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P_LANJFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
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ANt O ALIMENTOS
Vo g Yot Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA
_ ; ]
Codigo SAP 20000691/ SAP 200001863
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES Descripcion del El también llamado pez azul es una especie que habita en litorales
1 = ro%i ctc»' tropicales; por lo que se puede encontrar en las costas del Oceano
¢ o | Pacifico. €l pescado sierra se requiere eviscerado, sin scamas, crudo.
[ Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
‘Requisitos [ Requisito [ Limites maximos
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO n c m i M
Escherichia coli L 2 10 ufclg 3x10? ufch
Requisitos Staphylococcus coagulasa ; el T
Microbiolégicos || positiva 5 = 10 ey 1Pl
Salmonella spp 5 0 | Ausenciaf25g -
REQUISITOS Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencial2bg -
ES-PEC]F[_C_G’S Requisnns-MictobiOMgitos 9.7 Productos de la pesca frescos ultracongelados y/o
= congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 Ay
Requisitos : =
Nutricionales NoAplica
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes. ~
Olor: fresco caracteristico
Textura: Fresco y caracteristico
Color: came de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
_ ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.
Otras
sz?de;(iis"‘ias Limite maximo de metales:
el progucto o Limites maximos
Requisito {mglkg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd). 0.05 mg./Kg
[ Mercurio (Mg): 0.5mg/Kg
£ Referencia; Tabla 3 Limites maximos de metales pesados. Resotucién 122 de 2012
. Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2012 y Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
1485 de 2022.




h!.‘onfin‘ﬂaﬁt’:ha Técnica de Producto ... PESCADO SIERRA %"

resentacion’del { Pescado Sierra en posta x kilogramo de producto.,

1
[
|

Producto
j § EMPAQUE / Producto debera ser ‘€mpacado al vacio en material de primer uso de |
' EMBALAJEY | Empagueylo grado alimentario, !
ROTULADO Embalaje El producto debe ser entregado en canastilla plastica, fimpia Y

desinfectad, sin presencia de higlo, agua, sangre. etc.
Rotulado ! El rotulo del producto debera cumplir con la resolucién 5109 de 2005.

e T It

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY [E producto 'requie_ré una vida atil de dos (2) meses contados a partir de T
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empague. Al momento de Ia entrega el producto no. debe |
= ENTIDAD tener mas de un (15) dias de empacado.

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABL_E, expedido por e] Ente Territorial de
i Medicion de temperatura. E! vehiculo debera estar identificado en un
lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMEN TOS"
El personal debe contar con Ia dotacién-compieta para la entrega del
producto.
| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
; CONDICIONES DE TRANSPORTE | tener una temperatura entre 0°C 3 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 :'
i -escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
| descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion; j
f adulteracion o falsificacion, garantizando Ia cadena de frio hasta el J
| momento de entrega. _ !
L Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl ce fa
Resolucion 2674 de 2013 F

(Con fecha de expedicidon no superior a un afio y con concepto.|
Favorable o Favorable con requerimientos). |
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
CERTlFICA_C{QNESj-ProveedorI por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
Maquilador/ Comercializador reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres. anos.
* Parg el proveedor, maquilador y comercializador segun su z-:ctiwi,ciaﬁci-,I
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia |
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por Ia AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca yl
acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022.

’ |+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA.
i

L FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 |
iEONTROL DE CAMBIOS 7,

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ,

[
L 1 Version Inicial |
:' Se ajusta informacion. a Formato PA-FO-75 Version 01, se elimina item contenido’ de: acuerdo 3 actualizacisn Formato. se \

| 2 | incluye cédigo 200001863 que Sirve para el uso del producto tanto en GAD como para comedores. i
| 3 Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 . !
L En item Regquisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo 2 la resolucién 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales |




| Continua Ficha Técnica de Producto .. PESCADO SIERRA

(mg/100gr). 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases voldtiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segiin
Resolucion 122 de 2012. Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicién de Alimentos ICBF 2015 — Pescado Sierra

Parametro | wvalor

Humedad g/100 g 72.3
Grasa gi100 g 3.5
Proteina g:/100 ¢ 218

En requisitos’ microbiolégicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucion 776 de 2008 e ingresando la
Resolucidn 1407 de 2022 Requisitos Microbiolégicos. 9.7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados: ylo ultracongelados crudos.

Parameiro ] m M| C
REUEA S e UFny z 0 o 2 REQUISITO n c m M
T4
Remusntiscs Saotyiococcus phaculasa RG] 5| e | 1o0a | 2 Escherichia colt 5 12 10 uicly i’é&‘;
Deizcoin e Ssimonsts 250 £ | Negativo! - | O got:g?'lam:m 5 |2 W07ultly | 107 ufclg
Detaidinde vz CnoleiasiBig £ jNepatwe! - |0 s T3 e
Resolucion 776 de 2008 SeleeiAne arere| =
Vibrio cholera 01 5 0 | Ausencial/2sg -
Requisites Microbiolégicos 9.7 Preductos de la pesca frescos
ultracongelados.y/o congelados crudos. Resolucién 1407 de 2022

En item de otras caracteristicas de producto se retiran los datos Limite méaximo de metales: Plomo Pb: 0.2, Cadmio Cd:

0.05. Mercurio Mg:- 0.5 de la Resolucién 776 de 2008 y Se actualizan los Limites maximos de metales segun Resolucion 122
de 2012 quedando asi:

Requisito L'-m'tE: er:::;nr::cso{)mg!kg
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio {Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

En requisitos: normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 122 de 2012, Resolucion 468 de 2012, Resolucién
5109 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 1485 de 2022., se retira la Resclucion 776 de 2008.

En item de certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por ia ‘entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requertm:entos Con fecha de expedicion no superior a tres afios, y los requisitos que debe presentar segiin
su 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. Qct 2024.

CARGO NOMBRE FECHA
4 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | % .

Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 3 B BCT 2@4
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 4 f
Abastecimientos Clase | Rojas B ocT EQ& k
Profesional de Defensa ; @

Subdireccion General De G‘selfvzzg’:ﬁsama ‘

Reviso Operacion Logistica
Profesional de Defensa

Comité | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega

Asesor e Innovacion Institucional

Fitt:j:as Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez _! B C

Tacaleas Clase | Montenegro ot
A Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
r— encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
PO del despacho de la Direccion Baguero
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PROCESO .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
= :
g4 FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 02 Pagina 1 de 4
A LS AR -
] Tia i g-:..nn--'- Fuurzon ‘ F’echa: 23 0'4 2024
PRODUCTO! NOMBRE FILETE DE PESCADO
} Caodigo SAP 200000257 / SAP 200001462 j
REQUISITOS Clasificacion Pescado l
GENERALES Descripcion del Filete de pescado sin _presencia de espinas de los ‘siguientes tipos:
' ‘Pro%-cucto Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empaque y entregado en
; congelacion.
T Ingredientes | Filetes de Tilapia, ylo rébalo, y/o basa. o
El pruduclosdeb.e cumplir los siguientes parametros:
Requisitos Requisito Limites maximos |
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70.m 1100 gr ;
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
£l producto debe cumplir los siguientes parametros:
| [ REQUISITO | n | ¢ m | M
2 Escherichia coli 8 | 2 10 ufclg 3x10? ufc/g
REQUISITOS Requisitos Staphylococcus
ESPECIFICOS | Microbiolégicos oo pasifiv 5 | 2 W uicia 167 ufel
Salmonelia spp: 5 0 | Ausencial25g —--
| Vibric Cholera O1 5 0 | Ausencia/25g e
Requisitos Microbiclogicos. 8.7 Productos de 1a pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos.
ultracongelados /o ultracongeiados crudos. Resohicién 1407 ¢e 2022
" Regquisitos e
Nutricionales Ne-fgiica
[a came debe ser firme a la presion del dedo. la piel y las escamas
Otras prillantes con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ser
caracteristicas | agradable, color normal no amariuento, no debe teri_er"ccila, ni cabeza.
del producto | El producto no debe contener hielo, ni formacion de escarcha en el
interior del empadue.
TDebe hacer cumplimiento estricto @ la Resolucion 2505 de 2005, |
; : Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
REQUISITOS NORMATIVOS | ool cion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
| 2022, Resolucién 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022.
Presentacion del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado X Kg de preducto,
EMPAQUE / Producto en porciones X 128 gramos.
cRNBAT A £l empaque debe garantizar 12 inocuidad de los alimentos, Producto
EMBALAJEY o S e ST, b i
ROTULADO Empaque y/o empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien
; Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de
canastillas plasticas fimpias ¥ desinfectadas




| Continua Ficha Técmica de Producto ...

FILETE DE PESCADO-| -

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia resolucion 5‘70@7’
de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se ;
permite el uso de adhesivos. R

REQUERIMIENTOS DE LA

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de-un
fecha de €mpaque. Al momento de Ia entrega el producto no debe tener
mas de un (15) dias de empacado.

(1) meses contados a partir de'lz |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Se

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con ,concepg?
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Yy equipos de Medicion de
temperatura. El ,
la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" ;
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega delf
producto. ‘ f
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. |
Para producto congelado:
tener una temperatura entre J
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o que presenta
adulteracién o falsificacion, garentizando la cadena de frio hasts el
momento de entrega, !

|

vehiculo deber estar identificado en un lugar visible con

Al momento de entrega del producto debe |
-10°C a -18°C. Este no debera presentar |

condiciones de descomposicion, |

debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo Vil de laf

Resolucién 2674 de 2013

|
JL
i .
|

(' .

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

! )

Registro Sanitario del producto (vigente) !
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha de expedicion no superior a un afo y con concepto Favorable |
o Favorable con requerimientos). |
Para el caso de los Comercializadores se debe presentar =C,_onc:ep'te:afi
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicién no |
superior a un afio Y con concepto Favorable o Favorable ¢on j
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

No es de caracter obligatorio: si o tiene puede presentar |
Certificacion HACCP o Soporie de implementacién del Pian HACCP |
© Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o |
ente certificador. l
Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |
debe presentar los permisos Yy autorizaciones ejercicio de iz
actividad pesquera y de Ia acuicultura expedido por la AUNAP |

vigentes de acderdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y |

L acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022 =
| ’ =

‘ FECHA ACT! UALIZACION: OCTUBRE 2024

J CONTROL DE CAMBIOS _J
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO =

| 1 Version Inicial. Creada por IMRC. Oct. 20271

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 o

| 2 En requisitos microbiolégicos se actualizan de Ja Referencia Normativa Res 776/2008 Modificada parciaimente por Res

i 122/2012, NTC1443 a la Resalucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 productos de la pesca (pescadas

L moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados Yl ultracongelados crudos. )
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... FILETE DE PESCADO |
REQUISITO nlc m ‘M
PARNETROS X = M < _Esmeﬂch;a colt 5 2 10 ufeig 3x10t ulckg
ProepE o g 5 | o ]2 ws‘“"’m‘?mmsfm = 512 107 ulelg 10%ukcg
[Frorbsaanoimomakie | 8 L0 L0 L 4 Saimonelia spp 510 | Ausencarzs =
K 5::;:-":: O:“n:’.‘; : ;:;‘m ; Vibrio Cholera O1 5 | 0] Ausenciar2Sg -
| . N
| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién
! 10 de 2021, se relira la Resolucion 775 de 2008.
i En Empague y/o Embalaje se retira el texto “estard empacado al vacio en material de primer uso de grado alimentario’, se
| inciuye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien cerrada. sin presencia de hielo, agua,
! sangre, etc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Cambios realizados por MCRG: May. 2024
| Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022. '
| En ftem de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
! 3 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 Ia Resolucion 1485 de 2022. Cambios
realizados por MCRG. Oct 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA t
: . ; . = 5
; : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez oY\
or : e ;
Elahoro Abastecimientos Clase | Gonzalez f] 0 0CT 24 A\
] N
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez (¢ n -~ f(
5 - o 3 ? @ i li‘ T b 5
Abastecimientos Clase 1 Rojas ! Wil
1
Profesional de Defensa 2 : s
Fendia Subdireccion General De GiselIAavi;ig;aﬁ(jar o
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion |  Yamile Betancourt Vega
de e Innovacion Institucional
Fichas _ . ]
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro
- = N
cua Sandra Patricia Bolafos : = e
Secretari er. : 16
peniano General {E) Rodriguez Fj 0 0CH 2024 ( AALL
Jefe Oficina Asesora Juridica
- . | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes -
A im - 5 2 P 4 S ke . £
RS despacho de la Direccion Baquero ﬂ 0 GCT 23?4
General
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Cédigo: PA-FO-75

—— — TITULO
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1de 4
*?.E’;‘.EE&W ALIMENTOS
S et Y R Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE TILAPIA
Codigo SAP 200000704 / SAP 200001862
REQUISITOS Clasificacion Carnicos
GENERALES Son peces con un cuerpo ovalado. muy aplanado por los costados, con
Descripcion del | la cabeza un poco en punta. Es un pescado brillante, corto, con la carne
Producto clara. Es un pescado briliante, .corto, con la carne clara. El pescado
deberd entregarse complemente limpio y eviscerado. .
; ingredientes No aplica W
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisito Limite permitido
Bases Voldtiles Totales' 70 mg /100g
Requisitos pHa20°C 55—75
Fisic?g;:jsi:'nicos Cloruro (como cloruro de sodio), | < 2.0
en fraccion masa,
Contenidc de &cido sulfhidrico Ausencia

1.  Requistto para partes comestibles.

NTC 1443- (Ultima Actualizacion). Requisitos fisicoquimicos del pescado entero,
medallones. filetes y trozos frescos /refrigerados 0 congelados).

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

REQUISIT os
ESPECIFICOS r REQUISITO n |c - M
Escherichia coli 5 10 ufclg At
Requisitos. ‘ ; ufc/g
Microbiolégicos StaPpylococcus coagulasa 5 |2 10? ufclg 107 ufclg
positiva
Salmoenella spp. 5 0 | Ausencia/25g -
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencial25g -
Requisitos Microbiotogicos: ‘9.7 Productos de la pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos "
Nutricionales Noaies
Ofras El producto debe tener olor caracteristico, consistencia tersa y firme, la
caracteristicas | presion del dedo no deja huella. _ _
del producto | Lacarne 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 5108 de 2005, Resolucion 1407 de

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




| Continua Ficha Téenica de Producto ... TIAPIA” |

Producto producto debe tener un peso neto minimo de 1 Kg ]
[ | El producto debera ser empacado en bolsas de polietileno en material de |

( 5 J Presentacion del I SAP 200000704 / SAP 200001862 Por Kg de producto, cada unidad 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 empacarse al vacio en material de primer uso de grado alimentario. i

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en |2 Res. Min |

Rotulado Proteccion Social 005109/2005 Y las normas que las madifiquen; |

i, adicionen o sustituyan. No se permite el uso de adhesivos. |
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY g producto 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 3'
ENTIDAD de congelacion. 5

r El vehiculo transportador debe contar con Concepto Higiénico Sanitario |

tavorable Vigente, expedido por el ente territsriai,corre’sp‘endi'enté. Debe |
contar con equipo de conservacion de frio que permita la conservacion |
del producto (-18 °C — 0°C).
El producto se recibe con temperatura de congelacién de -18°C'o menos. |

Sy L : Se debersd conservar I3 cadena de frio durante todas las actividades |
CONDICIONES DE TRANSPORTE posteriores a la captura del producto. '
El producto debe estar embalado dentro de canastillas limpias y
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|
1 | Resolucién 2674 de 2013, ;

|« 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),

e Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitio de almacenamiento. {Con fecha de expedicion no |
superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con |
CERTIFICACIONES Proveedor / ;?quednﬁgntos). »expedid% I|::*or la respecﬁ;ta Entidad _.cOrngtent_e. ‘
- PR ¢ WO es de caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar
Maquilador/ Comercializador Certificacién HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP |
o Diagnostico para HACCP expedida por Ia autoridad competente o
ente certificador.

* 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 |z AUNAPI?
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca vy |

1i | acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022
L FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
CONTROL DE CAMBIOS {
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO
i
1 Versidn Inicial ‘f

I
. Se-elimina c6digo SIC 36830 por no estar en uso, e incorpora el codigo SAP 200000704, . _ |
|2 Se adicionan requisilos microbiolégicos, de acuerdo al Ministerio de Salud y Proteccion Social, Decreto 561 de 1984 y |
L Resolucion 122 de 2012 Tabla 7. Requisitos microbiolégicos para el pescado entero. medallones; filetes v trozos frescos |




-

-

| Continua Ficha Técnica de Producto ... TILAPIA |

T (refrigerados o congelados).
Se completa informacién sobre otras caracteristicas del producto.
‘ Se modifica:contenido'de 170-200 g por no estaren use a 1 Kg el cual actualmente se compra. ” -
i Se complementan:los requisitos normativos, se adiciona normatividad: Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 2505 de 2005.
| Resolucion 122 de 2012 del Ministerio de Safud y Proteccion Social.
l Se completa informacion de las Condiciones de Transporte y Almacenamiento.
Se adiciona informacian 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
finea de productos de la pesca expedido por ol INVIMA o Direccién Territorial de Salud correspondiente.
Se sjusta informacion a nuevo Formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye codigo SAP 200001862 gue actualmente se esta
3 utilizando en Ias regionales aplicado 2 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 porJPMR Feb/22. o ]
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos gﬂcr_obio%égipos.se actualizan de la Res. 122 de 2012 y Res. 776 de 2008. Tabla 7. Requisitos microbiolégicos
para ¢l pescado entero, medallones, filetes y trozos frescos (refrigerados o congelados) 2 1a Resolucion 1407 de 2022
Requisitos Microbiologicos: 6.7 productos de la pesca {pescados, moluscos- Y crustaceos) frescos ultracongelados y/o
ultracongelados crudos.
Resolucion 122 2012 y resolucion 776 de 2008 Resolucion 1407 de 2022
‘Requisito n m M c REQUISITO njc m M
D anchis coll UEGia ; ® el i Escherichia col 5 p2) vk 3,",;2,’
Deteccion de 5 | Ausente - 0
Saimonella sop/25 _ ﬁ‘,ﬁ“ms coaguiasa | 5 | | 107ufclg | 10Pufel
Deteccion de Vibrio 5 | Ausencia - o R
cholerge 011259 Saimonefla spp. 5 | 0 | Ausencia/25g ==
Recuento de 5. 100 1000 2 Vibrio Chotera O1 5 I 0 | Ausencial25g e
S s, UECH Reauistos Microbioibgicos. 9.7 Producios Ge 1 pesca (pescados,
moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados yio ultracongelados
crudos. Reselucidn 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
I & acuerdo:a la resolucion 810 de 2021.
) Requisito Valor
Humedad {g) 556
Energia (Kcal} 312
Energia (KJ) 1293
Proteina (g} 16.2
Lipidos (&) 27.5
Carbonidralos totales (g) 0
Fibra dietaria (a} 0
Calcio {mg) 70
Fésforo {ma) 1 110
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, se retirala
-Resolucion 776 de 2008. B
En condiciones de transporte se retira el texto “El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto”
toda vez que esta exigencia esta inmersa en la resolucion 2674 de2013. 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 dela
Resolucion 2674 de 2013.
| En Certificacionies: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario
del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable ‘o Favorable con
requerimientos), expedido por 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.
l En ftem 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 aclividad pesquera y de la-acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes -de acuerdo -al ‘articulo 4% tipos de permisos de pesca y acuicultura de Ia Resolucion 1485 de 2022. Cambios
! realizados por MCRG. Oct 2024. '
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA_ .
[ - 3%
s Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez § ®
ERbora Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 9 OCT 2&4 w
Revisé : A ; \
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 14 D 0cT 2{@4 o l\ﬂ"‘ £
Comité Abastecimientos Clase | Rojas : |
Asesor Profesional de Defensa s :
de Subdireccién General De e Pagla.g'a'c’a 10 OCT 2024
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PROCESO = .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1de4
A ALIMENTOS
vt am el ot ik Fecha:| 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
Cédigo SAP 200001490
REQUISITQS_ Clasificacion Pescado
GENERALES Descrivcion del Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de
'Prrg:i' — color rojo © blanco claro, piel firme al tacto. El producto debera
: entregarse sin escamas y eviscerado.
— :
; Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisito Limites maximos
Bases volatiles Totales | 70 mg /1 00 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
Requisitos | Limite maximo de metales:
Fisicoquimicos o Limites maximos
Requisito (mafkg peso fiasco)
- Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 10.05 mg /Kg
Mercurio. (Mg): 0.5 mg /Kg |
Referencia: Tabla3 Limites maximos de metales pesados :Resolucion 122 de 2012.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
ST nalisis de laboratorio:
REQUISITOS oo e TG o — =
ESPECIFICOS . n| ¢c :
Escherichia coli 5 { 2 10 ufclg 3x10? ufclg
Requisitos Staphylococcus : 5
Microbiolégicos || coagulasa positiva 33 = s 0P
 Salmonella spp. 51 0 Ausencia/25g ==
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencial25g -—
Requisitos Microbiolégicos. 9.7 Proguctos de lapesca {pescados, moluscos ¥ crusticeos) frescos
ultracongetados ylo ultracongelados crudes. Resolucion 1407 ¢e 2022
Requisitos ;
Nutricionales Nenfplica
El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y
Otras posteriormente. descongelado. 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 cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
: Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
REQUISITOS NORMATIVOS | po2 (i cion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 1407 de

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




| Continua Ficha Téenica de Proguca —

MOJARRA |

| Presentacion dief"
Producto |

Por kilogramo de producto.

. EMPAQUE/

: : Empaque y/o
. EMBALAJE Y

Embalaje

ROTULADO
L Rotulado

adicionen o sustituyan. _ i

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

: |

ENTIDAD

respectivo recibo del producto

El producto requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de la fecha de |
empaque en condiciones de congelacion. Al momento (=
no debe tener mas de 15 dias de |

empacado con relacion a la fecha de produccion yio empaqﬁe-.

|
SR |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

———

‘Para producto refrigerado: Ai

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 -1 5°Ca-18°C. |
Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el i
preducto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de |
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando 12 cadena de |
frio hasta el momento de entrega. [
Se debe cumplir con todo lo referenciado en ef Capitulo VI ge ia(’
Resolucion 2674 de 2013 i

CERTIFICACIONES Proveedor
Maquilador/ Comercializador

!

El proveedor debe certificar-

por la respectiva Entidad competente. |
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede pres'entar!
Certificacién HACCP o Soporte de implementacién del Plan |
HACCP o Diagnéstico para

: HACCP expedida por la :autoridadil
competente o ente certificador.

Para el proveedor, maguilador ¥y comercializador segtin su actividad

FECHA ACTUALIZACION: {

OCTUBRE 2024 !

CONTROL DE CAMBIOS J

DESCRIPCION

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO l

! Version Inicial
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E Continua Ficha Técnica de Producto ...

Momhapj

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira c6digo SIC y se incluye codigos SAP, se incluye referencia
de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye En requisitos normativos el cumplimiento la Resolucién 2674 de
2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales. se modifica pre‘sentacic‘m_n del producto
bajo: condiciones de: pedido de producto, 'se ajusta las cendiciones de transporte, en cettificaciones se modifica solicitud
cenificacion HACCP y se adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-
21.

Se traslada la frase “El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y posteriormente descongelado’.
del item Descripcion Del Producto 2l item Otras Caracteristicas Del Producto.

| En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a Iz resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales

{mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resclucién 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segun

Resolucion 122 de 2012,

Se actualizan los Limites maximos de metales segun Resclucion 122 de 2012 quedando asi:

Limites maximos {mg/kg
peso fresco)

03mg/Kg

Requisito

Plomo (Pb):
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5mg iKg.
En item item Otras Caracteristicas Dei Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresce.

En item Requisitos normativos Se incluye 1a resolucién 122 de 2012, la resolucion 468 de-2012, NTC 1443y la resolucion
5109 de 2005.

En item Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi: “El producto requiere una
vida util de 2 meses a partir de la fecha de empague 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 empague”.

En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedando asi.. Para
producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracién no mayor 4°C +/-
2C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se:retira
El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa
en la resolucién 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 no superior 2 un afioy con concepto Favorable ‘o Favorable

. con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.

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

En regquisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobioclogicos Resolucion 122 de 2012 — para
Productos de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados para consumo humano 2 la Resolucion 1407 de 2022
Requisitos Microbiologicos. 9.7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustdceos) frescos ultracongelados yio
ultracongelados crudos.

Requisito n m M c
Deteccién de 5 10 400 | 2
Escherichia coli.
UFClg
Deteccion de: 5

REQUISITO nje m M

Eschenchia coli 5|2
‘Staphylococcus

10 ufelg 3x107 ufcig

Ausente - 0

10ulely | 10°uicg

Salmonelta
Sppi259

coagulasa positiva

Deteccion de.
Vibrio cholerae

Ausencia

Salmonella spp:

Ausencial25g s

Vibrio Cholera 01

011250 Ausencial2sg =
Recuento de 5
Staphyioccoccus
aureus coagulasa
positiva, UFClg
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 2505 de 2005, Resolucién 1407 de 2022,
Resolucién 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.

En el item Certificaciones: Se retira 1a cbligatoriedad de presentar cedificado HACCP y se deja de caracter voluntario.

100 1000 | 2

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022.

En item de certificaciones Proveedor / Maguitador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
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°; fipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022. Cambios
realizados por MCRG. Oct 2024.

CARGO NOMBRE FECHA

FIRMA,

Elaboro

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

16 0CT 2004

Reviso

Profesional de Defensa

. Danery Alexandra s
Abastecimientos Clase |

Sanchez Rojas

@\\
3T

10 0CT 204 |
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v

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

cODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 02

Pagina 1 de 4

AgENCIA LOSISTIoA ALIMENTOS .
e FECHA: | 23 | 04 | 2024
PRODUCTO / NOMBRE CABEZA DE PESCADO
Y Cdédigo SAP 200001592 1‘
| Clasificacion Pescado
REQUISITOS Pez bentonico, con cuerpo alargado, deprimido dorsoventralmente,
GENERALES carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de
Descripcion del | barbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y|
Producto pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas.
Variedades: Eremophilus Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma
| fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxil.
Ingredientes W No Aplica J
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
F;ﬁggﬁ?f;% Requisito Limites maximos |
' Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr |
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoguimicos. Resolucion 122 de 2012
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
REQUISITOS Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x10% ufelg
ESPECIFICOS Requisitos Staphylococcus coagulasa 2 3 e
Microbiologicos || positiva 8 c ke Uil
Salmonella spp. 5 0 Ausencial25g
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencia25g | -
Requisites Microbiolgicos. .7 Productos ce la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
i uitracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 -
Reguisitos .
Nutricionales NoAphea _
Otras La carne debe ser firme y eléstica a 1 presion del dedo, el olor debe ser
caracteristicas | caracteristico de pescado fresco. El producto no debe contener hielo, ni
| del producto | formacion de escarcha en el interior del empaque.
Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién
810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022.
Pre;;g:s?g g Por Kilogramo de producto.
E?:ﬂ;:&'jg [Y Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso.
ROTULADO' Empaque y/o | bien cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias vy
A Embalaje desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua, sangre, elc. Embalada
dentro de canastillas piasticas limpias y desinfectadas.




| Continua Ficha Técnica de Producta - CABEZA DE PESCADO | -

[ | El rotulado del producio deberd cumplir con la Resolucién del Ministerio |
- J Rotulado de Proteccion Social No0.5108/2005 y demds normas que las modifiquen,
) adicionen o sustituyan. i

El producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la fecha E‘eﬁ
eémpaque en condiciones de congelacion. Al momento de fa entrega vy |
respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de |

empacado con relacién a Ia fecha de produccion y/o empague. e |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto |
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salug: |

la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

f Para preducto 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 3 -18°C. ,
Este no debera presentar éscarcha o caracteristicas que indiquen que el |
producto ha presentado descongelacisn o que presenta condiciones de |
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando |2 ‘cadena de |
frio hasta el momento de entrega. ,
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de ia |

R —

Resolucion 2674 de 201 3. PP

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA. (Con |

fecha de expedicién no superior a un afo y con ‘eoncepto Favorabla 0,

J Favorable con requerimientos), ;

; * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

_ presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |

CERTlFiCACLONES Proveedor/ | por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |

Maquilador/ Comercializador [ requerimientos, Con fecha de expedicion no superior atres afios. _

* Parael proveedor, maguilador y comercializador segun su actividad |

debe presentar los permisos y autorizaciones para e gjercicio 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 Resolucidn 1485 de 2022 e

[- FECHA ACTUALIZACION: ]' OCTUBRE 2024 '

1

f CONTROL DE CAMBIOS j

i == = : . : S e

' VERSION } DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

P , =

j_ 1 , Version Inicial ;

| ['Se ajusta” informacion 2 formato PA-FO-75 Version 01. se adiciona coédigo SAP, se djusta presentacion del 'produc_::d.“j

’ 2 r condiciones de transporte. se retira de ‘Normatividad Resolucion 4287 de 2007, ¥a que refiere.a productos carmicos de aves |

de corral, en certificaciones se adiciona “o favorable con requerimientos”, Se adiciona Resolucién 2674 de 2013 en requisitos
|.normatives. Cambios realizados por JPMR 7 Abr-21 !
| Ea REQUISITOS GENERALES (Gescripcion del producio): Pez Perteneciente a la especie Eromophilus Mutisil de agua |
dulce. Pescado alargado, de piel lisa o viscosa, su cabeza es grande y achatada, su color y tamafio es variado y seincluye el |
siguiente texto Pez bentonico, con Cuerpo zlargado, ‘deprimido dorsoventraimente, carente de escamas o recubierio de |
‘piacasr, Presenta dos pares de barbillas, sus;diente_s Son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y pectoralgfs estan |

En REQUISITOS ESPECIFICOS (otras caracteristicas del p-r_oducmi:‘sé?eﬁfa €l siguiente texto: La came debe ser firme & |2




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CABEZA DE PESCADO |

encontrar en una temperatura promedio de -8 a -18 °C., |a posta no debe contener ni colas ni cabeza. Y se deja el siguiente
texto “La carne debe ser fime 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.”

En REQUISITOS NORMATIVOS Se incluye la resolucion 5108 de 2005.

En VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y REQUERIMIENTO DE LA ENTIDAD: Se refira el siguiente texto: "El preducto se requiere
al momento de la entrega con una vida Gtil minima de quince (15) dias, en condiciones:de congelacion. y se incluye “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 recibo del producto no debe tener mas de 15:dias.de empacado con relacion a la fecha de produccion
y/o empague”.

En EMPAQUE/EMBALAJE Y ROTULADO: Se retira el texto Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccidn como
minimo el nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccién, fecha de vencimiento y numero de lote. Se
requiere que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de duracién refrigerado. El rotulado adherido a la belsa y
cumplir con la Resolucion del Ministerio de- Proteccion Social No.5109/2005. Y se coloca el texto “El rotulado del producto
debera cumplir con'ta Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No.5109/2005." En item de empaque y embalaje Se
incluye la frase: "Embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas”.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedando asi.:
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C
+H-2°C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira el
texto: El personal debe contar-con la dotacion completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia estd
inmersa en la resolucién 2574 de 2013. y Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccién como minimo el nombre del
producto; nombre de proveedor, fecha de produccion, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere que las fechas de
vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado.

En CERTIFICACIONES: Se incluye e! siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitic de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afio-y con concepto Favorable o Favorable
con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.”

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

Se incluyen requisitos fisicoquimicos de acuerdo Resolucién 122 de'2012Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos.

Se incluyen requisitos microbiolégicos de acuerdo Resolucion 1407 de 2022. 9.7 Productos de la pesca (pescados,
moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados yfo ultracongelados crudes.

En otras caracteristicas del producto se retira el texto “la piel debe ser de aspecto brilfante bien sujeta al cuerpo™ por no tener
5 aplicabilidad al producto.

{ 4 Se'incluyen en normatividad Resolucién 2505 de 2005, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810
[ de 2021, Resolucion 1485 de 2022

1 En item de cerificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
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, Se cambia la
fecha de expedicién de uno a 3:afios del Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. Cambios realizados por MCRG.

Oct 2024 |
CARGO ' NOMBRE FECHA FIRMA
T Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |, §
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Secretario General (E) Sandra Patricia Bolafios

Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
KiioBG encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P despacho de la Direccion : Baguero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

5\ | //;/ TITULO

W FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina1de4
AGENGIA LOGISTICA ALIMENTOS

FUCRZAS MILITARES
o by i siwatepe T s res

Cédigo: PA-FO-75

Fecha:| 23 | 04 | 2024

PRODUCTO / NOMBRE PESCADO DORADO
" Cadigo SAP 200000571 / SAP 200000572
s Clasificacion Pescado
REQUISITOS
GENERALES _ De especie es la especie Coryphaena hippurus, también llamado pez
Descripcion del | mahi- mahi es una especie de pez marino de la familia corifaénidos,
Producto distribuido por todos los océanos del mundo, en aguas tanto tropicales
como subtropicales .el pescado dorado se requiere eviscerado, crudo.
ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos Requisito Limites maximos

Fisicoguimicos

{ Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia; Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISITO n c m M
Escherichia coli 5 2 10 ufcig 3x10? ufc/g
Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 , _
Microbiologicos || positiva 5 | 2 | Wudg | aluklg
REQUISITOS Salmonella spp 5 0 | Ausencial2 -
ESPECIFICOS Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencial/25g -
Requisitos:Microbiolégicos 9,7 Productos de la pesca frescos ultracongeladosyfo
_ congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 '
Regquisitos 5
Nutricionales NoAplica
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes:
Olor: fresco caracteristico
Textura: Fresco y caracteristico _
Otrsic Color: came de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
dareetEicicas ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.
delproducto || iite maximo de metales:
Plomo Pb: 0.2
Cadmio Cd: 0.05
‘Mercurio Mg: 0.5
_ _ Resolucién 776 de 2008, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion

1485 de 2022.

EMPAQUE / Pi’e_sehtécién del
EMBALAJEY Producto

SAP 200000571 Pescado dorado en filete sin piel x kilogramo de |

producto.




gonﬁnua'Fichd Tecnica de Producto .

. PESCADO DORADO |

ROTULADO

SAP 200000572 Pescado dorado en posta x kilogramo de producto. |
|

Empaque ylo
Embalaje

=g

Producto deberad ser empacado al vacio en material de primer uso de |
grado alimentario. _ !
El productc debe ser entregado en canastilla plastica, limpia y |

desinfectad. sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. |

Rotulado

i El rotulo del producto debera cumplir con la resolucion 5109 de 2005. j
: : J

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de dos (2) meses. contados a partir de
la fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe;

tener méas de un (15) dias de empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrade con concepte |
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 enfrega 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 Ia cadena de frio hasta el |
momento de entrega. |
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capituls Vil de fa
Resolucion 2674 de 2013 |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

I

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA {Con|
fecha de expedicién no superior a un'afio'y con concepto Favorable |
o Favorable con requerimientos). !
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable coni
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. i
* Para el proveedor, maquilador y comercializador 'segln su actividad |
debe presentar los permisos y auforizaciones para el gjercicio de ia_‘[
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y |
acuicuitura de la Resolucién 1485 de 2022, |

R

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024 j

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

. Version Inicial

! Se actualiza Formato CODIGO:

2 Se'incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022,
| En item de certificaciones Proveedor:/ Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presemtar segun su |
i actividad los permisos y-auterizaciones para 2l ejercicio de la-actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |

PAFO-75 Version 02 =




E Continua Ficha Técnica de Producto ...

PESCADO DORADO |

vigentes de d@cuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resclucion 1485 de 2022. Cambios

realizados por MCRG. Oct 2024.

CARGO NOMBRE FECHA F[Rm\ ]
7 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elahoro Abastecimientos Clase | Gonzalez 16 gct 2{24 N
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Asesor e Innovacién Institucional B o
de , z /
. Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez / "(/
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& P Sandra Patricia Bolafios ‘
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A
Jefe Oficina Asesora Juridica 7 ¥ E_
- | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes 7 77 7 :
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