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PRODUCTO / NOMBRE BASA
!‘ Cadigo SAP 200000256 / SAP 200002534 E
REQUISITOS - =
' GENERALES Clasificacion Pescado |

Descripcion del

Pez perteneciente a la especie Pangasius hypophthalmus de agua dulce, |

o Producto es de color gris y de carne blanca. B
g — |
| Ingredientes No Aplica \
'. El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
| "

’. ‘Requisitos | Requisito | Limites maximos | |
|. Fisicoquimicos [ Bases volatiles Totales | 70 mg/100gr | !
‘ Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 \
I El producto debe cumplir 1os siguientes parametros: |
|
| | REQUISITO n c | m T m | |
I Escherichia coli 5 2 | 10ufelg | 3x10° ufelg |
Requisitos Staphylococcus coagulasa | o , ,
\ ESPECIFICOS | wjcrobiolégicos || positiva S 2 { 18- uielg 10* ufclg
| = ——
i Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g | _l
' | Vibrio Cholera O1 E 0 Ausenciai2sg | - ||
\ Requisitos Microbiologicos 9.7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ‘
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 ____J
Requisitos 3
‘. Nutricionales No Aplica |
' L2 carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel, el olor debe ser |
; Otras caracteristico de pescado fresco, color normal no amarillento, no debei
| caracteristicas | tener cola, ni cabeza.
| del producto | El producto no debe contener hielo, ni formacion de escarcha en el‘
| | interior del empaque. B
[ Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2013. Resolucion 468 de 2012, Resolucion 5109 de 2005, Reso!ucién‘

o 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022. 1

[ Prasentacion del | SAP 200000256 Por kilogramo de producto. 7

Producto SAP 200002534 Por kilogramo de producto para comedores B

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, |

‘ EMPAQUE / Empaque y/0 | e cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias yl
EMBALAJEY Embalaje : ; . :

ROTULADO desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua, sangre. etc. )

El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio |

! Rotulado de Proteccion Social No. 5109/2005 y demas normas que las modifiquen, ‘

L | adicionen o sustituyan. g
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El producto 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 producto no debe tener mas de 15 dias de
empacado con relacion a la fecha de_g_roduccic‘m_yo_em_ggque

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD |

i El producto debe ser tran portado en Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
‘ temperatura. El vehiculo debera estar Identificado en un lugar visible con
| ‘ la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C
' 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
‘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 |a
| Resolucion 2674 de 2013.

| ‘ * 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).
|« Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
| por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor | requerimientos, Con fech; de expedicion no superior a tres afos.

. s No es de caracter o ligatorio; si lo tiene puede presentar
Waquilador/ Comercializador Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad
competente o ente certificador.

| * Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad

‘ debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia
i actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
' ‘ vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y

[ - _ | acuicultura de Ia Resolucién 1485 de 2022
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
T o —————————— e =
1 | Versian Inicial ) = _ o .
[ i'S_e'éﬂJEta_:n_fEr_ﬁEéEﬁ ‘a Formato PA-FO-75 Version 01 se modifica presentacion: “Por kilogramo de producto en posta o por
2 Kilogramo en porciones x 125 gramos, segun lo requiera la Regional’. Se modifica condiciones de transporte. vida util y
_ | certificaciones. . . ==
3 | Enitem presentacion. La porcion se ajusta de manera general a la solicitud del producto por parte de la Reglon_al__

En item Otras Caracteristicas Del Producto se retira el texto “y las escamas brillantes con reflejos metalicos bien sujetos al
| cuerpo’ toda vez que la especie Pangasius hypophthalmus no tiene escama, se cambia el texto el olor debe sar muy
4 agradable’ por la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco,
En item Presentacion del Producto se retira la frase en posta o por Kilogramo o en porciones segun lo requiera la Regional y
se deja Por kilogramo de producto como esta |a descripcion del SAP,
__| En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, Ia resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y Ia resolucion
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| 5109 de 2005.

| En item Vida Util Del Producto Y Requerimientos De

(1) meses contados a partir de la fecha de empaque.
‘ dias de empacado; por el texto “El producto requiere una vi
‘ de congelacion. Al momento de la entrega y respectivo reci

relacion a la fecha de produccién y/o empaque’.

En Condiciones De Transporte: Se ajusta las
producto refrigerado: Al momento de entrega

| 2°C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe t
la dotacian completa para la entrega del pro

personal debe contar con
resolucion 2674 de 2013,

En item Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: Se incl
los comercializadores se debe presentar Concepto
superior a un afo y con concepto Favorable ©
competente. Se cambia el texto Certificacion
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico par

La Entidad se cambia el texto
Al momento de la entrega e
da til de 2 meses a partir de |
bo del producto no debe tene

del producto debe tener una tem

sanitario del sitio de almacena
Favorable con requerimientos).
HACCP para la planta de proces
a HACCP expedida por la autori

o por Certificacion

“El producto requiere una vida util de un |
| producto no debe tener mas de un (15)
a fecha de empaque en condiciones
r mas de 15 dias de empacado con

temperatura de acuerdo a la resoluciéon 2674 de 2013 quedando asi: Para
peratura de refrigeracion no mayor 4°C +/-

ener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira El
ducto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa en la

uye el siguiente texto: "Para el caso de
miento. (Con fecha de expedicion no‘
expedido por la respectiva Entidad '

HACCP o Soporte de‘
dad competente o ente certificador. i

Se Incluye Cadigo SAP 200002534 Por kilogramo de pro
esta siendo usado por las regionales, de acuerdo con lista
SGOL.
| Se ajustan los requisitos Microbiolégicos, Referencia Tabla 7 Req

‘ Nororiente y validado por 1a

ducto codigo que aplica para come
do de materiales aportado por elaread

Productos de la Pesca frescos. ultracongelados y congelados para consumo humano

PARAMETROS N m L C

l Seaerh £ ool it g g 10 300 2
| RegLerrs Echtioeoco coaguasapostva uft @ 5 1000 2
 laimendia g E Wi 0

| 1500 cholerae 01 239 5 | hecaiw {

Se actualizan de conformidad con la

Resolucion 1407 de 2022 - 97 Productos de la pesca (pescados, maluscos y

dores, teniendo en cuenta que
e Tecnologia, solicitado por ‘

uisitos microbiolégicos Resolucion 122 de 2012 = para

5 crustaceos) frescos uliracongelados y/o ultracongelados crudos. \
. REQUISITO n ¢ | m M j
Eschanchia colt 5 2 10 ufeiyg 3Ix10° ufnig |
| Staphylococcus ceagulasa c 5 $0% ufeld 107 ufelg ‘
posite : ol L -4
. Salmanslla spp 5 il Ausenciar2iy
[\5ri0 Chalara O1 5 [ Ausencia/2hg L
Frequistos M robecldgicor 47 Productos delapeics [pes adof, mokife0f gerastaceot] Hescor
| ukracongeidas glo ubrscongelados cradas Faroheion WOT de 022
En item de cerificaciones, se complementa que 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 expedicidn no superior a tres anos. _{
| | Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versidn 02
| 6 ‘ En requisitos normatives se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion ‘
| 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.
| B ] En el item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario. ____J
| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 1485 de 2022. |
| En rotulado se incluye el texto "y demas normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan’. ‘
7 En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su |
actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca Yy acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios
| ____| realizados por MCRG, Oct 2024 _J
| "| CARGO NOMBRE | FECHA | FIRMA . |
| | . . , . A o I\
| Elaboré Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |1 1 [J( ] N4 il R\‘} |
| Abastecimientos Clase | Gonzalez (\\ Dy |
. i
‘ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez la; N npT q |
| Revis6 Abastecimientos Clase | Rojas ‘ A S ’\9"1 [
| { —— i ‘
| Comité Profesional de Defensa : . L
| Comité . 3 Gisella Paola Garcia 4N NEAT 7
' Subdireccion General De A 10 0CT 2074 = |
Asesor o i Avendafio |
- Operacion Logistica , | |
| | P e
| Fichas Profesional de Defensa b 4 |
acni Oficina Asesora de ; em ~- 7 ‘
Tetrieas Yamile Betancourt Vega ! nI/| 77/ |
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| Continua Ficha Técnica de Producto ..

- ——— B

| | Directora Abastecimientos
[ Clase |

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

( Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

' Jefe Oficina Asesora Juridica

{ . encargada de las funciones
Aprobé del despacho de la Direccion
| _ General

Martha Eugenia Cortes
Baquero




