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PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
= e —— — —————— e
l Cédigo L SAP 200001490 ‘
REQUISITOS Clasificacion Pescado
| BRI i Hﬂéﬁ{rr—a—ﬁj—a-.—'—'pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de|
{ e P | color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El! producto debera
Producto )
B P ;,ﬁﬂl@gﬂée.si‘éﬁrﬁaiy,e‘i&fa‘ﬂ- e = —
Ingredientes | No Aplica

. €7 producto debe cumplir los siguientes parametros.
‘ Requisito =3 ‘+_Limit_es maximos |

Bases volatiles Totales

es Totales | 70 mg /100 gr

| Referencia; Tabla 1 Requisitos Eisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
|

l Requisitos

‘ Limite maximo de metales: ]_ e e
. | Fisicoquimicos [ T ) Limites maximos
l 1 ~ Requisito | (mglkg peso fresco)
| | Plomo(Pby: | 03ma/Kg |
l ;_C?_‘LmiP_LQQ);; __005mg/kg
‘. | Mercurio(Mg): | _05mg/Kg |
fema s e o e K Referencia: Tabla 3 Limites L&;};n_QS_d_g_p}&_!glg_S_ge_s@dpg _Resolucion 122 de 2012 |
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
‘ el analisis de laboratorio: S —— =
| EspECIFICOS | o T S I — —
3 . Escherichiacoli 4 5| 2 | 10ufelg | 3x10° ufclg_] ‘
| Requisitos | Staphylococcus | 2 ‘ 3
i l Microbiolégicos || coagulasa positiva | 5 |__2J e 1_0 ifc/gA 1] _10 Ufc//g;j
[ ‘ |salmonellaspp. | 56 | 0 | Ausencia/25g | - == |
| [VibioCnolerao1 | 5| O | Ausenciai259 | - i

Requisilos Microbiologicos 9.7 Productos de¢ 1a pesca (pescados moluscos y Crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucién 1407 de 2022

Nutricionales No Aplica

El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y |

Otras posteriormente descongelado. El producto no debe evidenciar
| caracteristicas quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que
| del producto indiquen descomposicion, ni olores o sabores objetables. El olor debe ser
] caracteristico de pescado fresco.

ll¥ “Requisitos
|

“Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, |
| Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,

| REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de

2022. Resolucion 810 de 2021 . Resolucion 1485 de 2022.
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| Presentacion del I Por kilogramo de producto

Producto e -
{ | Producto debera ser empacado en matenal de primer uso de grado
EE!IMB';\ALQA(.].E ,Y [ Ergg‘a;]at::jz/o | alimentario. El producto debe ser entregado en canastilla plastica. impia

|y desinfectada, con bolsatina, sin Presencia de hielo, agua. sangre. etc

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

Rotulado | de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiguen
_L adicionen O sustituyan

¥ T R oy |El producto requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de Ia fecha de

Vlgé\QUUTEII&:?“E'IE."TTROOSDgg IOA ¥ ‘[empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y

ENTIDAD respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
empacado con relacién a '_a_fQE_fla,QSP@S’}LC_Q‘C"QY’C’_G@PGQPG

SRR S

TEI 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"
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 0 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 Ia

__| Resolucion 2674 de 2013,

|

| El proveedor debe certificar:

¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA

(Con fecha de expedicion no Superior a un afo y con concepto

I 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 ano y

con concepto Favorable o Favorable con requenmientos). expedido
por la respectiva Entidad competente

CSl::LF:IIaC(ﬁflI%gEmse::li':l‘:::gg: / l * No es qe caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar

Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan

HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autcridad

competente o ente certificador

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

debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la

[ actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP

I vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y

acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022,

OCTUBRE 2024

FECHA ACTUALIZACION: ’
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
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“T'Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP. se incluye referencia |

de parametros fisicoguimicos y microbiologicos, se incluye En requisitos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de '

2013, en olras caracteristicas del producto se listan fos imites maximos de melales. se modifica presentacion del producto |

bajo condiciones de pedido de producto. se ajusta las condiciones de transporte. en certificaciones se medifica sohicitud |

| certificacion HACCP y se adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr- |

21

Se traslada la frase “El produclo no debera presentar evidencia de haber sido congelado y posteriormente descongelado’.

del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto

£n item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales

(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 actualizan los Limites maximos de metales sequn Resolucion 122 de 2012 quedando asi

Limites maximos (mglkg
peso fresco)

Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg N

|_Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg

|
' Mercurno (Mg): 0.5 mg /Kg _{ |
|

Requisito

En item item Otras Caracteristicas Del Producto se incluye 1a frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco ‘
En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012. la resolucion 468 de 2012 NTC 1443 y la resolucién '
5109 de 2005

En item Vida Util Del Producto Y Requenmiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi: “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 més de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccién y/o empaque’

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

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira
E! 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

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 supernor a un afio y con concepto Favorable o Favorable

_| con requermientos), expedido por la respectiva Entidad competente.

e ——— e aeed

' Se aclualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 1
| En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobiologicos Resolucion 122 de 2012 -~ para|
| Productos de la Pesca frescos. ultracongelados y congelados para consumo humano a la Resolucion 1407 de 2022
| Requisitos Microbiolégicos. 9.7 productos de la pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o |
ultracongelados crudos

]

Requisito n m M (5
Deteccién de 5 10
| | Eschenchia col
| L UFClg
Detecodn de 5
‘ Salmonella
{ Spp25g

v
n'c‘ m

o[z
Staphylotoccus 5 [ .1
coagulasa positiva 2l

REQUISITO

Eschenictia coll 10 ulc/g

Ausente | - 0 107 ufclg

S

5|0 lAusenc«a!ZSg

— =

[ 5| o | Ausenciai2sg

Deteccion de 5 VSalmoneri!a spp

Vibeo cholerae

 Ol2sg 5 ‘

Recuento de 5 100 1000 | 2

Staphyioccoccus

| aureus coagulasa '

l,._;_m_'lﬂ UFCig i e

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

Resolucion 810 de 2021. se retira la Resolucién 776 de 2008.

En el item Certificaciones: Se retira |a obligatoriedad de presentar centificado HACCP y se deja de caracter voluntario. )

Ausencia - 0

Vibao Cholera O1

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022 |
En item de cerificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su |
actividad los permisos y aulorizaciones 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 fa Resolucion 1485 de 2022 Cambios 1
realizados por MCRG. Oct 2024

CARGO NOMBRE

Elaboro

—

| Reviso

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |
Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Danery Alexandra -
Sanchez Rojas
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Profesional de Defensa | 2=, Vo o ‘v [
Gnsella Paola Garcia
Comité Subdireccion General De ——
Asesor de | Operacion Logistica | Avendaﬁo 0 UCT &47‘7 e
Fichas Profesional de Defensa |
Técnicas

Oficina Asesora de Planeacién

| Yamile Betancourt Vega |?ﬂ 0CcT 2@4 ﬂa )g/
| | e Innovacion Institucional oy =

Directora Abastecimientos

" Norma Silvana I 10 OCT V24 ',e
Ciase | | Montanchez Montenegro ‘ Lt 5‘\

| ﬁ
Secretario General (E) Sandra Patricia Bolafios

r‘T
Rodnguez 7 B LU mw p)
I | Jefe Oficina Asesora Juridica | L

J
Aprobé encargada de las funciones de!

Martha Eugenia Cortes |1 (} (), Z%}
despacho de la Direccion Baquero r
jo3 | General =, | o |
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PRODUCTO { NOMBRE FILETE DE PESCADO
.,___‘___.___T_______ e e
1 Codigo SAP 200000257 | SAP 200001462 |
e — R e
REQUISITOS ' Clasificacion Pescado l
GENERALES —De.scnpcié n—d;( Filete de pescado sin presencia de espinas de [0S siguientes lipos:
Y Producto Tilapia, robalo, basa, sometido & un proceso de empaque y eniregado en X
| Poue0 |congelscien i SR TSR
’ ‘—‘ Ingredientes Filetes de Tilapia, yio rébalo, y/o basa.
IEI praducto debe cumphr los siguientes paramatios =
Requisitos | Requisito [ Limites maximos
l Fisicoquimicos I | Bases volatiles Totales | 70 mg/100gr
Referencia. Tabla 1 Requisitos Fiscoquimicos. Resolution 122 de 2012 |
! ‘” T ‘h‘\ﬁdﬁaﬁ?&ﬁui@i;ﬁmﬂamam TR Sy “
| [ Reausito [ n [e, m Mmoo
' | Escherichia coli | s | 2 10 ufclg ] 3x10° ulelg
| REQUISITOS Requisitos || Staphylococcus = el TR
ESPECIFICOS | icrobiclogicos | coagulasa pasitiva | 5 7 ,_2 l_ml uf_cog—— ' 10 utclg -‘ |
| [Selmonela spp_ . CRECEET o R
| |Vibrio CholeraOt | 5 | 0 | Ausenciai2Sg [ ol |
' Rogueiles Micioaniegers. 97 Producios te [a pesta |pescadns melusens y clustaceds) 'asces |
ulirasongelados yn‘ow-ﬂ?:;?o_af:wab Rcsdﬁml 140::: 20‘.‘.‘_ o - = ,
Reguisitos ‘ :
| |_Nu1ricionales ‘ ) e s ﬂAﬁa NN —— ‘
La came debe ser firme a 1a presion del dede, 1a pel y las escamas
. ‘ Otras brillantes con refigjos metalicos bien sujetos al cuerpo. el olor debe ser |
‘ | caracteristicas ' agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza.
‘ del producto | El producto no cebe contener higle, ni formacion de escarcha en el
| 7 liveriordelempague, _ _ —— ——— g e
[ —— —— ——— TDebs hacer cumplimiento estricto 3 2 Resolucion 2505 de7005_|
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
| REQUISITOS NORMATIVOS | Cloicign 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
[ —— S __LZOAZ_;ReﬂgciQn_B1l)£ZDLR§°_'00iOL1§85_<’e AL B |
- _’ ﬁ%nﬁn@[m—»’ 500000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto.
oncuE | Prodn encorconesx 1200BMGS ot B ]
‘ EMBALAJE Y El empaque debe garantizar la inocuidad de les alimentos, Producto
ROTULADO ‘ Empaque y/o empacado en bolsas plasticas grado alimentanc de primer uso. bien |

Embalaje | cerrada. sin presencia de hielo, agua, sangre. etc. embpalada dentro de
[ I (P _‘_canastillas s plasticas mpias ¥ desinfectadas
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FILETE DE PESCADO-

| ~ |El rotlo debe cumplir con ios requisitos exigidos =n |a resalucian 5109

Rotulzdo

| ~ VIDA UTIL DEL PRODUCGTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
L. ENTIDAD _

de 2005 o Ias normas
__Lpermite el uso de adhe

que los medifiquen. edicionen o sustituyan No se
sivos.

q'_EI producto requisre una vida il de un | (1) meses contados a partir de la
fecha de empaque. Al momento de Ia entrega el producte nc debe tensr
| mas de un (15) dias de empacado

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto

' | técnico sanitario FAVORABLE, expedida por el Ente Terntonial de Saiud

| Vehiculo dotado con unidad

de enfriamiento y gquipos de Medicion de

| temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
'2 frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

| El personal debe contar con la dotacién compieta para |a entrega del
producto

| Parz producto refrigerado. Al
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado
Para producta tongelado: Al
| tener una temperatura entre

| CONDICIONES DE TRANSPORTE }

mamento de entrega del products dene

momento de entrega del producic depe
-10°C a -18°C. Este ne debers presentar

€scarcha o caracteristicas que ndiquen que el producto ha presentado
| descongelacion o que presenta condicicnes de dascomposicion,

| adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el

momento de enlrega

| Se debe cumplir con
. Resolucian 2674 de 207 <.

|

CERTIFICACIONES Proveedor
Maquilador/ Comercializador

|
s ]

todo lo referenciado en el Capitulo VIl de /s

Registro Sanitario del producto (vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedids por INVIMA (Con
fecha de expedicion no Superios @ un ano y con concepto Favaranis
o Favorable con requenmientos)

Parz el caso de los comercializadores se debe presenlar Concepto
sanitario de! sitio de almacenamiento (Con facha de expedicion na
Supenar a un afio y con concepto Favorable o Faveorable cor
requerimientos), expadido por la respectiva Entidad competente

No es de caracter obligatorio, si o Hene puede presantar
Certificacion HACCP o Soporte de implementazian del Plan HACCP
© Diagndstico para HACCP expedida por la autorigad compeiente o
ente certificador

Para el proveedor maquiiader y comercializador segdn su actvidad
debe presentar los permisos ¥ aulorizaciones para el gjercicio de la
actividad pesquera y de la acuicultura expedide por la AUNAF
vigentes de acuerdo al articulo 4° lipos de permisos de pesca ¥
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

OCTUBRE 2024

FECHA ACTUALIZACION: |
e = S B = == At == — — _— S —
CONTROL DE CAMBIOS
[VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

- — o - — —_— -
1 Version Inicial Sroads pae RC Qcr 2021
IS¢ actualiza Forrate CODIGO BAFOD-75 Version 02 S S -
2 £n requisites miczobwelsgicos $e actuaiizan de la Raferencia Normativa Res. 7 FBI2008 Medificada parciaiments por Res

122/2012 NTC1443 a ' Resolucizn 1407 de 2022 Requisites Microbiiogicos 9.7 Produclos oS 18 pesca (pescados

Molustos y crusliceos) frescos Ltracengelados yio ultracangeiados crudos
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e FILETE DE PESpAdE!
=TT | —3 ——s_'"_:*r—_"*:d'
| B ot | 2 a5 pab 163" 1?» ’c'm#, Yt l||

T 03U D87
- )...__i = jSamoralased ' 0 I Autow
S < l‘.‘ pro Croea OF | ]9 Mo

| T |
e |

' En requigtos narmativos se incluyen 135 nofmas aphcasles Resolucion 2505 de 2005, Resolucien 1407 de 2022 Resolusion

810 do 2021 s¢ retira la Resolusitn 776 de¢ 2008, [

£n Empague y/o Embalajé s2 relea al texto “eslara empacade al vacio en malenat de pamer uso de grada alimentario’, s& |

' incluye Producla empacado an bolsas plisticas grado alimantarno da primer uso, bien carrada, Sin prasencia de hielo, agua
jilas gidgticas Tmpias y desinfecisdas. Camhios ealzdos por MCRG. My 2024 il

53_"9!9_@‘*?-_‘-_“1‘_'?3'.32‘.95!‘“2_“*&?' BsINa3 : X
Se ackyan en normalvidad se incluye Rasalucon 1465 g2 2022.
En ltam de cartiicaciones Proveedar ! Maquilagor! Comersializator se incluye 125 remisios aue debe preseniar Segun su
3 sotvidad los permisos y aulerizacionas para €l ejercioo de la activiad pesguera y de 'a acuicullura expesdo por 1a AUNAP
vigantes c2 acueddo al anicuie 4° lipos de permisas de pesca y aeuicultura de la Resolusion 1435 de 2022. Cambics

| mealizados poc 1ACRG. Ol 2024 —

— '_ i CARGO 7 { NOMBRE | FECHA ' Flli_Mé_ [ j
? . ™
2 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez l NP { \Y A
Elatord Abastecimientos Clase | ' Gonzalez J 6 0C] 2@4J f\\r\.v
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | in . s
Abastecimientos Clase | Rojas v 2‘.‘24 1
Profesional de Defensa f 3 ‘
Revisé ‘ Subdireccion General De Glse“:;igl:ﬁﬁa'c'a 1 T 4 ‘,_ o
‘ Operacidn Logistica ‘ ' bl
- Comité Profesional de Defensa ' o 7T "1
| Asesor ‘ Oficina Asesora de Planeacion l Yamile Belancourl Vega J OCT / "W/A L"'
de & Innovacion Institucional = l -
Fichas | ; ' 7 *
Técnicas | Direclora Abastecimientos Narma Silvana Montanchez | | I m4
Clase | Montenegro l 3 = !
Sandra Patricia Bolaies (11 (v
Secretano General (E) ’ Rodriguez & 0 0C1 2024\
b T Jefe Oficina Asesora Juridica e i N 7
.| encargada de las funcicnes del Martna Eugenia Cortes 4 ()
Aprobo | despacho de la Direccion Baquero ke 0 OCT 2024

General I
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) d FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 02 ‘iagma {de 4
[ Aesna EaleTen ’ ALIMENTOS ' :
CE el Fecha:i 23 ] 04 | 2024
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO APANADO (MILANESA DE PESCADO)
\ | codigo SAP 20001729 / SAP 200002397 |
! - e e —— — u
| REQUISITOS | o oo —
GENERALES . El filete de pescado apanado 0 milanesa de pescado, es el resultado de |
Descripcion del | mezclar carne de pescado sin presencia de espinas de los siguientes
‘ Producto tipos: Tilapia. dorado, merluza, robalo, para posteriormente someterlos aj
e e . — | unproceso de apanado, prefritura. congelacion i por ultimo empaque.

" TFiletes de Tilapia, y/o dorado, y/o ‘merluza, ylo rébalo, agua, apanado, |
[ proteina concentrada de soya, aceite vegetal, batido, sal. emusificante, |

Ingredientes | ,ngimentos, especias y aditivos auterizados por la entidad sanitaria
| _____ \competente e
| lEl producto debe cumplir los siguientes parametros, que se€ deben
‘ ‘ reportar en el andlisis de laboratorio: o L
‘ ' ~ Requisito | Limie Permitido_| |
1 Requisitos Nitrégena basico volatil total (bases Volatiles). l
Fisicoquimicos | NBV, mg/100 g max ‘ 70
| L _pHaaC | se-ss ||
| I Requisitos fisicoguimicos de Fieles de pescado apanados 0 rabozados congelados — NTC |
l_ e el e
I £l producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
REQUISITOS ‘ el analisis de laboratorio: S
| ESPECIFICOS | [ mrequsmo __[mlec] m | WM ]
| | | Lgfgherichia col _ [S[2)| <lOudg | 10ufely |
{ Requisilos Staphyloceccus B3 2407 ufel 107 ufc!
‘ ‘ Microbioldgicos l | coagulasa positiva [ 9 Bl _g
| [Samonellaspp | 6 | 0 | Ausencia/25g |
‘ [ Vibrio cholera O1 | 5 [ 0 | Ausencial25g ‘ — -]
‘ ' Requisitos Microbiologicos © 4 Productos de la pesca apanado, rebozado ‘
[ precocido. Resolucion 1407 de 2022
|_R_edm5_‘ o —————me e =
' | Nuiconales | B S—
Otras Los ingredientes utilizades en el apanado de los filetes o milanesa de |
| caracteristicas | pescado. deben ser de calidad grado alimenticio y ademas cumplir con lo |

| del producto {establecndo en la legislacion nacnonal_v_lgeme. Los filetes o mllanesas’
\ _deben tener un peso de 125 gr como. minimo

r T NTC 4348 (Ultima actualizacion), Resolucion 776 de 2008, Resolucion
122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 En requisitos normativos se4

incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resclucion 5109 de 2005,
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2462 de 2022 y resolucidn 254 de |
‘ 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Resolucion |
| 1485 de 2022.
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| Continua Ficha Técri)'c:& de 'P‘rod:').c‘l:: -Fﬁetgae Pescadﬁpanﬁo (MTIanesa Ue

Pescado)

- [ Presentacion dei | SAP 200007728 Filete De Pescado Apanado x Kg de preducto
SAP 200002397 Milanesa de Pescado x Kg de producto.

| Empague y/o |El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos . estara

EMPAQUE/  Embalae  empacado al vacio en material de primer uso de grado alimentario

EMBALAJE Y | El rotulo debe cumplir con fos requisitos exigidos en la resclucién 5108

ROTULADO de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 Y FESOILTION
Rotulado } 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, medifiquen o adisionzn

La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar Iz
| existencia o no de alérgenos en sy composicion. No se permite el usa da
| zdhesivos

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y iEl_produéi_o"requTéré una vida itil de dos (2) meses conlados 5 parir de
| REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empaqus. Al momento de la entrega el produclo no debe
ENTIDAD __|tener mas de un (15) dias de empacado.

'El preducto debe ser transportado en Vehicule cerrado con concepto
|tecmco sanitario FAVORABLE expedido por ol Ente Territoral de
Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura E| vehiculo debera estar identificado &N oun
1 | lugar visible con la frase TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El personal debe contar con la dotacian completa para ia ertrega de)
| preducto.
' ’Para oroducto refrigerado. Al momento de entrega del predusto debe
CONDICIONES DE TRANSPORTE lener una temperatura entre 0°C 3 4°C Refrigzsrado
‘Para producto congelade: Al momento de entrega del producto deba
taner unz temperatura entre -10°C a -18°C Este no debera presantar
escarcha o caracteristicas que indiguen gue el producio ha presentado
gescongelacion © que presenta condiciones de descomessicion
aduiteracion o falsificacion. garantizando la cadena de frio hasta =
momento de entrega
|Se debe cumplir con lodo Io referenciado en el Capitulo VIl ge 13
| Resolucion 2674 de 2013

* Registro Sznitario del producto (vigente)

' * Concepto sanitano de planta procesadora expedida por INVIMA (Cor

| fecha de expedicion no Supanor a un ano y con concepto Favorab's
o Favarable con requermientos)

|. Parz el caso de los comercializadores se debe presentar Conzepto
sanitano del sitio de almacenamisnto. (Con fecha de sxpedicion na
SUpericr @ un afic y con conceplo Favorable o Faverable con
requenmentos), expedido por la respectiva Entidad compelznte

¢ Nec es de caracter obligatorio. s lo tiene puede presenta
Certificacién HACCF o Soporte g implementacion del Plan HACCP
0 Diagrostico para HACCP expedida por la autoridad compestentec «
ente certificador

* Para el proveedor, maquilador y comercializador SEQUN Su activiuag
debe presentar los PEMMISOS y autorizaciones parz el ejercicio de (3

‘ actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerde al articulo 4% lipos de permisos de pesca y

acuicultura de Iz Resolucion 1485 de 2022

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador l

: l
FECHA ACTUALIZACION: ‘ OCTUBRE 2024

____,_l;,f_*_,_

CONTROL DE CAMBIOS
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“Continua Ficha Técnica de Producto ... Filote De Pescado Apanado (Milanesa De
JRmmEA e S _Pescado)
VERSION i DESCR!PCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ]
] 1 wersitn Inicial

en la enidad Se adiciona clasificacion del producto & camices

| Se aliminan présentaciones ¢el producto pos no ostaren uga sctualmante. s2 cambid SAP 200001729 x uniiad, se moddizan los
| requisilos fisicequimecos. lo estpulada anencamenta, no carresponden 3 paramelros fSicoquimicos. S& incorgaran oS exigisos

[ | an la NTC 4348:2018. Productos de la pesca y acuicultura. Filsles. poeciones y vantas apanadas o rebozados

Se INCOrporan requsnos mcrobiolégices o2 acuerdo con Iz N1C p4348 2018 Producios de la pesca ¥ acuculiura, Fletes,

| poccanes y vantas apanadas o rebozados
\ Fl centenido se elhmnan contanides SIC anteres por o asiar en uso, se madifica per SAP 200021728

Dentrs dé 105 requistos NOIMAatn'es s¢ incluye 13 Resalucdn 2674 de 2013, Resolucion 776 da 2005, Resolucion 122 de 2012
NTC 4348 2018, Ressiucdn 2505 de 2004 del Minsterio de salud y proteccion seeial, 56 elining Ja NTC 1443 por correspondor

a procuctos de 13 pesca (refngeraos o congetados)
Sa modédican |05 requisitos &2 transpoite y aimaceaamiento comaletanis 1a infarmacion

S mcluye sehciud de acla de visila ganilaria concegto tavorable o favorable con requenmenias axpadido zor el INVIMA de la

plara de desposte y almacanamiento.

| §e adicionz exgenca de documento que demueste el programa de asaquramianto de la calidad ylo Sistema HACCP para la

linea de producios de 'a pesca expedido por el INVIHA o Direccion Terrtorial de Salud correspondiente.

producio 2 poaen reguisilos de acuerse a descipcion de los progtuctas en platatorma SAP

Se actualiza Farmats CODIGO: PA-FO-75 \ersion 02

' En requsios microbiciagicos se actuaizan de la NTC 4246: 2018 Requisaos mizrotalonicos de Fileles oe pescado apanats o
rebozades cengelados Crudos a Ia Resolucitn 1407 de 2022 Reguisios Mirotialoginos a4 Preducios de fa pesca apanadae

i Se é;usta nformacion a Farmato PA-FO-75 Version 00, se relran cidigos SIC del documefi:o debido a que ya no son utiizadas

Se ajusta informacon a Formaio PA-FO-7S veision 01, Se incluye co;ngo SAP 200002357 s2 mogiica clasificacion SAP ce
3 carnzos a Pascada, de acuerdo @ SAP. sa refira por atlualizacion del farmalo informacion de cantenigo. y n presentacion dal

‘ rahozado; precackda
( 5 __Requisie o L3
:

P

. Cacharcha coll
Staplylocucius congulasa

4 b
12
|

R [_ [Comaneto top__ " [ &0 | Mmsenca?p |
= L - viaona cholera 01 5 a Ausenca'280 =1

L — i

W Te |1 REQUISITO n|c | m

s |

Il

e R .
J <104 Vues |
5 |2 ‘ <1? uleic 167 utelg "

copd]|
—_—

£n r2quisites normalives & Incluyen Resolucion 1407 4a 2022 Resolucan 5100 de 7005 Ressiucsn 810 ce 2021, Resalucion

) 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2022 y 185 demas que Jas sustituyan. modifiquen o adcionen

En rotulado se incluye Resolusion 810 ca 2021, Resalucion 2492 de 2022 y resolcEn 254 de 2022 v las demas que 1as

sustituyan, madiiquen o agcionan.
La informacion surmnistiada en el ampague debe tambien declarar 1a existgncia o no &2 alérgencs en su COMPOSIGII

En Cerlfcacionas Se incluye el siguwante texlo: Pars ol £35S0 de las comercializagores se dene gresentar Concagto sanfane
del =io de almacenamiente. (Con facka da expadicion NO SUPENOr a un afo y con cenceple Favoratle ¢ Favorabi2 con

sa deja de caracter veluntarnio.

t requenmientos), expeddo par i3 respectiva Entidied competente ~ Y s relira 3 nhigatoriedad oe presentar centilicado HACCP y '

Se mcluyen en normatwidad se incluye Rasclucaon 148508 2022

l En item da cedicaciones Proveador ( Maguiladar! Comerciaizador se incluye 105 requisitos que dete presentar S83un su

5 actividzd los permisos y aulcnzacanes para el cjercicio de 13 actividad pesquera y de la acuicultura expedido par fa AUNAP
vizentes de acuardo al articulo 4' tipes de permisos de pescay acuicultura de [a Resolucion 1483 de 2022 Cambios jeaiizados

| po MCRG, 05t 2024,

_‘f ~ CARGO -‘i_ ~NOMBRE |  FECHA
o o eaReY . SEEMWE
g Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |- =
| Elaboro ‘ Abastecimientes Clase | Gonzalez J: 8 0C

; Profesionzl de Defensa Danery Alexandra Sanchez 1
| ‘Rexied l Abastecimientos Clase | Rojas | 18 Gl |

o ————————p e - ——
Comite Profesional de Defensa A :
| Asesor subgireccion General De ‘ Glse\I:vF:‘gljﬁ(:arcna |1 § 0CT 9
de ’- __ Operacion Logistica . chisglieT = e

‘ Fichas Profasional de Defensa

Técnicas | Oficina Asescra de Planeacion e Yamile Betancourl Vega ’ 18 0CT 04
| | Innovacién Institucional | = _[
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Directora Abastecimentos Clase | Norma Silvana Montanchez | 98 007w f(_
[ ‘ Montenegro '} 0 UCT 2},‘2,{9[
- B e U SRR G L il
. Sandra Patneia Bolafios
C i i 4
Secretano General (E) Rodriguez K 18 \J(,, ! t‘
Lt

Jefe Oficina Asesora Juri ica 1 ik emi -

5 | @ncargada de fas funciones del Martha Eugenia Cortes ) W }
| Aprobo despacho de la Direccion Baquerg 3 ‘ ENE 2025
y SEES General |
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PROCESO ]
- _ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO .
| TrruLo Codigo: PA-FO-T5
—_— e cosoPAFOTS
' ¥ | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 | Pagina 1 de 4 ;
acenCIn LOGTSTICN ALIMENTOS 7 = l—" ] :
P e ¥ e [ lFecha: 23 | 04 ‘ 2024 |
PRODUCTO / NOMBRE BAGRE
Codigo SAP 200001588 !
| Clasificacion Pescado '
. REQUISITOS 7 Pez bentonico, —cddn_cuerpo_aﬁrggao_—aebmdﬁcgrs'o—veﬁtr_a!me_m;‘
GENERALES carente de escamas © recubierto de placas, presenta dos pares de |

Descripcion del | barbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales Y |
Preducto .pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas
Variedades: Eremophilus Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma
| fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii__

| S—

‘ Ingredientes [ No Aplica 1

El producto debe cumplif “los siguientes parametros, que se “deben |

‘ reportar en el analisis de | laboratorio: . *

' Requisito | Limites maximos | |
“Bases volatiles Totales | 70 mg/100gr

‘ Raferencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimices. Resolucion 122 de 2012

‘Requisitos | Limite maximo de metales:
l Fisicoquimicos | l e metales: .

| Limites maximos

‘ | oo  (mgikg peso fresco) |
. ) Plomo (Pb) _i __03mg/Kg
" Cadmio (Cd): 005maKg |
| | [Wercurio (Mg, | 05malkg ____
‘ L Referencia Tabla 3 Limiles maximos de metales pesados Resoluc:on 122 de 2012 '
i- Tl producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
:sElgzlgfngc%ss el analisis de laboratorio: LT R -
| | [ reausmo | njfe| m | M
Escherichia coli | 5 | 2 10 uiclg i’;;% ]
Requisitos ‘ e = ORE . —i’ —f—r —
Microbiolégicos E:‘i’t?jfcw’”s coaguiasa [ 5 | | 10'ufclg | 10°ufclg | |
positwa Ji—s s NPCRESCIENE -4
| sz spp___ [ 5 |0 Ausenciai2sg |~
‘MbL‘O_Q!‘QEVa__OJ - | B _t—o ]ﬂseﬁ:‘nagg L= ‘ '

| Requsios Microtioligieos. 9 7 Proguctos de 1a pesca (pescatos maluseas y crustaceos) lrescos
ulracongelados y/'o ultracongolados crudos. Resclucon 1407 de 2022
Requisitos .

\ rNutncionales |

NV | e R __7__’7__\

La camne debe ser firme y elastica a 12 presion del dedo, 1a piel debe ser

l Otran. de aspecto brillante bien sujeta al cuerpo el olor debe ser caracteristico
caracteristicas | :

P

No Aplica \

de pescado fresco. No debe presentar alteracion por golpes, hematomas
del preducto : “ ?
se-ix l “ | o presencia de coagulos. La posta no debe contener ni co'as nl cabeza.
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FUERZAS MLITARES | Fecha: || 16 || 07 || 2025 |

oo | Codigo: CT-FO-39 |
Nz

! Can _n?ﬁua Ficha fécnica de P-roduc?;.‘.'. BAGRE

~ | Deba hacer cumplimiento astricio a la Resolucion 2505 da 2008,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 de

REGUEITOsNORNATIVES || e 2012 y Resolucion 5109 de 2005. Resolucion

1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021 Resolution 1485 .de 2022

. [ Presentacion del |

Por Kilogramo de producto

Producto = s S
; | Producto empacado en balsas plasticas grado alimentano de primer usg
E%%:AL?\SE’Y Frgﬁf;;;: g-’o bien cerrada, sin presencia de hiela agua, sangre, etc embaladz deniro
| ROTULADO . = | decanastilas plasicas impias y desinfectadas

El retuizade def producto debera cumplir con la Reselucion del Ministerio
Rotulado | de Proteccion Sccial No.5109/2005 ¥ demas normas que las modif quen
m——————_ ___|Bdicionenosusttuyan. " -
. El producto requiere una vida otl de 2 meses a partir de Ia fechz ce
| wgéQUUTEHé&EIIE',::&DgE Igv empaque en condiciones de cengelacian. Al momento de la.enlrega y
ENTIDAD fespectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
1

e empacado con relacion a la fecha de produccién yio empaque

~ [E preducto debe ser transportado en Vehicule cerrado con concepte
| ticnico sanitario FAVORABLE. expedida por el Ente Territorial de Szlud
'Vehlculo dotado con unidag de enfnamiento y equipss de Medician ce
|lemperatura. El vehiculo debers estar identificado en un lugar wisible can
la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
'Para producto refngerado: Al momento de entrega del producto dels
lener una temperatura de refngeracion no mayor 4°C +{-2°C
CONDICIONES DE TRANSPORTE 'Para producto congelado. Al momento de entreqa del producto debe
tener una lemperatura entre -15°C 3 -18°C
Esle no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguan cue s
lproducto ha presentade descongelacion o Que presenta candicionss da
descomposicion, adulteracion o faisificacion, garantizando 1z cadena de
| fric hasta el momento de enlrega
Se debie cumplir con todo o referenciado en el Capitulo Vil de Iz
——— |Resolucion 2674 ge 2013

E! proveedor debe certificar
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por e/ INVIMA
{Con fecha de expedicion no superior a un ang ¥ con concepto
( Favorable o Favorable con requerimientos)
* Para el caso de los comercializadores se deba presentar Concepta
‘ sanitario del sitio de almacenamienta. (Con fecha de expedician no
superior a un afic y con concepto Favorable o Favorable can
CERTIFICACIONES Proy eodor ! requermientos), expedido por |a respectiva Entidad competente
| * No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacién  HACCP o Soporle de implementacion del Plan
HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por |3 autoriaad
l competente o enle certificadar
¢ Para el proveedor, maquilador ¥ eemarcializador seglin su activigad
‘ debe presentar los permisos ¥ autorizaciones para el gjercicio ce Ia
actividad pesquera ¥ ce la acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4 tipos de permisos de pesca y
| ecuicultura de Iz Resolucion 1485 de 2022

Maquilador! Comercializador

e e

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

— —— — — e — — — e e
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... " BAGRE |
| CONTROL DE CAMBIOS '
| VERSION—-[ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 1

1 | Versitn Irecial.

I Se ajusta informacion a formato BAFO.75 Versan 01 se incluye roferencia de parameiros fisicaquimecos y mcrotalagicos. 5:1

| incluye En requisitos normativas €l cumplimierto de NTC 1443 NTC 5766 y la Resoluoan 2674 ¢ 2013 en otas

! 2 | caracleristicas del producio se listan los fimites maximos de melales. se modifica presentacion ol products bajo condiciones

l s padido de producio, ge ajusta las condicones de transparte. en cerlficacionas sa moddica soleiud certilicacion HACCP y se

| agiciona concepto favorable o favorable con requenmRntas. Combios reatzados por JPIR L Abr21 ‘
£n RFQUISITOS GENERALES deseipoidn del producto). Se ajusta e! romome Pez partaneciente a la especie Eromophius
Mutisii da agua dulce par Eremophilus y s incluye el siquiente lexto Pez benlonizo, Con cuerfa alargace. deprmido ‘
dersoveniraimente. carenta de escamas o racuniena de placas. prasenta dos pares de barbillas, sus diertes S0 Menusss y

! abundantes. Las aletas dorsales y pacloralzs estin provistas & menudo 00 rapinas puntiagudas Varedades

Psepdaplalyslama fascatum y Brachyplalysloma rousseaui

En REQUISITCS ESPECIFICOS (Regusitos fisicaquimices misrobiologucos y olras caracieristicas de! praducto). Se ajustan

los requisiles de bases volaties y de metales pesados de acuerss & 1a Reszlucion 122 de 2005

Bases volatiles Tetales (mgi100ar). 33 ma 100 gr y queda de 70 mgi100 o

Limile maximo de matales: Plomo (Pb}: 0.2 Mg {Kg y queda de 0 2 mg' kg

Se ajusta la narmatwidad microsiolg ca a la Resolucan 122 de 2012

Se relira el siguiente texte: La carne cebe Ser firme a |8 presian del dedo. 1a piel, ¥ las estantas britantes con refigjos metdlicos

hien sujetas al cuerps, &l clor debe sar muy agradati2 No debe contener higse. El producto sa recibe con una temperatura

minima de -4 °C. ¢l preducto & debe enconirar en una temperatura promedio de -6 a S1BC. Iz posia no debe contents ‘

colas ni cabezs. Y se deja ol siquignte texio ‘La came dese ser firme y elaslica ala presion del dedo, 1a piel debe ser ¢

aspecto brifante bien sujeta al cuarpo, @l clor debe ser caracterishco &2 pestado frascn Neo celie peesentar alleracdn pod

galpes. hermalomas o presenca de codgulos. La posta no debe conlerar n: colas i cateza |

En REQUISITOS NORMATIVOS So mcluys |a resolucion 122 de 2012, |a resolucion 468 de 2012 y la resalucien 5109 dcl

2005, En VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ RECUERIMIENTO OE LA ENTIDAD: Se relva e squiente texto: El preducio se

requiere con una vida Ut! minima de quince (13) dias. en congiciones dg congelacion y 5€ incluye “El preducto requigre una

vica utd de 2 meses a parta de la fecha de empatgue én condiciones de cengelacion. Al momento de la entrega ¥ raspactive

| recice ¢! producto no debe lener mas da 15 dias de empacado can r2lacion & I3 fecha de produccidn yio empadue’.

En EMPAGUE/EMBALAJE Y ROTULADOC. Se retira ol tox:o Las bolsas deben indicar en &l rotulo de produccion coma minima

al nombrz del producto. nombre de proveedar fecha ge rraduccion, facha de vancrienta y nimeata de lole Se requiere que

tas fechas de vencimiento aclaren liempo maxime de duracien refrizerado. El rotulaso acharido 3 la balsa y cumglic con 1a

Resolucion del Manistens e Prateccion Social No 51092005 Y se caloca el texio “El ratulado del producta dabera cumplit con

la Resolucion de! Ministeno de Protacsion Socal Na31022005° En CONUDICIONES DE TRANSPORTE Se 3justa s

temperatura de acuerdo & la resolucion 2674 de 2013 quedando asi. Pasa grogucio refrigerado: Al mamento de entraga del

peoducto debe tener una temparalura de relrigeracicn 10 mayos &°C +1-2°C

Paa producio congelado: Al momenio sa entrega del preducio dabe lener una \ermaeralurg entre -15°C a 18°C. Se retira E1

! personal debe conlar con la gatacitn cemplata para 13 enlega det producto. Teda voz que asia exiganci esla Inmersa en la
rozalucon 2574 de 2013 y Las balsas deben indhcar en @ rolulo de produccién coms minmo el ponore del productd, nomixe
da proveador, fecha de produccion. 1echa de vencimiento ¥ numero de lote. Se requiele que l4¢ fachas de vencimiento aclaten

‘ tempo maamo de duracien refrgerado En CERTIFICACIONES: Se incluye &l siguente textz ‘Para el caso de los
comatcializadores se deca presentar Corcepio saniane del sito de atmacenarmentlo {Csn fecha de exgadician no supefior a
un a0 y con concepto Favoratie o Favoratéa con requerimientos), expedido por la respoctva Entidad compotente
Sa actunliza Formato CODIGO: PA-FO-75 Vorsdn 02 ‘
En requisitos microboidgicos s2 aciualizan de la NTC 1443-2016 Reguisilos microsialogos del pascado enters medatones
feates ¥ lrozos frescos (Refngeradas o congelxdos) a la Rasclucia 1407 de 2022 Requsilos Microbigagicas 9,7 praductss de

| 13 gesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados yio utracongelaces crudos

NTC 14432016 RESOLUCION 1407 DE 2022 '
[ Requmie [P = [ MW | REQUISTO | o | < | m " J
Detecean de 5] 10 ‘ o | 7 —_—

Eschenchia col, UFCYg | | Eschenctsa col 5 | 2 outely | Sx107 e
4 | Detecnir oz [ & Aazente 0 T mr—y e} —— — — ’
[ | | Samonetosppizse. |1 1 Sphy0eDRaLs 5 |2 107wk w0y ||
I Deleceian de Vitea 15 [ Amenca - |® copgulast pastva i 4 =
Gaeme 125G =
|| Siaimoree ! |
| auréws coagulass ‘
| pasbva. LFCg . i

— Samanella p 541» D | Aussncia'2se
| En requisitos nomnativos sé incluyen 1as narmas apiicables Resolucin 2505 de 2005, Rescuckn 1407 de 2022, Resnlucion ’

| W

& ‘00

Vioiip Cnalera Ot 5

a AugenciaZig l

o | 2
| 810 de 2021, se relira la Resoluckn 776 de 2008
_|Enetltem Canfficaciones: Se felir a |z obigaterieaad de presentar cartificado HACCP y se deja de caracter volurtano
"En requsios nevatvos s& incluyen 1as normas aplicables Resolucan 1485 de 2022 ’ :
£n item ce cetilicacones Proveedor / Maquiador! Comerclalzasar £2 incluye |05 requistos que debs prasentar sequn $J
| actividad los permisos y aulcnzacanes para ol earocs de 13 actividad pesauera y o0 la acucultura expecsio par 13 AUNAP
| vigenies ss aouerda 8l arliculo 47 tizos de permisos de pescd Y acyicultura £o la Rescuckn 1435 de 2022 Cambos
.= | reatizaos por MCRG. Oct 2024
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[ Fecha: |[ 16 || 07 || 2025 |
Continua Ficho Técnica de Producto .., e - -
o e R - BAGRE
o - = .
- _ _CARGO | = NOMBRE |  FEcHA FIRMA
v o == V
| Elaboré Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez . £ kN
Abastecimientos Clase | Gonzalez 10 00T P4 \ \ \T\Y
bl = > B = CLI Qs \\ \ \\'\_
f’roxesuc»na! ce Defensa Danery Alexandra Sanchez [ < = '/-\\‘ A P <
Abastecimizntos Clase | Rojas .”«’ Uci ?54 l JUI & d
Profesional ¢e Defensa [ i ' " '
Revisé Sui,\ourecc ¢n General e Gisella Paola Garcia Avendario 101 11T M7, ——
. Operacion Logistica [T o \ﬁ'
:::::,é Profzsional de Defensa o = e | i
r | Oficirz Asesora de Planeacion e Yami OCT f °h
s : ! a e Betancourt Vi M A2 5
de Innovacian institucional i} o 0CT 202 /L([f,{(.{,é:;_/
Fichas ‘ — ==
Técnicas | Direclora Abastecimientos Clase | Norma Silvana Montanchez 7/ =2 \’(
I Montenegra :
| B S—"
Secrelaric General (E) SandraRPz:,!ruc:a Bolanos ICT ¥ C\—‘I A .
odriguez Wl -~
S il B~ B @ W
Jefe Oficina Asesara Juridica | | by
Aprobo encargaca de las funciones del Martha Eugenia Corles | ) I /) 7Y
despacho de la Diraccién Baquero s J’é/t/ &4

General |

Las fichas técnicas descritas anteriormente son de caracter obligatorio, por lo tanto, sera
causal de rechazo, el no ofrecimiento de alguna de ellas. (No modificar, no adicionar y no
suprimir la presente ficha técnica).Certifico que, en caso de ser el adjudicatario, me
comprometo a que los productos suministrados reunirdan las condiciones técnicas,
caracteristicas fisicas, formas de presentacidon, apariencia, sabor, color, textura y demas
requerimientos establecidos en la ficha Técnica sefalada en el presente Pliego de Condiciones.

Atentamente,

FIRMA DEL PROPONENTE:
Nombre Representante Legal:
C.C.

Empresa:

NIT




