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PRODUCTO / NOMBRE BAGRE
Codigo SAP 200001588
Clasificacién Pescado
REQUISITOS Pez bentdnico, con cuerpo alargado, deprimido dorsoventralmente,
GENERALES carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de

barbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y
peciorales estan provistas a menudo de espinas purjtiagudas.
Variedades: Eremophilus Mulisii de agua dulce, Pseudop{atystoma

fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxi.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que |se deben
reportar en el andlisis de laboratorio:
Requisito Limites maximos
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr l
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos, Resolucion 122 de 2012
Limite maximo de metales: |
. Limites maximos
Requisito {mglkg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

Referencia: Tabla 3 Limiles maximos de melales pesados. Resolucion 122 de 2012

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en

el analisis de laboratorio:

REQUISITO n 1 m W
Escherichia coli 5 | 2 10 ufclg 3x10?
ufelg |
séi;i)t?vy;ococcus coagulasa 5 | 2 10° ufclg 107 ufclg
Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencial25g -
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausenciai2bg |: = ---

Requisitos Microbioldgicos. 9.7 Productos de la pesca {pescados, moluscos y cruslaceos) lrescos

ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe ser firme y elastica a la presion del dedo, la

piel debe ser

de aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser faracteristico
de pescado fresco. No debe presentar alteracion por golpes, hematomas
o presencia de coagulos, La posta no debe contener ni colas ni cabeza.

l




P

5 Cont:nUa Frcha Técnica de Producto ..

BAGRE

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién 2505 de 2005, ,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 de,
2013, Resolucion 468 de 2012 y Resolucron 5109 de 2005, Resolucion:
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022 ;

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion de!

Por Kilogramo de producto

| Producto ;
Empagque y/o Producto empapado en bqlsas p!ésticas grado alimentario de primer uso |
Embalaje bien cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro”
de canastillas plasticas limpias y desinfectadas ) .
El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio
Rotulado de Proteccion Social N0.5109/2005 y demas normas que las modifiquen.

adicionen o sustituyan.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
: ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de la fecha de
empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y |
respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 djas de*
empacado con relacién a la fecha de produccién y/o empague. :

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Ef 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 v 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 debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que e
producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de,
frio hasta el momento de entrega,

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo Vil de la
Resolucién 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe certificar:

+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA
{Con fecha de expedicién 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 afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente

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

¢« Para el proveedor, maquﬂador y comercializador segln su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la
actividad pesquera y de la acuicultura expedtdo por la AUNAP'
vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022,

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024
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CONTROL DE CAMBIOS {
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial,
Se ajusta informacién a formate PA-FO-75 Versién 01. se incluye referencia de parametros fisicoquimicos y microbiplogicos, se
incluye En requisitos normativos el cumplimiento de NTC 1443, NTC 5766 y Ia Resolucion 2674 de 2013, en ofras

2 caracteristicas del produclo se listan los limites maximos de metales, se modifica presentacién del producte bajo gondiciones
de pedido de produclo, se ajusta las condiciones de transporte, en centificaciones se modifica solicitud certificacion IHACCP y se
adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21
En REQUISITOS GENERALES (descripcion del producto); Se ajusta el nombre Pez perteneciente a la especie Erorpophilus
Mutisii de agua dulce por Eremophilus y se incluye el siguiente texto Pez benténico, con cuerpo alargado, deprimida
dorsoventralmente, 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 rousseatixi,
En REQUISITOS ESPECIFICOS (Requisitos fisicoquimicos ,microbiclogicos y otras caracleristicas del producto): Se ajustan
los requisitos de bases volaliles y de metales pesados de acuerdo a la Resolucién 122 de 2005
Bases voléliles Totales {mg/100gr): 35 mg /100 gry queda de 70 rag/100 gr
Limite maximo de melales: Plomo (Pb); 0.2 mg /Kg y queda de 0,3 mg/ kg
Se ajusta la normatividad microbioldgica a la Resolucién 122 de 2012.
Se retira el sigulente texto: La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel, ¥ las escamas brillantes con reflejps metalicos
bien sujetas al cuerpo, el olor debe ser muy agradable, No debe contener hielo. E! produclo se recibe con una temperatura
minima de -4 °C, el produclo se debe encontrar en una temperatura promedio de -8 a -18 °C., la posta no debe conjtener ni
colas ni cabeza. Y se deja el siguiente texto "La carne debe ser firme y elastica a la presion del dedo, la piel debe ser de
aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser caracleristico de pescado fresco. No debe presentar alteragion por
golpes, hematomas o presencia de coagulos. La posta no debe contener ni colas ni cabeza.” ‘
En REQUISITOS NORMATIVOS Se incluye la resojucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012 y la resolucion 5109 de

3 2005. En VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y REQUERIMIENTO DE LA ENTIDAD: Se retira el siguiente texto: "l producto se
requiere con una vida il minima de quince (15} dias, en condiciones de congelacién y se incluye “El productd requiere una
vida Util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entregga y respectivo
recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacién a la fecha de produccion y/o empdque®.
£n EMPAQUE/EMBALAJE Y ROTULADO: Se retira el texto Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccionjcomo minimo
el nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccidn, 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 bolsa y gumplir con la

: Resolucion det Ministerio de Proteccién Social No.5109/2005. Y se coloca el texto “E} rotulado del producto debeta cumplir con
la Resolucjion del Ministerio de Proteccién Social No.5109/2005." En CONDICIONES DE TRANSPORTE: [Se ajusta ias
temperatura de acuerdo a {a resolucidon 2674 de 2013 quedando asi.: Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe lener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C,

i Para produclo congelado® Al momento de entrega del producto debe tener upa temperatura entre -15°C a -18°C, Se refira El
personal debe contar con la dofacion completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia estd inmersa en la
resolucion 2674 de 2013. y Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccién como minimo el nombre del prgducto, nombre
de proveedor, fecha de produccién, fecha de vencimiento y numero de lote, Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren
tiempo maéaximo de duracion refrigerado. En CERTIFICACIONES:. Se incluye el siguiente texto! “Para ‘1 caso de los
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. {(Con fecha de expedicion no superior a
un aio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.”

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02
En requisitos microbiolégicos se actualizan de 1a NTC 1443-2016 Requisilos microbiolégicos del pescado entefo. medallones,
filetes y trozos frescos (Refrigerados o congelados) a la Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9]7 productos de
la pesca (pescados. moluscos y crusticeos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos,
NTC 1443/2016 RESOLUCION 1407 DE 2022
Requisio n m M _|¢ REQUISITO n e m M
Deteccién de 5 10 400 2
Eschenictua col, UFClg Escherichia coll 5 2 10 ufc/g 3x107 ufclg
4 ge;eccnbxl} de A28 5 Ausente - 0 Staphylococcus
almonella § H] E]

Deteccién depvmrig 5 | Ausencia - 0 coagulasa posifiva ’ z 10t ufelg 10° uicig

cholerae 01/25q .

[ Recuento de 5 160 To00 132 Salmonella spp 5 0 Ausencia/25g

! Staphyloccoccus Vibrio Cholera 01 5 o] Ausencia/2sg -

l aureus coagulasa

i posiiva, UFC/g
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn
810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008,

En el ltem Certificaciones: Se relira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracler voluntario.

En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 1485 de 2022.

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar seguin 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 Resolucidn 1485 de 2022 Cambios
realizados por MCRG, Oct 2024 |
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CARGO NOMBRE FECHA FIRMA \
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez Q‘
Elaboré Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 b ocy 2‘{'@4 \\ Q}) .
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |, or ) O \,Qv[
Abastecimientos Clase | Rojas 58 6Ci 2&2"3‘ o %
Profesional de Defensa ~
Revisé Subdireccion General De | Gisella Paola Garcia Avendadio | § §§ [ICT i E—
Operacién Logistica e |
Comité Profesional de Defensa _ (Z/-lf o
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e |  Yamile Betancourt Vega |10} (CT 2024 |/ chgé/
dﬁ Innovacion Institucional . ,
Fichas
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Norma Silvana Montanchez |t i JCT J[124 ‘_Q}&’)Y(
| Montenegro - 5\\\}}9‘
. Sandra Patricia Bolafios | T {1 (JCT 219 A
Secretario General (E) Rodriguez J ?I«-Q( m>
Jefe Oficina Asesora Juridica 5 ﬂ ;T
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 10 207 O /
Aprobo despacho de la Direccion Baquero v ZUZ} ) .
General .
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PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO
Codigo SAP 200000257 / SAP 200001462
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES

Descripcion del
Producto

Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tipos:
Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empaque y entregado en

congelacion,

Ingredientes

Filetes de Tilapia, y/o rébalo, y/o basa.

Requisitos
Fisicoquimicos

E! produclo debe cumplir los siguientes parametros:

Limites maximos
70 mg /100 gr

Requisito
Bases volatiles Totales

Referencia; Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 20

12

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

Ef producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n c m V1
Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x107 ufclg
Staphylococcus R R
coagulasa positiva 5 2 10% ufclg 10%ufclg
Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g -
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencia/25g e

Requisitos Microbiologicos 9,7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y cmslz\Cjos) frescos

ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucidn 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel y Iz

S escamas

brillantes con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olpr debe ser

agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni
El producto no debe contener hielo, ni formacion de esc
interior del empaque.

cabeza,.

archa en el

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién 250

5 de 20085,

Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucién 26771
Resolucién 468 de 2012 y Resolucion §109 de 2005, Resolu¢
2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022,

de 2013,
ion 1407 de

Presentacion del

SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg

de producto,

EMPAQUE / Producto en porciones x 125 gramos.

EMBALAJE Y El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos, Producto

ROTULADO Empaque y/o |empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primier uso, bien
Embalaje cefrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de

canastillas plasticas limpias y desinfectadas




e

I Confinua Ficha Técnica de Producto ...

FILETE DE PESCADO~

Rotulado

EJ 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 requiere una vida Util de un (1) meses contados a partir de la |
fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe tener]
mas de un (15) dias de empacado. X

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser fransportado en Vehiculo cerrado con concepto

técnico sanitaric FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.

Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento ¥ equipos de Medicion dei
temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con;
la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" f
E| personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del;
producto. |
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe -
terier 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 e} 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 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
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 Conceplo
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicién no
superior @ un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

e No es de caracler obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP
o Diagnostico para HACCP expedida por la autofidad competente o’
ente certificador. !

« Para el proveedor, maquilador y comercializador segtn 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 vy :
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022,

p— —

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Imicial Creacla por IMRC

Ocl, 2021

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02
2 En requisitos microbioldgtcos se actualizan de la Referencia Normativa Res, 776/2008 Modificada parciaimente 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 uliracongelados crudos.
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FILETE DE PESCADO |

REQUISITO nle m M
PARRMETROS ] o m T Eschenchua colt 512 10 ufc/g 310 ufcla
e I Staphylococeus -
Propta € csiafi'e 3 - 0 2 5] 2 107 uferg 10° ufc/g
AT Ty - z = v coagulasa positiva
| PretaEsty beete cosg disaprot b',‘:‘_‘\"‘n ‘f‘,‘_e_m“'”‘ g = “? 2 g Salmonella sop 5 | 0 | Ausencialasa

‘,;: Py G.‘) e 3 "E;; 3 Vibtio Cholera O1 5] 0| Ausonca2sg -
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién
810 de 2021, se retira la Resolucién 776 de 2008. r
En Empaque y/o Embalaje se relira e} texto “estard empacado al vacio en material de primer uso de grado alimentario”, se
incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien cerrada, sin presencia de lﬁelo. agua,
sangre, elc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Cambios realizados por MCRG. May.[2024
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022.
En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentaf seglin su

actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia actividad pesquera y de {a acuicultura expedido porfia AUNAP
' vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de Ia Resolucién 1485 de 2023. Cambios
| realizados por MCRG, Ocl 2024,
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA .
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |« - >\ |
Elabors Abastecimientos Clase | Gonzalez *.ﬁ g 0¢7 2824 \(&(\S
e
\ ~
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |4 5 ~a 4
Abastecimientos Clase | Rojas par et 2024 b}’( S
i
Profesional de Defensa . .
Revisé Subdireccion General De Glselfvl:igl:ﬁgarma RPT om ::&5\
Operacidn Logistica T ‘\
Comité Profesional de Defensa &S
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega |3 §§ 0T 04 / 7
de e Innovacién Institucional - ‘ )
Fichas Directora Abastecimi N Sil Montanch / ’ W
Técnicas irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez |, % {i
Clase | Montenegro si & 0C 2924 ‘
- . <
. Sandra Patricia Bolafos v =
Secretario General (E) Rodriguez 30 0C) 2094 ( ]} M'Lew(_
ya
Jefe Oficina Asesora Juridica /’
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes L / _‘g
Aprobo despacho de la Direccion Baquero j Q ) QBQJ ¢ (¢
General
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FILETE DE PESCADO APANADO (MILANESA DE PESCA[J

PRODUCTO / NOMBRE 0)
Codigo SAP 20001729/ SAP 200002397
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES El filete de pescado apanado o milanesa de pescado, es ef resyltado de
Descripcion de! | mezclar carne de pescado sin presencia de espinas de los siguientes
Producto tipos: Tilapia, dorado, merluza, robalo, para posteriormente somLaterlos a
un proceso de apanado, prefritura, congelacidén y por tltimo empaque.
Filetes de Tilapia, y/o dorado, y/o meriuza, y/o rébalo, agua. apanado,
Ingredientes proteina concentrada de soya, aceite vegetal, batido, sal, emusificante,
9 condimentos, especias y aditivos autorizados por la entidad |sanitaria
competente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio:
Requisito Limite Permitido
Requisitos Nitrogeno basico volatil total (bases Volatiles),
Fisicoquimicos NBV, mg/100 g max. w
pH a 20°C 58-6.8
Requisitos fisicoquimicos de Filetes de pescado apanados o rebozados congelados - NTC
4348: 2018
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se repprtaran en
REQUISITOS el anélisis de laboratorio:
ESPECIFICOS REQUISITO njc m ,
) Escherichia coli 5|2 <10 ufc/g 10 ufc/g
Requisitos Staphylococcus 2 2
Microbiologicos coagulasa positiva 5|2 | <iofulelg | 10%yfclg
Salmonella spp 5 | 0 | Ausencia/25g -
Vibrio cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g -
Requisitos Microbiolagicos 9,4 Productos de la pesca apanado, rebozado;
precocido. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
Otras Los ingredientes utilizados en el apanado de los filetes o milanesa de
caracteristicas pescado, deben ser de calidad grado alimenticio y ademas cumplir con io
del producto establecido en la legislacién nacional vigente. Los filetes ¢ milanesas
P deben tener un peso de 125 gr como minimo.
NTC 4348 (Ultima actualizacién), Resolucién 776 de 2008,| Resolucion
122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013. En requisitos normativos se
incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109] de 2005,
REQUISITOS NORMATIVOS | pocolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolugion 254 de

1485 de 2022. |

2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen; Resolucion

~
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Filete De Pescado Apanado (Mtfrgﬁesa e

Pescado)

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

SAP 200001729 Filete De Pescado Apanado x Kg de producto.

estara |

Producto SAP 200002397 Milanesa de Pescado x Kg de producto.
Empaque y/o |El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos,
Embalaje empacado al vacio en material de primer uso de grado allmentarlo
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la resolucion 5109 |
de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
Rotulado 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion. No se permite el uso de
adhesivos.

———

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 mas de un (15) dias 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
Medicion 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 momerito 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 Capitulo VIl de la
Resolucién 2674 de 2013

——n o~

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Registro Sanitario del producto (vigente)

Concepto sanijtario de planta procesadora expedida por 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 ho-
superior a 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
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP
o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad compelente o
ente certificador,

Para el proveedor, maquilador y comercializador segtn 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 y'
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022,

]

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS




Continua Ficha Técnica de Producto ... Filete De Pescado Apanado (Milanesa De

i Pescado)
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial .
Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 00, se retiran codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados
en la entidad. Se adiciona clasificacion del producto a carnicos.
Se eliminan presentaciones del producto por no estar en uso actualmente, se cambia SAP 200001729 x unidad, se modifican ios
requisitos fisicoquimicos, lo estipulado anteriormente, no corresponden a parametros fisicoguimicos, se incorporan flos exigidos
en la NTC 4348:2018. Productos de la pesca y acuicullura. Filetes, porciones y varitas apanadas o rebozados,
Se incorporan requisitos microbiolégicos de acuerdo con la NTC p4348:2018 Productos de la pesca y acuicultura, Filetes,
porciones y varitas apanadas o rebozados,
2 El contenido se eliminan contenidos SIC anteriores por no estar en uso, se modifica por SAP 200001729
Dentro de los requisitos normativos se incluye la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 776 de 2006, Resolucion 122 de 2012,
NTC 4348:2018, Resolucidén 2505 de 2004 dei Ministerio de salud y proteccion social, se elimina la NTC 1443 por ¢orresponder
a productos de la pesca (refrigeraos o congelados)
Se.modifican los requisitos de transporie y almacenamiento completando la informacion.
Se incluye solicitud de acta de visila sapitaria concepto favorable o favorable con requerimientos expedido por el {NVIMA de la
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 la pesca expedido por el INVIMA o Direccion Territorial de Salud correspondiente.
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 version 01, Se incluye cddigo SAP 200002397, se modifica clasificacion SAP de
3 carpicos a Pescado, de acuerdo a SAP. se retira por actualizacion del formato informacién de conlenido, y en présentacion del
produclo se ponen requisitos de acuerdo a descripcion de los productos en plataforma SAP,
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02
En requisitos microbioldgicos se actualizan de la NTC 4348 2018 Requisitos microbiol6gicos de Filetes de pescado apanados o
rehozados congelados crudos a la Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiolégicos 9.4 Productos de la pesca apanado,
rebozado: precocido.
Requisito n m oM _le, REQUISITO n [ m M
Rexcuerode Escherchace 2S2g | & 19 A0 |2 Eschenchia cali 5 2 <10 ufc/g 10 ufe/g
Detecs on de Sanmengha sop 2 259 5 {Ausencal - 13 Staphylococcus coagulasa | -
Jetecc nda ubrg Shoterae €1 259 | 5 | Ausencra £ sitiva > 2 #107 ufclg 10 ufclg
Sezveric de Siapk,s0toccus autens | g 10 |ropal2 Salmopelia spp 5 0 Ausencial2sg -
\ 4 feaarasazota UG g Vibrio cholera 01 5] 0 Ausencia/25g -
! En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién
2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen,
En rolulado se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las [demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen,
La (nformacion suministrada en el empaque debe también declarar {a existencia o no de alérgenos en su composicion,
En Certificaciones: Se incluye el siguienfe {exto: “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 la respectiva Entidad competente.” Y se relira la obligatoriedad de presentar certijicado HACCP y
se deja de caracter voluntario,
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022,
En item de certificaciones Proveedor / Maqguilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segtin su
5 actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedidp por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022, Cabios realizados
por MCRG. Oct 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA, |
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |- . ! \
P LK {
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez : 8 0C1 2@24 @w
LTI
Revisé Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 9 B 001 anyr (
Abastecimientos Clase | Rojas h el \ %
Comiteé Profesional de Defensa . . g |
Asesor |  Subdireccion General De Glselfvl:ﬁgfﬁg\ar cla 18 0CT %7
de Operacion Logistica - ) )
Fichas Profesional de Defensa p \27
Técnicas | Oficina Asesora de Planeacione|  Yamile Betancourt Vega i 8 0CT 2@&4 .
Innovacién Institucional ~ /
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cédigo: PA-FO-75
=~ . - —
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1 de 4
AgENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
s whs i Fusarae Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO /| NOMBRE MOJARRA
Cddigo SAP 2000014980
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES

Descripcion del
Producto

Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes

color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El producto

entregarse sin escamas y eviscerado.

agallas de
debera

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisito Limites maximos
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr

Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 20

Limite maximo de metales:

.. Limites maximos
Requisito {mg/kg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

N

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

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en

el analisis de laboratorio:

REQUISITO nic m M
Escherichia coli 51 2 10 ufc/g 3x10? ufc/g
Staphylococcus )
coagulasa positiva 512 10° ufe/g 10} ufe/g
Salmonella spp. 5] 0 Ausencia/25g -
Vibrio Cholera O1 51 0 Ausencia/25g -

Requiisitos Microbiofégicos 9,7 Productos de la pesca {pescados, maluscos y crusticgos) frescos

ultracongelados y/o uitracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracter{sticas
del producto

El producto no debera presentar evidencia de haber sido ¢
posteriormente descongelado. E! producto no debe

ongelado y
evidenciar

quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que
indiquen descomposicion, ni olores o sabores objetables. El glor debe ser

caracteristico de pescado fresco.

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién 2505 de 2005,

Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674
Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolué
2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022. (

de 2013,
ion 1407 de
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Presentacion del
Producto .
Producto deberd ser empacado en material de primer uso de grado
EEIVIMBEX}_C}A‘.JJEIY Eng;g:@;::jglo alimentario. E! producto debe ser entregado en canastilla plastica. llmpla
ROTULADO y desinfectada, con bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. !
El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio
Rotulado de Proteccion Social N0.5109/2005 y demas normas que las modifiquen, *
adicionen o sustituyan, !

Por kilogramo de producto,

El producto requiere una vida Uil de 2 meses a partir de la fecha de
empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y
respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque.

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 Salud !
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion del
temperatura. El vehlculo 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 ho mayor 4°C +/- 2°C.
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe'!
tener una temperatura entre -15°C a -18°C.

Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el.
producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicién, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de
frio hasta el momentfo de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenc1ado en el Capitulo VIl de Ia
Resolucidon 2674 de 2013.

: El proveedor debe certificar:

« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA
(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimienios). Para el caso de los,
comercializadores se debe presentar Concepto sanitarioc del sitio de
almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afo vy
con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido
por la respectiva Entidad competente.

» No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar!
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad
competente o ente certificador.

o Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la

N actividad pesquera y de la acuicultura expedldo por la AUNAP

vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca y '

acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

g VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

l 1 | Version Inicial

e st prsmn gk i b e —— —
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MOJARRA |

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Versidn 01, se retira cadigo SIC y se incluye codigos SAP, se incluye referencia
de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye En requisilos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de
2 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de melales, se modifica presentacién deg prodtcto
bajo condiciones de pedido de producto, se ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica solicitud
certificacion 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 descgngelado”,
del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto.
En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a Ja resolucidén 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales
{ma/100gr): 35 mg /100 g segtin Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segt,
Resolucion 122 de 2012,
Se actualizan los Limites maximos de metales sequn Resolucién 122 de 2012 quedando asi:
, Limites maximos (mglkg
Requisito peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
En item ltem Olras Caracteristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco,
3 En item Requisitos normativos Se incluye la resolucién 122 de 2012, Ia resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y lajresolucion
5109 de 2005.
En item Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando ast: “El producto requiere una
vida Ulil de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y| respectivo
recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacién a la fecha de produccién y/o empaque”
En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedandd asi.: Para
producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracién 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. Se retira
El personal debe contar con la dotacién completa para fa entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa
en Ja resolucion 2674 de 2013. *
En Certificaciones: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe preseniar Conceplo
sanilario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable ¢ Favorable
~ con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
! En requisilos microbioldgicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobioldgicos Resolucion 122 de 2012 ~ para
Productos de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados para consumo humano a 1a Resolucidn 14p7 de 2022
Requisitos Microbiologicos. 9.7 productos de la pesca {pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o
ultracongelados crudos.
Requisito n m M_|c REQUISITO nle m M
Deteccion de 5 10 400 | 2
5"s:cgzlenchin coli. Escherichia colt 512 10 ulc/g 3x107 ulc/g
q
- Staphylococcus
4 g:};ﬁ;gg;e 5 | Ausente 0 coagu¥asa posiva | 5 | 2| 107uleg 10° ufc/g
-%%%/%m do 5 | Ausencia N 0 Saimonella spp 5 | 0 | Ausencial25q an
\é':’;;%;m"e'ae Vibno Cholera01 | 5 | 0 | Ausencla/2sg
Recuenio de 5 100 1000 | 2
Staphyloccoccus
aureus coagulasa
positiva, UFC/g
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, se retira {a Resolucién 776 de 2008,
En ef item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter volyniario,
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022.
En item de cedificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presertar segln su
5 actividad los permisos y autorizaciones para €l ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido gor la AUNAP
vigenles dé acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022, Cambios
- realizados por MCRG. Oct 2024,
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA,
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |« - r §\\
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez ﬁ ﬂ UC‘ 2&2‘3 @A)\})
- ,/‘\ N
Profesional de Defensa Danery Alexandra 4 - " g
_ Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas 0 0CT ﬁ}f{'ﬂ? \ 6‘"
Revisé q
\
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\QQ /c;_/ TITULO

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1 de 4
AGENCIA LOGISTIGA ALIMENTOS

FULRIAD MILITARIID
B acitaca oo o0 kaliay Fraesan

Codigo: PA-FO-75

Fecha: i 23 04 2024

el Dofaars

PRODUCTO / NOMBRE

PESCADO SIERRA

Codigo

SAP 20000691/ SAP 200001863

REQUISITOS Clasificacion

Pescado

GENERALES

Requisitos
Microbiologicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

o E! también llamado pez azul es una especie que habita en|litorales
Descripcion del . .
Producto tropicales, por lo que se puede encontrar en las costas del| Océano
Pacifico, el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas, 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. Resolucién 122 de 20j2
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO m M

Escherichia coli

10 ufclg 3x10? ufc/g

Staphylococcus coagulasa

102 ufclg 10° ufc/g

o g (|3
OO N N[O

positiva
Salmonelia spp Ausencia/25g -
Vibrio cholera O1 Ausencial25g -

Requisitos Microbiolégicos 9.7 Productos de ia pesca frescos ultracongefados y/o

congelados crudos, Resolucién 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes.

Olor: fresco caracteristico

Textura: Frescoy caracteristico
Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel
ojos brillantes, sin coloracién roja sanguinea,

Limite maximo de metales:

. . Limites maximos
Requisito {malkg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

brillante,

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

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de
2012 y Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022} Resolucion

1485 de 2022.
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___PESCADO SIE_RPAJ

Pescado Sierra en posta x kilogramo de producto.

Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso dei
grado alimentario. :
El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia v
desinfectad. sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.

Presentacion del
Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y Egpabq“‘eiym
ROTULADO mbalaje
Rotulado

El rotulo del producto debera cumplir con la resolucién 5109 de 2005 i

B S

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 mas de un (15) dias de empacado.

—— -I

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
Medicion 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 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
descongelaciéh o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIi de Ia
Resolucion 2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA.
(Con fecha de expedicion no superior a un afo 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 ¢ Favorable con,
requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres afios

» Para el proveedor, maquilador y comercializador segtin 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 y
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i,

1 Version tnicial

»
—— —— - —

—y

2 1 Se ajusta informacion a Formalo PA-FO-75 Versién 01, se elimina item conienido de acuerdo a aclualizacion Formato se
! incluye codigo 200001863 que sirve para el uso del producto tanto en CAD como para comedores.

— 3

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

3 En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucién 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales
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{mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr). 70 mg/100 g segun
Resolucion 122 de 2012, Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicién de Alimentos ICBF 2015 — Pescado Sierra

Parametro Valor
Humedad ¢/100 g 723
Grasa 9/100 g 4.5
Prol2ina g 1100 ¢ 21.8

En requisitos microbioldgicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucién 776 de 2008 e ingregando la
Resolucion 1407 de 2022 Requisilos Microbioldgicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscas y crusticeos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos.

Parimstro n m M jC

Rean3 92 £ ¢t LFC : R E REQUISITO no|c m M07

Resusaliy 92 Raswoosees LaapulatsrGy] 3 i) 06| 2 Escherichia col 5 2 10 ufc/g mlg

Catpaadng: S2'enes Uy SoiMegano| ~ | O Slaphylocaccus : s

S S——— '2,- - : ,(_°au . . coagulasa positiva 5 | 2| '0ullg | 10ulclg

SERINGSE NI - | WERIG - N

< Salmonella s 5 0 |A 25 -

Resolucion 776 de 2008 monefla spp usencia/2sg
Vibnio cholera O1 5 0 | Ausenctal2Sg -
Requisitos Microbioldgicos 9.7 Productos de la pesca frescos
ullracongelados y/o congelados criidos Resolucion 1407 de 2022

En item de olras caracteristicas de produclo se retiran los datos Limite méximo de metales: Plomo Pb: 0.2, Cadmio Cd:
0.05, Mercurio Mg: 0.5 de fa Resolucion 776 de 2008 y Se actualizan los Limites maximos de melales segun Resols

icion 122

de 2012 quedando asi:
\ . Limites maximos (mg/kg "
! Requisito peso fresco)
Plomo {Pb): 0.3 mg /Kg
{ Cadmio (Cd). 0.05 mg /Kg
i Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
l En requisilos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 122 de 2012, Resolucion 468 de 2012, Resolucién
5108 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 1485 de 2022., se retira la Resolucion 776 de 2008.
l En item de centificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres ailos, y los requisitos que debe presentar segtin
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. Oct 2024.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAQN
Y
) . . . N\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 3 ﬁ 0cT -
Elabord Abastecimientos Clase | Gonzalez I 2@& \C&Q
/,-\'\\
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez “} B OCT =94 ]
Abastecimientos Clase | Rojas 204 ‘1 Ho S
Profesional de Defensa . . 4 AT s ¥
Subdireccion General De Gisella Paola Garcia | 1 § iCT 37 ™\
Revisé Operacion Logistica —
Profesional de Defensa " —
Comité | Oficina Asesora de Planeacion| Yamile Betancourt Vega i 8 0CT c@'ﬁ /
Asesor e Innovacion Institucional 4
de . . . [ r{'
Ei chas Directora élt;assetelmmlentos Norma SMII(\)/ra‘?ean tI;ﬂgorgtanchez 1 8 D C } 2 {@@ %d{p @Mj
Técnicas
. Sandra Patricia Bolafios A )
Secretario General (E) Rodriguez 18 00T ?@‘%( 0 ﬂ
Jefe Oficina Asesora Juridica \ T
. | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes J
Aprobé del despacho de la Direccion Baquero 3 Q ENE 2025 : g

General

Y
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PROCESO )
e PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO e
TITULO Codigo: PA-FO-75 ¥ TS
= , - et K2 \Y
Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 4 pu NS
RGENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS et
e e Fecha: § 07 02 2025 e
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE TRUCHA
Cddigo SAP 200002141 / SAP 200002680
Clasificacion Pescado
Las truchas son peces de la subfamilia Sa[rﬁén—i?\‘:'é:m%e
caracterizan por que sus aletas carecen de espinas, y todas las
'éi%%f::gss especies tienen una pequefa aleta adiposa en el lomo, céfrca de
Descrincion la cola. Es un pescado brillante, corto, con la carne clara.
del Pro%ucto El filete de trucha: es el trozo de pescado, cortado ﬁnro y en
forma de |dmina proveniente de la trucha (Oncorhlynchus
mykiss), el filete se obtiene después de haber sido desgngrado
y eviscerado sin cabeza y sin cola, porcionado y ser sometidos a
congelacién. R
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros: T ;
- [
Requisitos Requisito n‘;g:ilj:‘?:s
sicoquimi ’
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de|2012
El producto debe cumplir los siguientes parametros: '
REQUISITO n | c m ™M ]
REQUISITOS Requisit Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x102 ufc/g
ESPECIFICOS equisitos Staphylococcus 2 3
Microbioldgico || coagulasa positiva > 2 102 ufc/g ﬁ_l? ufc_{_g_w
5 Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g o _
Vibrio Cholera O1 5 | 0 |Ausencia/25g i
Requisitos Microbioldgicos. 9,7 Productos de la pesca (pescados, moluscos
y crustdceos) [rescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. j
Resolucion 1407 de 2022 R / -
Requisitos

Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe estar libre de cualquier indicio de
contaminacidn, alteracién, adulteracion o falsificacién. La carne
del filete deberd contar con la coloracion rosada caracteristica
del producto.

m—oas -y —

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucidn 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucidon

1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 1485 de

bt e
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| 2022. o las normas que las modifiquen, adicionen o sustltuyan
] SAP 200002141 Cada filete debe tener un peso de 100 gramos'
Presentacion |como minimo. |
del Producto |SAP 200002680 Cada filete debe tener un peso entre los 100 al
— 125 gramos.
| SAP 200002141 bolsa por 10 unidades de producto y con un:
i peso total promedio de 1000 gramos.
EMPAQUE / SAP 200002680bolsa por 10 unidades de producto. \
EMBALAJEY | Empaque y/o
ROTULADO Embalaje Productos deberan ser empacados al vacio en material de:
primer uso de grado alimentario.
Embalado en canastillas plasticas limpias y desinfectadas con.
o bolsatina, sin presencia, sangre, hielo, agua etc.
El rotulo del producto deberd cumplir con lo establecido en Ia}
Rotulado resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 o las normas |
S _ _____lque la modifiquen, adicionen o sustituyan. . !
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto se requiere con una vida Gtil minima de (2) meses
REQUERIMIENTOS DE LA |contados a partir de la fecha de entrega del producto al
mmmmmm ENTIDAD comedor.

\
l
!
|
[
|

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 enfrxamxento\
y equipos de Medicion de temperatura. El vehiculo debera estarr
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DEi
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 00C a 49C 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 descongelacién o que presenta!
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacidn,'
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de lal
Resolucidén 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

¢« Registro Sanitario del producto (vigente) ‘

e« 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).

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

* No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar,
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad :
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competente o ente certificador.
» Para el proveedor, maquilador y comercializador seg«.’dn su
actividad debe presentar los permisos y autorizacionesjpara
el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicditura
expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al articulé 4°:
tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolpcién
1485 de 2022.

— . 4.

FECHA ACTUALIZACION:

MARZO 2025

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se actualiza el formato PA-FO-75 V01, se ajusta nombre del producto, se retira codigo SIC y se inciuye codigo
SAP, se ajustan Requisitos fisicoquimicos y Microbioldgicos de acuerdo con lo establecido en la Res. 776/2008
la cual fue modificada parclaimente por Res. 122/2012 y la NTC 1443, adiclonal se indican requdnmientos
nutricionales tenlendo en cuenta la Tabla de Composicion Nutrjcional ICBF 2018.
Se incluye en los Requisitos Normativos la Res 2505/2004, la Res. 122/2012 que modifica parc:aLmenle la
Res.776/2008 y se adiciona el texto “o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan” en erte item y
en el itern Rotulado, a fin de incluir en estos requisitos cua!quier actualizacion normativa.
2 Se ajustan y actualizan las condiciones de transporte segun la normatividad vigente, de 1gual fforma las
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi:
v Acta de Inspeccion Sapitaria IVC favorable o favorable con requer/mlentos expedida por el INVIMA de la
planta desposte y acondicionamiento.
v Registro sanitario del produclo Vigente.
¢ Certificado HACCP y/o Programa de aseguramiento de calidad para productos de la pesca, expedidos por
el INVIMA o Direccion Territorial de Salud correspondiente,
Cambios realizados por JPMR Septiembre/2021.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos microbioldgicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada pafcialmente
por Res, 122/2012, NTC1443 a la Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos, 9,7 productos de 1a
pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongeiados crudos.
REQUISITO nic m M
PARNIZTROS [0 m [ [4 Escherichia coll 512 10 uic/q 3x10_’_y_[_g{g__
—__mamic kg A N N f;‘:g{:gg;“g‘sﬁwa 512t 107 uferg 107 ufcrg
s u;?:;;ﬁ?ﬁ%‘@mbq ‘,j » 2 Salmunellapspp. 510 "Ausencmlz.:_ff . —,;;__' "
Vdraoeet B 35¢ e Vibrio Cholera O1 5 1 0 | Ausencin/25g (e J
En requisitos nutricionales se rettra el texto Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composicion
Nutricional ICBF 2018 - Trucha y se deja No aplica., Toda Vez que el etiquetado nutriclonal se declara en e!
3 rotulo de acuerdo a la resolucion 810 de 2021,
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 la dotacion completa para la
! entrega del producto” toda vez que esta exigencia esta inmersa en la resolucion 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 VII de la Resolucidon 2674 de 2013, |
En CERTIFICACIONES: Se incluye el siguiente texto: "Para el caso de los comercializadores se debie presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, (Con fecha de expedicion no superior a un ailo y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.” Y|sc retira la
obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de cardcter voluntario. Cambios reaifzado pot MCRG.
May. 2024 el
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.
En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe
4 presentar segln su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de Ia
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.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 T
5 En presentacion del producto se incluye codigo de material SAP 200002680 Cada filete debe tener un peso
entre los 100 a 125 gramos, con embalaje de bolsa por 10 unidades de producto, el rango del_producto se
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'mc*luyc’.ﬁéra dar cumplimiento al contrato interadministrativo y por solicitud del reglona-l surocaidente.
| Cambios realizados por MCRG, mar 2025.

— — -

. CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA ,
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ) SV\
Elabor® | spastecimientos Clase I Gonzalez 14-03-2025 /k& \
Profesional de Defensa | Danery Alexandra Séanchez oy i
Abastecimientos Clase 1 Rojas 14-03-2025 & % g
Profesional de Defensa . .
.. | subdireccién General De G'SEIfVZiZ':ﬁiarc'a 14-03-2025 |
Reviso Operacion Logistica i
Comité Pr%fﬁs'ionelaal‘ de Defznsa 'Y :
Asesor Pl icina Asesora de Yamile Betancourt Vega 14-03-2025 |« / ,
de aneacion e Innovacion KOU i
Fichas Institucional L —
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana
Clase 1 Montanchez Montenegro | »4703-2025 L }Q:\_Q}}P
‘ . Sandra Patricia Bolafios B2
li Secretario General (E) Rodriguez 14-03-2025 <m
- Jefe Oficina Asesora Juridica ) ﬂ / —é/ i
| . | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes A= %’M
, Aprobo del despacho de la 14-03-2025 '!*/

Lo s

_Direccién General

Baquero




