricional. Pescados y mariscos Tabla de composicion de
alimentos Colombianos ICBF - 2018. y se deja No aplica., Toda Vez que el etiquetado nutricional se declara en el rotulo de
4 ‘ ra_cuerdo a la resolucion 810 de 2021,
Il Requisito valor |
L - Humedad (g) 55.6
‘ Energia (Kcal) 312
,f Energia (KJ) 1293
Protaina (g} 16,2
'— Lipidos (g) 27.5
I Carbohidratos totales (g) 0
Fibra dietaria (@) 0
Calcio (mg) 70
L Fosforo (ma) | 110
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, se retira la
Resolucion 776 de 2008.
En condiciones de transporte se retira el texto “El personal debe contar con |a dotacion completa para la entrega del producto”
toda vez que esta exigencia esta inmersa en la resolucién 2674 de 2013. Se definen las temperaturas que el producto debe
tener en refrigeracion y en congelacion. Se incluye Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la
| Resolucion 2674 de 2013.
| 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 na superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.” Y se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP
“ y se deja de caracter voluntario. Cambios realizados por MCRG. May. 2024
‘ Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.
En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
5 ‘ actividad 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 acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios
| realizados por MCRG, Oct 2024.
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