PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cadigo: PA-FO-75

¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 02 Pagina 1 de 4
A s ALIMENTOS
e T Fecha: { 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA
. : ]
1 Cédigo SAP 20000691 / SAP 200001863
REQUISITOS Clasificacion Pescado
; GENERALES Beschvin del El también llamado pez azul es una especie que habita en litorales
' Pr o%‘ixcto tropicales, por lo que se puede encontrar en las costas del Oceano
l Pacifico, el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas, crudo. |
h ; .
' Ingredientes No Aplica
E! 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 M 5
Escherichia coli 5 | 2 10ufclg | 3x10ufelg | |
Requisitos Staphylococcus coagulasa . .
Microbiolégicos || positiva 3 z TG 1P uicig
Salmonella spp 0 | Ausencia/25 - [
REQUISITOS Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencia/25g - ;
ESPECIFICOS Requisitos Microbiclégices 9.7 Productos de 1a pesca frescos ultracongelados y/o i
s congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 )
Requisitos X
Nutricionales. NoAplica
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes.
Olor: fresco caracteristico
Textura: Fresco y caracteristico
Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
ojos brillantes. sin coloracion roja sanguinea.
Otras
cgr;iicter;st;_ctas Limite maximo de metales:
el producio e Limites maximos
Requisito (malkg peso fresco)
Plomo {Pb): 0.3 mg/Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5mg/Kg
Referencia: Tabia 3 Limites maximos de metales pesados. Resolucion 122 de 2012

i'— REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de
2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
1485 de 2022.




|_Continua Ficha Técnica de Producto .. PESCADO SIERRA |~

s Presentacion del | . ;
Producto ‘ Pescado Sierra en posta x kilogramo de producto.

t

|
!
]

Producto debera ser empacado al vacig en material de primer uso de |
- EMPAQUE / E . [ oo : |
' EMBALAJE Y mpaque y/o | grado alimentario.

ROTULADO Embalaje | El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia y‘
desinfectad, sin presencia de hielo, agua, sangre, elc. |

}

Rotulado ’ El rotulo del producto debers cumplir con la resolucién 5108 de 2005, ;

—

}' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |Ej producto requiere una vida Gtil de dos (2) meses contados a partir de |
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empague. Al momento de la entrega el producto no debe |
l ENTIDAD tener mas de un (15) dias de empacado. !

| El personal debe contar con la dotacion completa para Ia entrega del
; producto.

: Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
CONDICIONES DE TRANSPORTE | 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 |
descongelacién o que presenta condiciones de descomposicion, !
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el [
momento de entrega.

Se debe cumplir con todo Io referenciado en el Capitulo VIl de Ia}
Resolucion 2674 de 2013 ‘=

|

|
{
|
|
!
|
l

l * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA, |
i (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con concepto |
I Favorable o Favorable con requerimientos). ]
* Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe |
f ‘ presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamients expedida |
| CERTIFICACIONES Proveedor/ por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
- Maquilador/ Comercializador reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. 0
1 = Para el proveedor, magquilador y comercializador Segun su actividad |
l debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la |

actividad pesquera y de la acuicultura expedido por Ia AUNAP |
, vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca y |
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022 |

f FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 |

J CONTROL DE CAMBIOS |

VERSION f DESCRIPCIONDE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 5
1 [ Version Inicial

| Se-actualiza Formato CODIGO. PA-FO-75 Version 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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PESCADO SIERRA

(mg/100gr): 35 mg /100 g segiin Resolucién 776 de 2008 a Bases voldtiles Totales (mg/f100gr). 70 mg/100 g segtn
Resolucion 122 de 2012. Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicion de Alimentos ICBF 2015 — Pescado Sierra

Parametro Valor
Humedad¢/100 g 72.3
Grasagf1dl g 25
Proteina g /100 ¢ 218

En requisitos microbioldgicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucion 776 de 2008 e ingresando la
Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos.

Parametro n m M [ C
Recuen @ €001 WG HEEEEE REgmsTa 8 m 3:1"0}
Retusntos o Sao%yococces osgasa UFOg] 5 | 100 [ 1000 | 2 | | | Escherichiacoli 5.1 2] vk ufcig
Catzocidn o Ssmonsts 25 S | Negatwvo! ~ | D Staphylococcus N :
- - : - 3 ! Coagulasa positiva 5 2 107 ufic/g 107 ufelg
Detamin s e Sl (25 g £ | Negatwo| — | s s o
== o Imon usen -
Resolucion 776 de 2008 i i 9
Vibnio cholera O1 5 0 | Ausencia/2sg -
Requisitos Microbiclégicos 9.7 Productos de la pesca frescos
ultracongelados y/o congelados crudos. Resolucién 1407 de 2022

En item de otras caracteristicas de producto se retiran los dates Limite maximo de metales: Plomo Pb: 0.2, Cadmio Cd:
0.05. Mercurio Mg: 0.5 de la Resolucion 776 de 2008 y Se actualizan los Limites maximos de metales segun Resolucion 122
de 2012 guedando asi:

Requisito lelte;er:s:;rrr:::o()mgmg
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio {Cd}. 0.05 mg /Kg
Mercurio (Ma): 0.5 mg /Kg

 En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 122 de 2012; Resolucion 468 de 2012, Resolucion

5108 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 1485 de 2022., se retira la Resolucion 776 de 2008.

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por 1a entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requenmnentos Con fecha de expedicion no superior a tres afios, y los requisitos que debe presentar seguin
su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido. por la
AUNAP wgentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.
Cambios realizados por MCRG. Oct 2024.

del despacho de la Direccién
General

Baguero

CARGO NOMBRE FECHA FIRMAD
; ; 3 . oy
5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez N
Elahoro Abastecimientos Clase | Gonzalez ; 8 8CT 2@4 '@
X
/’
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 4 i
Abastecimientos Clase | Rojas 18 0T X4 '\1 &
Profesional de Defensa : ;
Subdireccién General De GISEIEVZigfﬁSmea
Revisé Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Comité | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega
Asesor e Innovacion Institucional 7 : g
de . T S ; [ g Q:r{
o Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Fichas T
Téenioas Clase | Montenegro 18 0C7 24 %01})0\
5 Sandra Patricia Bolafios .
' Secretario General (E) Roaoiias 18 0CT m (‘%21“ 0 >
P £ | L‘Lt
Jefe Oficina Asesora Juridica _ NN
Aprobé encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes 3 D ENE 2025 W
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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PRODUCTO/ NOMBRE FILETE DE PESCADO
Cadigo SAP 200000257 ! SAP 200001462 l
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES _Eescﬁ s dal Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tipos:
: Pro%fjcto Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empaque y entregado en
congelacion. £
r Ingredientes | Filetes de Tilapia, y/o rébalo, y/o basa. !
! El producto debe cumplir los siguientes parametros: \
Requisitos [ Requisito Limites maximos | ,
Fisicoguimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr 1
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 .
El producto debe cumplir fos siguientes parametros: 1
|
| REQUISTO | n | ¢ m M |
Escherichia coli 5 2 10 ufcig 3x10? ufc/g
REQUISITOS Requisitos Staphylococcus
i g - : 2 3
ESPECIFICOS | Microbiolégicos || coagulasa positiva 2 2, i 10 ufelg
Elmonella Spp- 5 0 | Ausencia/25g —
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencial25g | -
Requisitos Microbiologicos. 9.7 Producios de la pesca (pescados. moluscosy cristacens) frescos
ultracongelados.yfo mnget_a_dos,cmdos Resolucien 1407 de 2022
Requisitos ]
Nutricionales bl fipiica _ o )
La carne debe ser firme a la presién 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 amariliento, no debe tener cola, ni cabeza.
| del producto | El producto no debe contener hielo, ni formacion de escarcha en el
interior del empague. J

!

‘ REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto & la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de

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

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto,
en porciones x 125 gramos.

Empaque y/o
Embalaje

El empaque debe garantizar 12 inocuidad de los alimentos, 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
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; | | El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia resolucion 5109 |
i !J Rotulado

[de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se'

i | _! permite el uso de adhesivos. o
- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y TEj Producto requiere una vida dtil de un (1) meses contados a partir de 1a |

- REQUERIMIENTOS DE LA fecha de empagque. Al momento de la entrega el producto no debe tener|
ENTIDAD mas de un (15) dias de empacado.

I El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto |

!‘ i Vehiculo dotade con unidad de enfriamiento Y equipos de Medicion de |

El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del |

producto. _ |

By p o Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
| CONDICIONES DE TRANSPORTE | tener una temperatura entre 0°C 3 4°C Refrigerado. J
| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
l‘ tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |
! éscarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado .
| descongelacion o Que presenta condiciones de descomposicién, |
f adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta e!§
' momento de entrega. ‘ i
Se debe cumplir con todo lo referenciado en e Capitulo Vil de Ia |
Resolucion 2674 de 2013 ;

H [

e

* Registro Sanitario del producto (vigente)
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con |
fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable |
o Favorable con requerimientos). 1
|* Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
| sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicién no |
i superior a un afo Y con concepto Favorable o Favorabie con |
: Y requerimientos), expedido por la respeciiva Entidad competente. |
c;’:;:ﬂ;‘t?}gﬁii;::ggg: ¢ * No ©&s de caracter obligatorio: si Jo tiene puede presentar |

e Para el proveedor, maquilador y comercializador $egun su actividad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la |
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAPf

vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca ¥

acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. !

—

122/201 4 de 2 |
moluscos y crustaceos) frescos ultracongetados y/o ultracongetados crudos. et

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 !
JEONTROL DE CAMBIOS f
LVERSIGN f DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ‘
Ji | Vession Inicial. Creada por IMRC Oct. 20271
[ Se actuaiiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 63 B
| 2 En requisitos microbiolégicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res |
| 2/2012, NTC1443 a Ia Resolucion 1407 de 2022 Requisites Microbiolégicos: 9.7 productos de 1a pesca {pescados
|
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| REQUISITO Intcl m M

5 FARANETROS T % | » M T Escherichia colt Ts1 21 10ucy 3x100 ufcia

g TeaemEcidi R N N s s | 2| 1wy 100 wiclg

i '-—————'—“M“_—W ,mmwi : *:;w L E = Saimonelia 508 510 | Ausencal2sg =
e G A = Tao 1 [ Vibrio Chotera O1 s | 0 | AusencanSg = |

En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables
810 de 2021, se refira la Resolucion 775 de 2008.

En Empaque y/o Embalaje se retira el texto “estara empacado al
incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario
sangre, efc. embatada dentro de canastillas plasticas limpias y desin

Resolucion 2505 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion

fectadas. Cambios realizados por MCRG.

vacio en material de primer uso de grado alimentario’, se
de primer uso, bien cerrada, sin presencia de hielo, agua.

May. 2024

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucié

En item de ceificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su

n 1485 de 2022.

l 3 actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura ‘expedido por l2 AUNAP
“ vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de Iz Resolucion 1485 de 2022. Cambios
1 realizados por MCRG. Oct 2024. :
r CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA & |
- _ - 1
- ; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez x|
Haboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 8 ocT 204 &X@ J
.
1 v, |
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez I8 0T ¢ 4 g
Abastecimientos Clase | Rojas S Wl 2024 ﬂej'I
1
Profesional de Defensa . ' L S
Reviso Subdireccion General De Gtselt:vzizgﬁgarua Ty BT m - ll
Operacion Logistica i \ _Jl
Comité Profesional de Defensa . &S 7 |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega |7 { acT 2524
de e Innovacion Institucional J e
i Directora Abastecimient N Sil Montanch e l W’ i
Técnicas irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez 1 %
Clase | Montenegro 1 U OCT 24 1
. N
' = Sandra Patricia Bolanos o~ g s
t Secretario General (E) Rodriguez ;5} B 6Cl 2[324 (w
E— Jefe Oficina Asesora Juridica ; ¥ il
' encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes [ / / -
\ Aprobo despacho de la Direccion Baquero -:; 8 0CT 2024 ¢ -
L General %
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PRODUCTO / NOMBRE TILAPIA
Cadigo SAP 200000704 / SAP 200001862
REQUJ_S,ITG_S 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
debera entregarse complemente limpio y eviscerado.
Ingredientes No aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisifo Limite permitido
Bases Volatiles Totales' 70 mg /100g
Reguisitos pHa20°C ‘ 55—7.5
Fisicgquimicios thruro .(‘corno cloruro de sodio), | < 2.0
en fraccion masa,
Contenido de acido sulfhidrico Ausencia indf
1. Requisito para pacdes comestibles.
NTC 1443- (Ultima Actualizacion). Requisitos fisicoguimicos del pescado entero. |
medallones, filetes y trozos frescos /refrigerados o congelados).
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
REQUISITOS el analisis de laboratorio:
ESPEGIFICOS REQUISITO n | ¢ m M
—— : 3x10?
Escherichia coli 5 2 10 ufct
Requisitos 9 ufclg |
Microbiolégicos Stapt_\ylococcus coagulasa 5 |2 107 ufclg 10° ufclg
positiva
Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencia/25g o a
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g —-
Requisitos Microbiolégicos. 8.7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucidn 1407 de 2022 ;
Requisitos y 1
Nuitricionales Neapiica
QOfras El producto debe tener olor caracteristico, consistencia tersa y firme, la2
caracteristicas | presion del dedo no deja huella.
del producto | La carne debe ser rigida, lisa, brillante sin cambios de color.
Debe hacer cumplimiento estricto a Ia Resolucién 2505 de 2005,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
REQUISITOS NORMATIVOS | oy cian 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
{ 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... TILAPIA"

- Presentacién del | SAP 200000704 / SAP 2000071862 Por Kg de producto, cada unidad de |
| Producto | producto debe tener un Peso neto minimo de 1 Kg ]

El producto debera ser empacado en bolsas de polietileno en material de |

. EMPAQUE / Empaque y/o | primer uso de grado alimentario, debidamente sellada

- EMBALAJE Y Embalaje El producto debera garantizar ia 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 la Res. Min f
Rotulado Proteccion Social 005109/2005 y las normas. que las modifiguen, |

L | adicionen o sustituyan. No se permite el uso de adhesivos, J
]7 VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |E producto se requiere con una vida Gtil minima de 15 dias, contadcs a |
REQUERIMIENTOS DE LA partir de la fecha de entrega del producto en el comedor, en condiciones |

|' ENTIDAD de congelacion. a

= El vehiculo transportador debe contar con Concepto Higiénico Sanitario |
favorable Vigente, expedido por el ente territorial correspondiente. Debe |
contar con equipo de conservacion de frio que permita Ia conservacié_ni’
del producto (-18 °C - 0°C). ]
: El producto se recibe con temperatura de congelacion de -1 8°C o menos. |

s o - Se debera conservar Iz cadena de fric durante todas fas .actividades
| CONDICIONES DE TRANSPORTE posteriores a la captura del producto.

f El producto debe estar embalado dentro de canastillas limpias: y
J desinfectadas con bolsatina, sin presencia de sangre, hielo, o indicios de |
descongelacion. !
] Se debe cumplir con todo Io referenciado en el Capitulo Vil de Ia_:f
L1 Resolucion 2674 de 2013. !

* Registro sanitario del producto Vigente. [
: [ * Concepto sanitario d planta procesadora expedida por el INVIMA. |
(Con fecha de expedicion no Superior a un afio y con c‘onceptoi‘
i Favorable o Favorable con requerimientos), f
j 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 Proveed oty requerimientos), expedido por la respectifva Entidad competente. .
. . * No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar |
Maquilador/ Comercializador Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP |
o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o |
ente certificador. ;

» Para el proveedor, maquilador y comercializador Segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Iz |
' actividad pesquera y de Ia acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°- tipos de permisos de pesca ﬂ
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022 '

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 |

|
‘ i
ic NTROL DE CAMBIOS ]
Haomes |
l VERS!.ON 11 DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;
. i |
| B
1 | Versién Inicial J

Se elimina cod igo SIC 36830 por no estar en uso, se incorpora el codigo SAP 200000704. )
2 Se adicionan requisitos microbiolégicos. de acuerdo al Ministerio de Salud y Proteccién Social, Decreto 561 de 1884 y |

g Resolucion 122 de 2012.Tabla 7. Requisitos microbiolégicos para el pescado entero. medallones, filetes y trozos frescos |
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(refrigerados o congelados). 1
Se completa informacion sobre otras caracteristicas del producto.

Se-modifica contenido de 170-200 g porno estaren usoa 1 Kg el cual actualmente se compra.

Se complementan los requisitos nofmativos, se adiciona nomatividad: Resolucién 2674 de 2013. Resolucion 2505 de 2005,
Resolucion 122 de 2012 del Ministerio de Satud y Proteccién Social. '

‘Se completa informacion de las Condiciones de Transporte y Almacenamiento.

Se adiciona informacién sobre el empaque y rotulado del producto.
Se adi;iona;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 gl INVIMA o Direccién Territorial de Salud correspondiente.

Se ajusta informacion a nuevo Formato PA-FO-75 Version 01. se incluye codigo SAP 200001862 que actuaimente’ se esta

3 utilizando en Ias regionales aplicado 2 comedores el cual que se encuentra en el listado maestro de materiales aportado por el
areade tecnologia y validado poria SGOL. Cambios realizados por JPMR Feb/22.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos microbiologicos se actualizan de 1a Res. 122 de 2012 y Res. 776 de 2008. Tabla 7. Requisitos microbiolégicos
para el pescado entero, medallones, filetes y trozos frescos (refrigerados © congelados) a la Resolucién 1407 de 2022
[ Requisitos Microbiologicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o
i ultracongelados crudos. ; '
| Resclucion 122 2012 y resolucion 776 de 2008 Resoclucion 1407 de 2022 |
! | Requisitc n m M c REQUISITO n e m | ™ ‘
Detecciénice 5 1 400 e ¥

ll \ljscﬂeffchfa i . 2 | | | escnericnia col s |2| wwes | N
Deteccion de 5 | Ausente - (o} .

] Salmonella spp/253 g?s’i’ﬂ:";ms coaguiasz | 5 | o | 107ufchg | 1omuicig

t Deteccién de Vibrio 5 | Ausencia - o : :

| cholerae O1/25g Salmonelia spp. 5 0 | Ausencial25g -

i ggﬁ;‘“‘ D s 5 100 l 1000 l 2 Vibrio Cholera O1__ 5 | 0 | Ausencial25g - |

1 coagulasa postva, UFCHG Requisitos Microbiofcgices. 9.7 Productos de la pesca (pescados,

| moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados

crudos. Resclucidon 1407 de 2022 |
En requisitos nutricionales de retira 12 Tabia 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 declaraen el rotulo de
4 acuerdo a la resolucion 810 de 2021.
: Requisito i Valor |

Humeadad {g} 55.6

“ Energiz (Kcal) 312
i Eneraia (KJ) 1293
Proteina (a) 16.2
Lipidos (@) 275

Carbohidratos totales (g) 0

Fibra dietaria {a) 0

Calcio (ma) 70

Fosforo (ma) 1 110

En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. se retira la

Resolucion 776 de 2008. :

‘En condiciones de transporte se retira el texto “El personal debe contar con la dotacidn completa para la entrega del producto”
! toda vez que esta exigencia esta inmersa en la resolucién 2674 de 2013. Se definen las temperaturas que el producto'debe
tener en refrigeracién y en congelacion. Se incluye Se debe cumplircon todo lo referenciado en el Capitulo Vil de la

Resolucién 2674 de 2013. .

En Cedificaciones: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepte sanitafio
| del sitio de almacenamiento. {Con fecha de expedicién no superior a un afio y con conceplo Favorable o Favorable con
! requerimientos), expedido por 1a respectiva Entidad competente.” Y se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP

y se deja de caracter voluntario. Cambios realizados por MCRG. May. 2024
| ‘Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.
| En itemn de cerdificaciones Proveedor 1 Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
| 5 actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP

vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios
‘ realizados por MCRG. Oct 2024.
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~a - | TITULO Cadigo: PA-FO-75
\‘_\ |
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1de 4
agEiCi tonITn ALIMENTOS
{m searioes i sl s et rmn Fecha: 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
Cédigo SAP 200001490 \
REQUISITOS | Clasificacion Pescado l
GENERALES Dascitcion del Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de|
Pr o%u = color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El producto debera
: entregarse sin escamas y eviscerado.
- Ingredientes No Aplica J
L El producto debe cumplir los si uientes parametros:
' Regquisito Limites maximos
Bases volatiles Totales | 70 mg /1 00 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucién 122 de 2012 \
Requisitos Limite maximo de metales: ‘.
Fisicoquimicos e Limites maximos 3
Requisito (mglkg peso fresco) !
Plomo {Pb): 0.3 mg /Kg :
Cadmic (Cd): 0.05 mg /Kg w
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg i
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados Resolucion 122 de 2012.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sé reportaran en |
| analisis de laboratorio:
REQUISITOS ) ‘F;EQTJISI‘?': ! n| c | m M
ESPECIFICOS :
Escherichia coli 5] 2 10 ufclg 3x10? ufc/g
Requisitos Staphylococcus 2 o
Microbiologicos || coagulasa positiva 2 < R ey
Salmonella spp. 51 0 Ausencia/25g -
Vibrio Cholera O1 5| 0 | Ausenciai25g | —
Requisitos Microbiolégicos. 9.7 Productos de la pesca (pescados, moluscas y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos y
Nutricionales No Aglica
TEl producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y
Otras posteriormente descongelado. El productc 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
l 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 | oo o 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
2022. Resolucién 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022.




f o ; v - i
| Continua Ficha Técnica de Producto ... MOJARRA, |

I‘ , Pre;igi:l::tag — j Por kilogramo de producto.
. ra . Producto deberd ser empacado en maieria] de primer uso de grado |
Ei:nsi‘q&ggf( I ngnicg.::glo alimentario. El producto debe Ser entregado en canastilla plastica, limpia ‘l

] ROTUL ADO J | y desinfectada, con bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc I

|
: - T El producto requiere una vida util de 2 meses 3 partir de la fecha de |
wgg&gé;ﬁé:?:ﬁgg Eﬁ X ‘empaque en condiciones de congelaciéon. Al momento de Iz entrega y ;

i ENTIDAD respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de |
L empacado con relacion a la fecha de produccién y/o empague. i

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 Yy equipos de Medicién de |
temperatura. E| vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
. , _ tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C. :
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre -15°C a -18°C. i
Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el ;
proeducto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de |
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizands Ia cadena de |
frio hasta el momento de entrega.
! Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de Ia ,‘
( Resolucion 2674 de 2013. i

{ El proveedor debe certificar-
_l * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA. |
| (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto |
" Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los f
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario def sitio de i
| almacenamiento. (Con fecha de expedicién no superior a un ano y |
’ con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido |
| _ por la respectiva Entidad competente. ‘
* cﬁgﬁ;ﬁﬁﬁ;ﬁgiﬁ;ﬁﬁ:ﬁg ; * No es de caracter obligatorio: si Io tiene puede presentar |
q Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan]'
HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por Ia au‘toridadi
competente o ente certificador. |
¢ Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad ‘
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de |z |
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. |

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 ,

f ' : : i

]i CONTROL DE CAMBIOS f

f LY : ; 5 i
1 VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Versién Inicial
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... MOJARRA |

‘de parametros fisicoqu imicos y microbiologicos, se incluye En requisitos normatives el cumplimiento la Resolucion 2674 de
b

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye cdigos SAP, se incluye referencia

2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales; se modifica presentacion del producto
ajo 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.

|
o
|

‘En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 quedando asi.. Para

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

En item Requisitos Fisicoguimicos se actualizan de acuerdo a la resofucion 122 de 2012 y pasa de Bases voldtiles Totales
(ma/100gr): 35 mg /100 g segin Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/1 00gr): 70 mg/100 g segun
Resolucion 122 de 2012.

Se actualizan los Limites maximos de metales an Resolucion 122 de 2012 quedando asi:
: o Limites maximos {mg/kg
Requisito peso fresco)

Plomo (Pb): 0.3mg/Kg -
Cadmio (Cd): 0.05mg/Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
En item item Otras Caracteristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco.

En item Requisitos normativos Se incluye 1a resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y la resolucién
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 empagque en condiciones de congelacién. Al momento de la entrega ¥ respectivo
recibo-del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con refacion a la fecha de produccién yfo empague’.

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. Se retira
El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa
en la resolucion 2674 de 2013. I
En Cettificaciones: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de aimacenamiento. (Con fecha de expedicion no-superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable
con requerimientcs). expedido por la respectiva Entidad competente.

1=

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

En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobiologicos Resolucion 122 de 2012 — para
Prodiictos .de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados. para consumo humano a la Resolucién 1407 de 2022
Requisitos Microbiolégicos. 9.7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o
ultracongelados crudos.

1
¥

Regquisito ‘ n i i) M L REQUISITO nj|e m M
Deteccién de 5 10 400 | 2
Escherichia coli, Eschenchia.colt 5|2 10 ufclg 3x107 ufcig
UFCla -
Deteccion de 5 | Ausente - (o} Staphylococcus 5
Salmenella coagulasa positiva :
gpﬁsc?én de t | Ausencia z ) Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencial25g . ‘

2| 10°ufcig 10° ufcig

‘Vibno cholerae e . ~
011250 Vibrio Cholera C1 5 | 0 | Ausencial25g

Recuenta.de 5 100 1000 | 2 i
Staphyioccoccus ;‘

aureus coagulasa
positiva. UFC/g

Resolucién 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.
En el item Certificaciones: Se retira 1a obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario.

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

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.

En item de certificaciones Proveedor / Magquitador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su l
actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia actividad pesquera ¥ de la acuicultura expedido por 12 AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios |
realizados por MCRG. Oct 2024. |
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[ PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Descripcion del

parbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y

- : TITULO cODIGO: PA-FO-75
\'\ //" . —
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 Pagina 1 de 4
A?fcr;gié};ﬁﬁmtz‘acn ALIMENTOS R
et FECHA: | 23 | 04 2024 it
PRODUCTO / NOMBRE CABEZA DE PESCADO
| Codigo SAP 200001592 Jl
|
| Clasificacion Pescado {l
k R_EQUIS!TOS Pez bentonico, con Cuerpo alargado, deprimido dorsoventraimente,
GENERALES carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de

Producto pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas.
Variedades: Eremophilus Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma
| fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.
1
1—' Ingredientes No Aplica I
El producto debe cumplir los siguientes parametros. 1
Figgggfig%éos Requisito Limites maximos | !
h ' Bases volaties Totales | 70mg /100gr | E
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 I
: El producto debe cumplir los siguientes parametros: “
1
. [ RrequisITO n c m M {
REQUISITOS Escherichia coli 5 2 10 ufcig 3x10? ufc/g 1‘
ESPECIFICOS Requisitos Staphylococcus coagulasa ,
Microbiologicos || positiva 5 2 107 uiclg 10 ufcig,
Salmonelia spp. 5 | o0 Ausencia/25g
Vibrio Cholera O1 5 l 0 Ausencia/25g .
Requisitos Microbiologicos. 8.7 Productos de la pesca {pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongeladas y/o ultracongelados crudos. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos <
Nutricionales NeAphca
Oftras La carne debe ser firme y elastica a la presion del dedo, el olor debe ser
i caracteristicas c_aracteiristico de pescado fresco. El producto_no-debe contener hielo, ni
del producto formacién 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.
Pres:nt: c&czn del Por Kilogramo de producto. '
EMPAQUE / roducto . . : :
_ el Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso,
EMBALAJE Y : _ : : : s
ROTULADO Empaque y/o |bien cerrada, embalada dentro- de canastillas plasticas limpias y
_ ' Embalaje desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua, sangre, efc. Embalada
- dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. j




| Continua Ficha Técnica de Proguces CABEZA DE PESCADO | -

S i —

| El rotulado del producto debera cumplir con Ia Resolucion del Ministerio |
/ Rotulado | de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen, |
12 | | adicionen o sustituyan. ‘

_ LA empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y |
REQUER’MFEN,TOS DE respectivoe recibo del producto no debe tener méas de 15 dias de |
ENTIDAD . 7 ¥ |
empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque. |

IL VIDA UTIL DEL PRODUCTO y | El producto requiere una vida util de 2 meses a partir de Ia fecha de |

}' El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto |

2 Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de |
temperatura. Ei vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con |
| la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" f
| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del products debe
( y _ tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C. i
f CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
!

|

|

tener una temperatura entre -15°C 3 -18°€. :
Este no debera presentar escarcha o Caracteristicas que indiquen que el |
producto ha presentado descongelacién o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracion o faisificacion, garantizando Ia cadenz de
frio hasta el momento de entrega.
Se debe cumplir con todo o referenciado en el Capitulo VI de la
| Resolucién 2674 de 2013, |

F Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA. (Con |
| fecha de expedicién 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 |‘
|

|

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

Maquilador/ Comercializador requerimientos, Con fecha de expedicion no superior atres afos. |
;f » Parael proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |
| debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de I3 |
i actividad pesquera y de la acuicultura expedide por la AUNAP '
J vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pescay |

acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

j En REQUISITOS GENERALES (descripcidn del producto): Pez perteneciente a3 Ia especie Eromophiius Mutisil de-.agua‘
| duice. Pescado alargado, de piel lisa o ViSCosa, su cabeza es grande y achatada, su color y tamafio es variado y se incluye el |
siguiente- texto Pez benténico. Con cuerpo alargado, deprimido dorsoventraimente, carente de escamas o recubierio de |

L FECHA ACTUALIZACION: J OCTUBRE 2024
LCONTROL DE CAMBIOS [
" ~ ~ =~ - A " . SEE =y
| VERSION ] DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

B | = —]
1 l Version Inicial

1L—* Se ajusta informacion 2 formato PA-FO-75 Version 01, sa adiciona cédigo SAP, se 3justa presentacion del procucto. |
| 2 condiciones-de transporte se retira de Normatividad Resolucién 4287 de 2007 ya que refiere a productos carnicos de aves

f de corral, en certificaciones se adiciona “o favorable con requerimientos”. Se adiciona Resolucion 2674 de 2013 en requisitos f
L | normativos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21 |
| i
f

[ 3 placas, presenta dos. pares de barbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y- pectorales estan 1
l provistas a menudo de espinas puntiagudas. Variedades Pseudoplatystoma fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.

’ En REQUISITOS ESPECIFICOS (otras caracteristicas del producto): Se retira el siguiente texto: La carne debe sar firma ala

| | presion del dedo, ja piel. y las escamas brillantes con reflejos metalicos bien sujetas al cuerpo, el olor debe ser muy

| I agradable. No debe contener hielo. El producto se recibe ¢on una temperatura minima de -4 °C_ e} producto se debe s




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

encontrar en una temperatura promedio de -8 a -18 °C., la posta no debe contener ni colas ni cabeza. Y se deja el siguiente
texto “La carne debe ser firme vy eldstica a 1a 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 5109 de 2005.

En VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y REQUERIMIENTO DE LA ENTIDAD: Se retira el siguiente texto: "El producto se requiere
al momento de’ la entrega con una vida Gtil minima de quince (15) dias, en condiciones de congelacién. y se-incluye “El
praducto requiere una vida Util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion. Al momento de
la entrega y respectivo recibo-del producte no debe tener méas de 15-dias de empacado con relacion a la fecha de produccion
ylo empaque”.

En EMPAQUE/EMBALAJE Y ROTULADO: Se retira el texto Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion 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 duracién refrigerado. E! rotulado agdherido a Ia bolsa y
cumplir con la Resolucion del Ministerio de Proteccidn Social No.5109/2005. Y se coloca el texto “El rotulado del producto
debera cumplir con fa Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.5109/2005.” En item de empague y embalaje Se
incluye la frase: "Embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas”.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE: Se ajusta las temperatura de acuerdo 2 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
+-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 dotacién completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta
inmersa en la resolucidn 2674 de 2013. y Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como 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 duracion refrigerado.

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

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
Se incluyen requisitos fisicoquimicos de acuerdo Resolucion 122 de 2012Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos.
Se incluyen requisitos microbiolégicos de acuerdo Resolucién 1407 de 2022. 9.7 Productos de la pesca (pescados,

moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos.
En otras caracteristicas del producto se retira el texto “la piel debe ser de aspecto brillante bien sujeta al cuerpo™ por no tener
aplicabilidad al producto.
4 Se incluyen en normatividad Resolucién 2505 de 2005, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810
de 2021. Resolucién 1485 de 2022.
En item de certificaciones Proveedor / Maqui{adorl 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 acuiculiura de fa Resolucidn 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.
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PROCESO :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
, N FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 02 paginalded
ASENEIA LRSS ALIMENTOS
i A R Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE. PESCADO DORADO J
L " codigo l‘ SAP 200000571 / SAP 200000572 ‘!
\ Clasificacion \ Pescado \
| REQUISITOS
| GENERALES De especie es la especie Coryphaena hippurus, también llamado pezh
.Des;ripcién 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.
1 Ingredientes No Aplica \
i £l producto debe cumplir los siguientes parametros: 1
; - !
| ‘Requisitos Requisito T Limites maximos |
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /1 00gr | l
_ Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122de 2012 %
| El producto debe cumplir con los siguientes parametros: _ll
|
\ i REQUISITO Tnlc| m M|
| Escherichia coli 5 | 2 | 10ufclg | 3x10% ufc/
Requisitos Staphylococcus coagulasa . 5 .
Microbiologicos Fosiﬂva 2 ‘ 107 uiclg 10 uiclg
REQUISITOS Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g | - \
ESPECIFICOS [Vibrio cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g l s g
Requisitos Microbiolégicos 8,7 Productos de la pesca frescos ultracongelados ylo '\
congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 —i
Requisitos \ - i
Nutricionales Ho Aplca 1
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas. sin hematomas © golpes.
Olor: fresco caracteristico
Textura: Frescoy caracteristico
1 { Oras Color; came de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
| caracteristicas ojos brillantes, sin coloracién roja sanguinea.
i del producto || imite maximo de metales:
Plomo Pb: 0.2 ,
Cadmio Cd: 0.05 l
Mercurio Mg: 0.5 A
Resolucion 776 de 2008, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
- 1485 de 2022.
EMPAQUE / Presentacion del | SAP 200000571 Pescado dorado en filete sin piel x kilogramo de!
EMBALAJEY |  Producto producto. J
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| Continua Ficha Tecnica ge Producto ... PESCADO DORADQ |
“‘ﬁ-‘—_-’-—-%ﬁr___ = ey
' ROTULADO f SAP 200000572 Pescado dorado €n posta x kilogramo de Pproducto. |
| | |

- Ser empacado al vacio en material de primer uso de |
grado alimentario, _ |
El producto debe Ser entregado en Canastilla plastica, limpia y

desinfectad, sin reésencia de hielo, agua, san e, elc. ! |

Empague y/o
Embalaje

El rotulo del producto debers cumplircon I resolucion 5109 de 2005

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
I REQUERIMIENTOS DE 1 A
| ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de dos (2) meses contados a partir de |
la fecha de empaque. Al momento de Ia eéntrega el producto no debe |

tener mas de un (15) dias de empacado, E

tener una temperatyra entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
| escarcha O caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado g
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion.
adulteracion o falsificacion, garantizando |a cadena de frioc hasta el
momento de entrega. |
Se debe cumplir con todo |o referenciado en gf Capitulo VIl ge la |
{ Resolucién 2674 ge 2013 :

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIN (Con]
fecha de expedicién no superior a un afno y ¢on conceplo Faveorable f
0 Favorable con réquerimientos). |

f
|
| CERTIFICACIONES Proveedor /
' Maquilador!'Comercializador requerimientos, Con fecha de expedicion no Superior a tres afios,

vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pesca y ;
acuicultura de I3 Resolucién 1485 de 2022 |

F FECHA ACTUALIZACION: } OCTUBRE 2024 |
| CONTROL DE CAMBIOS |
f VERSION | DESCRIPCION DE cAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

| 1 J Version Inicial
i |
| j Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-T5 Version 02

Se incluyen en ‘normatividad se incluye Resolucion 1 485 de 2022, . » _ -
2 En item de certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar Segun su

actividad los permisos Y auterizaciones para el gjercicio de 13 actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNA P 1

; debe presentar jos permisos y autorizaciones para gl gjercicio de ja |
_;‘

et
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PESCADO DORADO |

vigentes de acuerdo al aticulo 4% tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios

realizados por MCRG. Oct 2024.
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