SOLICTUD COTIZACION:

\\,_/;’

AGENCIA LOG‘STICA
FU ERZAS MILITARES

—La unién uestras Fuerzas ——

Santiago de Cali, 22.05.2026

Se requiere la cotizacion de los siguientes bienes y/o servicios; con el fin de
hacer un estudio de mercado para inicio de proceso:

BIEN Y/O UND DE |FICHA
SERVICIO BESCRIFCION | ELEMENTO MEDIDA |TECNICA
Suministro de
pescado para |Bagre (rodaja) 100 a
los 125gramos KILO 200001588
comedores de
tropa de la e : —;
BR3- ojarra roja entera
8R8.BR23- |200 gramos KILO 200001490
BR29 Sj * -
SUMINISTRO ierra posta * 125 gra KILO 200001863
y cuando sea |mos
D& RESCADE requerido por
otra Filete de Trucha * 125
Unidad Militar |gramos KILO 200002680
y/0 ) . o
de negocio de g'rztrf]g: Tilapia * 125 1115 1200001462
la
Regional Filete(rodaja) pescado
Suroccidente |dorado * 125 gramos KILO 200000571

Se deben incluir los precios unitarios antes y después de IVA (cuando apli-
que) teniendo en cuenta los costos de logistica de distribucién y entrega en

cada punto.

De conformidad con lo establecido por la Regional Suroccidente, los lugares
de entrega seran:

Regional Suroccidente - Carrera 92 A #2C-35
Agencia Logistica de las Fuerzas Militares
Santiago de Cali, Colombia
PBX (602) 3335252

Linea Gratuita Nacional 018000126537
www.agencialogistica.gov.co

EMPRESA CERTIFICADA
Certificate No.
LAT-0977
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FUERZAS MILITARES

—La unién de nuestras Fuerzas —

BRIGADA 3

Comedor de Tf“opa
Batallén de Servicios
N°.3 Policarpa

Salavarrieta

Cl 5 No 83 - 00 Cantdn Militar
Pichincha -Cali

Cali / Valle del Cauca

Comedor de Tropa del
Batallon de Ingenieros
N°.3 Agustin Codazzi

Batallon De Ingenieros No 3
Codazzi Cl 31 Kr 1 - 13
Palmira

Palmira / Valle

omedor de Tropa del
Batallon de Artilleria
N°.3 Batalla de Palace

Calle 4 Via La Habana Buga

Buga / Valle

Comedor de Tropa del
Batallon de Infanteria
N°.23 Vencedores

Km 6 Via Aeropuerto Barrio
Santana -Cartago

Cartago / valle

Comedor de Tropa del
BITER BR-3

Km 1 Via Zarzal -Tesorito

Zarzal / Valle

Comedor de Tropa del
Batallobn de Montafa
N°.3 DR. Rodrigo
Lloreda Caicedo

Batallon De Montafa No 3
Felidia Vereda El Diamante

Felidia / Valle

GADA S

BRI

Comedor dle Tropa del
Batallon de Servicios
N°.8 Cacique Calarca

Batallon Cisneros
Corregimiento Pueblo Tapao
Vereda La Ceiba

Armenia / Quindio

Comedor de Tropa del
Batallbn de Ingenieros
N°.8 Francisco Javier
Cisneros

Av Centenario Cl| 25 Norte
Batallon De Servicios No 8 -
Armenia

Pueblo Tapao / Quindio

Comedor de Tropa del
Batallén San Mateo

Av 30 De Agosto No 50-32
Barrio Maraya Pereira

Pereira / Risaralda

Comedor de Tropa del
Batalldn Ayacucho

Cl 71 No 25 - 00 Barrio La
Camelia Batallén Ayacucho -
Manizales

Manizales / Caldas

Comedor de Tropa del
Batallon de Alta Montafia

N°.5 Bamur

Batallon De Alta Montafia No
5-Genova Quindio

Génova / Quindio

Regional Suroccidente - Carrera 92 A #2C-35
Agencia Logistica de las Fuerzas Militares

Santiago de Cali, Colombia
PBX (602) 3335252

Linea Gratuita Nacional 018000126537
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES

——La unién de nuestras Fuerzas —

BRIGADAZ9

Comedor de Tropa del|Avenida los Cuarteles Tercera PeBavan / Cauta
Batallén A.S.P.C N°.29 |Divisién -Popayan Pa¥aD 4 Laug
_ DEPARTAMENTO

: BRIG

Batalldbn de Apoyo vy
Servicios para el |Av Colombia Cl 22 Kr 14 - 47 Pasto / Narifio
Combate N° 23 “"General | -Pasto

Ramon Espina

Batallén de instruccién |Km 4 Via Pasto Ipiales Vereda

y entrenamiento No 23 |Chapalito Pasto / Narifio
: Carrera 6 No 17 - 46 Grupo : o
Grupo Mecanizado Cabal Cabal -Ipiales Ipiales / Narifio
Atentamente,

PD. LINA MAF /IDEZ MONTANO
Coordinadora de A aste Atos Bienes y Servicios
Regjonal Suroccidente

Regional Suroccidente - Carrera 92 A #2C-35
Agencia Logistica de las Fuerzas Militares
Santiago de Cali, Colombia

PBX (602) 3335252

Linea Gratuita Nacional 018000126537
www.agencialogistica.gov.co

EMPRESA CERTIFICADA
Certificate No.
LAT-0977
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PRODUCTO / NOMBRE BAGRE
'i Codigo SAP 200001588
| i
' Clasificacion Pescado
| |
REQUISITOS Pez benténico, con cuerpo alargado, deprimido dorsoventralmente,1
GENERALES carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Descripcion del
Producto

barbillas, sus dientes son menudos y abundantes. Las aletas dorsales y [
pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas.
Variedades: Eremophilus Mutisii de agua dulce, Pseudoplatystoma
fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.

Ingredientes

——————— |

No Aplica |

S

Requisitos
Fisicoquimicos

1
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio: .
[ Requisito Limites maximos | |
[ Bases volatiles Totales | 70 mg /1 00gr | |
Referencia; Tabla 1 Requisitos Fisicogquimicos. Resolucion 122 de 2012

Limite maximo de metales: |

Requisito Limites maximos 1| |
(mglkg peso fresco) |

| Plomo (Pb): \ 0.3 mg /Kg |
Cadmio (Cdy | 005mg/Kg |
Mercurio (Mg): | 05mg/Kg |

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

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se- reportaran e?‘
el analisis de laboratorio: |

[ REQUISITO n | c| m Jr
|

5 | 2 |

Escherichia coli

10 ufc/g | ufe /g \
Requisitos S ' - e
R 0 taphylococcus coagulasa \ | , ] g
Microbiol6gicos || ositiva 5 | 2 10? ufc/g 10 ufc/g |
Salmonella spp. | 5 | 0 | Ausencia/25g - |
| Vibrio Cholera O "5 | 0| AusenciaSg | - | |
Requisitos Microbiologicos. 97 Produclos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ‘
ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 202L ) B -—-————l
Requisitos .
Nutricionales No Aplica B J
Otias La carne debe ser firme y elastica a la presion del dedo, la piel debe ser |
caracteristicas

del producto

I

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




| Continua Ficha Técnica de Producto... S

s ST __'_iﬁﬁé'b‘e__ﬁééé?_cf.ﬁpi%@'tf)_ estricto a la Resolucion 2505 de 2005
| Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 .
REQUISITOS NORMATIVOS. |50 Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005 Resofucin

) 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021 Resolucion 1485 de 2022

-_—

| | Presentacion del | Por Kilogramo de producto

| Producto !
| Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso
il EiqMBiAL%BE:, | Erggqabq;::jgfo J bien cerrada. siq p_resenlcfa _de hielo,lagua. sangre, etc. embalada dentro
. ROTULADO S ____.iﬁ‘?_ia_@“”as plasticas limpias y desinfectadas e
| El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio
! Rotulado 'de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen,
1 adicionen o sustituyan. o

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

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

[El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
, | técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud
| |Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Yy 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 1a cadena de
| frio hasta el momento de entrega.

. Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de la
e e Resolucion 2674de2013. e

[ | El proveedor deb certificar:

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA
(Con fecha de expedicién no Superior a un afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos).

* Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con

‘ requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente

\ * No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar

i Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan

HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por Ia autoridad
| competente o ente certificador.

‘ ¢ Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia
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,

' CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

— SRR

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

— e - e —
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' CONTROL DE CAMBIOS |

cha Técnicd t_i_e' Prodicto

1

| VERSION || DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO \

L
| Version Inicial. |

| Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se incluye referencia de parametros fisicoquimicos y microbiologicos. se |

‘ incluye En requisitos normativos el cumplimiento de NTC 1443, NTC 5766 y la Resolucion 2674 de 2013, en ofras |
caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales, se madifica presentacion del producto bajo condiciones ‘

‘ de pedido de producto, sé ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica sclicitud certificacion HACCP y se

| adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizades por JPMR / Abr-21

En REQUISITOS GENERALES (descripcion del producto): Se ajusta el nombre Pez perteneciente a la especie Eromophilus

Mutisii de agua dulce por Eremophilus y se incluye el siguiente texto Pez benténico, con cuerpo alargado, deprimido
‘ dorsoventralmente, carente de escamas o recubierto de placas. presenta dos pares de barbillas, sus dientes son menudos Yy

abundantes. Las aletas dorsales ¥ pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas. Variedades |
‘ Pseudoplatystoma fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxi, |
\ En REQUISITOS ESPECIFICOS (Requisitos fisicoquimicos ,microbiolégicos y otras caracteristicas del producto): Se ajustan |

los requisitos de bases volatiles y de metales pesados de acuerdo a la Resolucion 122 de 2005 |
Bases volatiles Totales (ma/100gr): 35mg /100 gr y queda de 70 mg/100 gr
Limite maximo de metales: Plomo (Pb): 0.2 mg /Kg y queda de 0.3 mag/ kg |
Se ajusta la normatividad microbiolégica a la Resolucion 122 de 2012.
Se retira el siguiente texto: La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel, y las escamas brillantes con reflejos metalicos |
bien sujetas al cuerpo, el olor debe ser muy agradable. No debe contener hielo. E!l producto se recibe con una temperatura [
minima de -4 °C. el producto se debe 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 y elastica a la presion del dedo, la piel debe ser de
aspecto brillante bien sujeta al cuerpo, el olor debe ser caracteristico de pescado fresco. No debe presentar alteracion por |
\ golpes, hematomas o presencia de coagulos. La posta no debe contener ni colas ni cabeza.”

En REQUISITOS NORMATIVOS Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012 y la resolucion 5109 de

2005. En VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y REQUERIMIENTO DE LA ENTIDAD: Se retira el siguiente texto: "El producto se
| requiere con una vida atil minima de quince (15) dias, en condiciones de congelacion y se incluye “El producto requiere una
| vida util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion. Al momento de la entrega y respectivo

recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque’.

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 numero de lote. Se requiere que
llas fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado. El rotulado adherido a la bolsa y cumplir con la

Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No.5109/2005. Y se coloca el texto "E| rotulade del producto debera cumplir con

la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.5109/2005." En CONDICIONES DE TRANSPCRTE: Se ajusta las |

temperatura de acuerdo a la resolucién 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 El

personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto. Toda vez que esta exigencia esta inmersa en Ia

resolucion 2674 de 2013. y 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 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 afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.” 1

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 !
En requisitos microbiolégicos se actualizan de la NTC 1443-2016 Requisitos microbiolégicos del pescado entero, medallones, |
filetes y trozos frescos (Refrigerados o congelados) a |a Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiologicos. 9.7 productos de |
la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos.

‘ NTC 1443/2016 RESOLUCION 1407 DE 2022 |
[T Requisito n | m M c ‘ REQUISITO ‘ - e '| m
2 — —
2

T |
| M

‘ | Deteccion de 5] 10 400 - ‘
|

| | Escherichia coli. UFClg | Escherichia coli 10 ufc/g { Ax10? ufc/g ‘

v

| | Deteccitn de 5 Ausente - 0 S — t -

' Salmonella spp/259 | aphylococcus g . .

‘ | { Deteccion de Vibrio 5 | Ausencia = 0 coagulasa positiva ] 2 | 10 U'C_-Q 10" ufcig |
1

cholerae O1/25g : ' Salmonella spp 0 | Ausencia/25g

l | Recuento de 5 100 1000 | 2 17 L ere T |

Staphyloccoccus Vibiia CHalarai01 : & Saseratadi. |
| aureus coagulasa ‘ 1910 | | | Ausencial25g l
1 J

| uposmua UFC/g

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

| 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008

| En el item Certificaciones. Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario. .

u'!|ul

En requisitos normatives se incluyen las normas aplicables Resolucion 1485 de 2022. |
| En item de certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su'
actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca Y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022 Cambios
| realizados por MCRG. Cct 2024
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| Continua Ficha Técnica de Producto... ___ BAGRE
s ‘CARGO NOMBRE FECHA |  FIRmA \
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ’ \
| Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 D C ! zmﬁ \\ (‘,
 —
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez - A | _ﬂ&j
| / Abastecimientos Clase | Rojas 10 OCT 2004 | A S
| | Profesional de Defensa
| ‘Reviss ‘ Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendafio | 1 [} (T 2004
( } Operacion Logistica }
Comité | Profesional de Defensa /
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e 1 Yamile Betancourt Vega 10 OCT "[T’; /chco(é}/
de __Innovacion Institucional
‘ Fichas . _ AR AAT AT [
Directora Abastecimientos Clase | Norma Silvana Montanchez Hd OCT 291,

‘ Técnicas ‘
| I
i |

ENE

| Aprobs |

|

Montenegro

Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccion

General

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes |1
Baquero




PRO7ESO

| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
—
S~ — TITULO CcODIGO: PA-FO-75
T — ; . | Pagina 1 de
'" FICHA TECNICA DE . | VERSION No. 03 | o
| ACTINEAR tiAnEs PRODUCTO ALIMENTOS
| FECHA: | 07 | 02 | 2025
L -
PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
|— |
Cédigo SAP 200001490 ‘
REQUISITOS Clasificacion Pescado J
GENERALES presefibeibn Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes
del ProE:Jiucto agallas de color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El
| producto deberd entregarse sin escamas y eviscerado. _
mEe=— l
[ Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros: ﬁ
Requisito Limites
maximos
Bases volatiles | 70 mg /100 gr
Totales |
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucién 122 ‘
de 2012 |
Requisitos Limite maximo de metales: ‘
Fisicoquimicos Limites maximos ‘
Requisito (mg/kg peso ‘
fresco) .
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg |
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg |
REQUISITOS M;fc‘,’”" 0.5 mg /Kg
ESPECIFICOS o UMa): e
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados.
Resolucion 122 de 2012. _
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratorio:
REQUISITO n| c m M
— . 3x102
Escherichia coli 5| 2 10 ufc/g ufc/g
Requisitos Staphylococcus 2 3
Mirebiotbgicos || coaguiasa positiva | > | 1% Wty | P U |
Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencia/25g --- _'“
Vibrio Cholera 01 5 | 0 | Ausencia/25g |
Requisitos Microbiologicos. 9,7 productos de la pesca
(pescados, moluscos Y crustaceos) frescos ultracongelados
y/o ultracongelados crudos. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos No Apli
Nutricionales o Aplica |
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MOJARRA |

-

| Continua Ficha Técnica de Producto ..

,| |El producto no deber presentar evidencia de haber sido ;'

! congelado y posteriormente descongelado. El producto no |

| Otras debe evidenciar quemaduras por congelacion, alteraciones en |
caracteristicas |la textura de la carne que indiquen descomposicion, ni olores o}

| del producto | sabores objetables. El olor debe ser caracteristico de pescado|

fresco.

| Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, |
i Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013, |
| REQUISITOS NORMATIVOS |Resolucién 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucion |
|' 1407 de 2022, Resoluciéon 810 de 2021, Resolucidon 1485 de |

2022.

b S |

| | SAP 200001490 mojarra

Presentacion |La unidad debe tener peso entre 250gr a 300gr

del Producto |Es potestad del supervisor solicitar si el producto es entregado |
por unidad o por kilogramo. |

| EMPAQUE / | Producto debera ser empacado en material de primer uso de |
| EMBALAIJE Y Empaque y/o | grado alimentario. EJ producto debe ser entregado en canastilla
ROTULADO Embalaje plastica, limpia y desinfectada, con bolsatina, sin presencia de

| . |hielo, agua, sangre, etc. -]
' |El rotulado del producto deberd cumplir con la Resolucion del
| J Rotulado Ministerio de Proteccién Social No0.5109/2005 y deméds normas

SRR (I __|que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

| El producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | fecha de empaque en condiciones de congelacién. Al momento

| REQUERIMIENTOS DE LA |de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener
ENTIDAD mas de 15 dias de empacado con relacién a la fecha de

I ) ‘ produccion y/o empaque.

[
|
|

! El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con |
’ concepto tecnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente
! Territorial de Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento |
i 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 40C +f=i
| CONDICIONES DE 2°C,

i TRANSPORTE Para producto congelado: Al momento de entrega del producto
debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C.

Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas que
! indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que |
presenta condiciones de descomposicién, adulteracion o |
| falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento
| de entrega. '
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de Ia |
|_ Resolucién 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES El proveedor debe certificar:
Proveedor / Maquilador/ e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el
| Comercializador INVIMA. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y |




||— Continua Ficha Técnica de Producto ...

_MOJARRA |

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

e« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacién HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la
autoridad competente o ente certificador.

e Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su
actividad debe presentar los permisos Yy autorizaciones
para el ejercicio de la actividad pesquera y de la
acuicultura expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al
articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la

| Resolucion 1485 de 2022. -
FECHA ACTUALIZACIéN: DICIEMBRE 2025 l]
CONTROL DE CAMBIOS "
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP, se
incluye referencia de parametros fisicoquimicos y microbiologicos, se incluye En requisitos normativos el
| 2 cumplimiento la Resolucién 2674 de 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites
maximos de metales, se modifica presentacion del producto bajo condiciones de pedido de producto, se
ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica solicitud certificacion HACCP y se
- adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21. B
Se traslada la frase “El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y posteriormente
descongelado”, del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto.
En item Requisitos Fisicoguimicos 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 seglin Resolucion 122 de 2012.
Se actualizan los Limites maximos de metales sequn Resolucion 122 de 2012 quedando asi:
- Limites maximos
Requisito (mg/kg peso fresco) |
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
En item item Otras Caracteristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado
fresco.
3 En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y

la resolucion 5109 de 2005.

En item Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi: “El
producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacion.
Al momento de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con
relacion a la fecha de produccion y/o empaque”.

En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013
quedando asi.: Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura
de refrigeracién no mayor 49C +/- 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
gue 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 superior a un ano y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.
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| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02

| En requisitos microbioldégicos se actualizan la Tabla 7
para Productos de la Pesca frescos, ultracon

‘ 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos.

Requisitos pmicrobiolégicos Resolucion 122 de 2012 -
gelados y congelados para consumo humano a la Resolucion
9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) |

I ‘ rreggOS ultracongelados y/o ultracongelados crudos. -
] i : - T — 'I
| | |[Requisitt ] _m [ m [¢ REQUISITO |nc| m | M |
| | Deteccion de 5 10 40 | 2 [ Il
| ||| Escherichia 0 Escherichia coli | 5|2 | 10 ufc/g | f;c )
. | coli, UFC/q ——h
. | Deteccion de 5/ Ausent | - |0 Staphylococcus ’ |
‘ | ‘ Salmonalla o coagulasa 5|2 102 ufc/g | 103 u |
itiva
. 4 [ spp/25g Pos - — |
| | Deteccion de 5| Ausenc - 0 Salmonella 510 Auszesnaaf - |
Vibrio cholerae a spp.‘ 9 — |
| 01/25g Vibrio Cholera 5 | g | Ausencia/ ( ‘
| | Recuentode | 5| 100 | 10 | 2 | LO1 - S
| | Staphyloccoccu 00 ‘ i
‘ | | 5 aureus [
coagulasa
’ | |_positiva, UFC/q r I
| i En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de i
[ 1 2022, Resolucion 810 de 2021, se retira la Resolucién 776 de 2008.
| | En el Item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter
| ‘ voluntario. o
[ | Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022,
‘ ‘En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe
| 5 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 vy
| ;
| | acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios realizados por MCRG, Oct 2024. _
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
‘ Se actualiza la descripcion del cadigo. Y se agrega "La unidad debe tener peso entre 250gr a 300g9r”. Lo
‘ anterior teniendo en cuenta que desde la mesa de ayuda dieron respuesta "El material fue ampliado en su
6 [Unidad de Medida Alternativa, para ser utilizado como UND, esta unidad se debe colocar manualmente |
desde el inicio del proceso para que continue con dicha Unidad. ya sea para compra o para uso interno del
| material” |
| En presentacion se agrega “Es potestad del supervisor solicitar si el producto es entregado por unidad o por‘
| kilogramo"” con el fin de facilitar ternas de control de inventarios. .
CARGO NOMBRE FECHA
- S
5 Profesional de Defensa Dane lexandra
Elaboré St | nery viexand 30-12-2025 |
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas J |
Profesional de Defensa Maria Catalina 30-12-2025 -
Abastecimientos Clase 1 Rodriguez Gonzalez |
Profesional de Defensa . . g o
: 5 David Jose Baldion .
Subdirecciéon General De 30-12-2025 MoQ %Q\a‘o"‘.|
o R Acevedo -
Revisé Operacidn Logistica i
Profesional de Defensa 3 |
. Oficina so e ile Bet u e /
Comité Asesor ﬁcn_]' Asesora d e Yamile Betancourt 30-12-2025 ( /=2
. Planeacion e Innovacién Vega V M
de Fichas Institucional 7
Técnicas : Slon = W
Director Abastecimientos Julian Fernando 30-12-2025 |
Clase I Serrano Serrano |
. Sandra Patricia i 5
r r o : 30-12-20 [ [ =
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 12-2025 [
Jefe Oficina Asesora ) * a
' : Juridica encargada de las Martha Eugenia
rob ; 30-12-2025 2 *
Aprobo funciones del despacho Cortes Baquero .
de la Direccién General |




| PROCESO

| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

] Ve
| TITULO Codigo: PA-FO-75
I
| \\_____\ //' ' - = T'_f_’._::__:'ﬂ
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 | Pagina1de 4
| AN L anEs ALIMENTOS |
|| = Fecha: | 23 04 | 2024
O — N D
PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA
! Cadigo SAP 20000691 / SAP 200001863 l
|‘ REQUISITOS Clasificacion Pescado \
GENERALES Descripcion del El también llamado pez azul es una especie que habita en litorales
P tropicales, por lo que sé puede encontrar en las costas del Océano

f Producto

Pacifico, el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas, crudo.

;
| Ingredientes

No Aplica

I Requisitos
'1' Fisicoquimicos
|

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Limites maximos |

Requisito
Bases volatiles Totales

[ 70mg/100gr |

Referencia: Tabla 1 Requi

sitos Fisicogquimicos. Resolucion 122 de 2012

[ REQUISITO n | c | m | M|
\ Escherichia coli 5 | 2 | 10ufclg | 3x10%ufc/g |
Requisitos Staphylococcus coagulasa « ' , '
Microbiologicos || positiva 8 2 \ 10% ufclg ‘ 108 utelg ‘
| Salmonella spp 5 | 0 | Ausencial25g | - |
[ Vibrio cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g9 | -

REQUISITOS
ESPECIFICOS

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requisitos Microbiologicos

9.7 Productos de la pesca frescos ultracongelados y/o
congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
‘ Nutricionales

No Aplica

I_ Otras
| caracteristicas
| del producto

|
|
|

Olor: fresco caracteristico
Textura: Fresco y caracteristico

Limite maximo de metales:

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

Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante
ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.

\
|
1
|
|
|

- Limites maximos |
fequisita {mglkg peso fresco) '
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg |
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg |
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

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

|

-
| REQUISITOS NORMATIVOS
L

2012 y Resolucion 5109 de
1485 de 2022.

Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de
2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucic’}n‘

N
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PESCADO SIERPA

R - e — i
FRSENtEcIon del | Pescado Sierra en posta x kilogramo de producto.

|| L Producto | "% e RaR dugto, - |
| EMPAQUE/ |  Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de
. EMBALAJE Y | Empaque ylo | grado alimentario.

ROTULADO || Embalaje |EI producto debe ser entregado en canastils plastica, limpia y

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

| k T
. | Rotulado il El rotulo del producto debera cumplir con la resolucién 5109 de 2005
L - L = == e

|"—\fl_[)_A—l"JTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de dos (2) meses contados a partir de
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe
! ENTIDAD tener mas de un (15) dias de empacado.

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

‘Sa!ud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de

| Medicion de temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un

| lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

| El personal debe contar con |a dotacién 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
| 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 Io 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
' CERTIFICACIONES Proveedor/ por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
. Maquilador/ Comercializador requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios
’ * Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
! debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la
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 la Resolucion 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION: —( OCTUBRE 2024

| CONTROL DE CAMBIOS

— I |
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
S R S
1 | Version Inicial
B “é o !..ée_alj_u;t_a rnf{-:rmamc;n._a For_r‘rgg—liﬁo-?s Versi:’a_na se efimmamana?m_ujo de acuerdo ;:tualiza&|dn Forrﬁato se .
incluye codigo 200001863 que sirve para el uso del producto tanto en CAD como para comedores.
3 | Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02

En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 Y pasa de Bases volatiles Totales
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(mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segun
Resolucion 122 de 2012. Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicion de Alimentos ICBF 2015 - Pescado Sierra

| Parametro Valor
I Humedad 9/100 g 72.3
Grasa gl g 4.5

Proteina g 1100 ¢ 218

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

Parametro n m M | T 'I
: e REQUISITO n [ m | m |
alfcy| £ 100 1000 | 2 Escherichia coli 5 [ 2 10 ufc/g ] :::;g‘ l
£ | Negatwo| - | D Staphylococcus | s ; [
| Clerrian 8a = PR nlars (5 5 | Neestwo 7 coagulasa positiva 3 2 10" ulelg hhutes |
- Salmonell 5 | 0 |Ausencia2s .
| | Resolucion 776 de 2008 sablislisintot 3 HEsER <)
| Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencia/25g

| Requisitos Microbioclogicos 9.7 Productos de la pesca frescos
ultracongelados y/o congelados crudos Resolucion 1407 de 2022

| En item de otras caracteristicas de producto se retiran los datos 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 quedando asi:

| - Limites maximos (mg/k
Requisito peso fresco{} 9
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg |
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 122 de 2012, Resolucion 468 de 2012, Resolucién
5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 1485 de 2022., se retira la Resolucién 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 la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios, y los requisitos que debe presentar segln
su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la
AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4" tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.
Cambios realizados por MCRG, Oct 2024.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA ™~
[ AR
| y Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez '] _ \\Q
| Elabord Abastecimientos Clase | Gonzalez ﬂ UCT 2ﬂ24 ’&&/\J\-’
1 /1—-...\‘
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 1 8 (10T 04 (|
Abastecimientos Clase | Rojas Y \l er Sﬁ
; Profesional de Defensa ; ;
; Subdireccion General De Gtselﬁvziggaﬁgarma
| Revisé | Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Comité | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt VVega
| Asesor e Innovacion Institucional
' F-de Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
iohae Cl I Montenegro
Técnicas ase ~ g
. Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodrigiez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes

del despacho de la Direccién

General

Baquero
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TPROCESO

L PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO -
e T e T

| ~—— /___/ TITULO codigo: PA-FO-75 “ m
= . et | s
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 ﬁ_F‘agma 1ded ;;-,E%

| AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS | 1T ———-
|| e g Fecha: | 23 gL 04 | 2024
|_ e el L T IS _..=;,=J1._.=__.=m=_F___JL
r PRODUCTO / NOMBRE PESCADO DORADO

SAP 200000571 / SAP 200000572

Clasificacion Pescado |

| REQUISITOS
| GENERALES

De especie es la especie Coryphaena hippurus, también llamado pez
mahi- mahi es una especie de pez marino de la familia corifaénidos,
distribuido por todos los océanos del mundo, en aguas tanto tropicales
como subtropicales .el pescado dorado se requiere eviscerado, crudo.

Descripcion del
Producto

|

-
1

Ingredientes 1 No Aplica |

El producto debe cumplir los siguientes parametros: |

‘Requisitos Requisito | Limites méximos;\ '
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 |

‘ El producto debe cumplir con los siguientes parémeﬁs: |

| ¢ m
l

| REQUISITO \ n
Escherichia coli 5 2 10 ufc/g
I 1
5

Requisitos Staphylococcus coagulasa ' 5
Microbiologicos \Qos‘.tiva 2 | 10°ufclg e |
REQUISITOS Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g | - \
ESPECIFICOS | Vibrio cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g = |

Requisitos Microbiologicos 9,7 Productos de la pesca frescos ultracongelados y/o |
| congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 I

Requisitos : |

|| Nutricionales l boAplica - i
; Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes. |
|_ Olor: fresco caracteristico \
i Textura: Fresco y caracteristico |
Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante, ||

' Otras
\,_ caracteristicas
|. del producto

ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.

Limite maximo de metales: |
| Plomo Pb: 0.2 |
| Cadmio Cd: 0.05 '|
L Mercurio Mg: 0.5

' Resolucion 776 de 2008, Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de!
~ REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022. Resolucic'ml
1485 de 2022. h

EMPAQUE/ | Presentacion del | SAP 200000571 Pescado dorado en filete sin piel x kilogramo de |
EMBALAJE Y Producto producto.




e e e = e

____PESCADO DORADO

| ROTULADO | - [ SAP 200000572 Pescado dorado en posta x kilogramo de producto

| | fProducto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de
Empaque y/o | grado alimentario.

Embalaje |El' producto debe ser entregado en canastilla plastica. limpia vy
_ | desinfectad, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.

—_— i —

| |' Rotulado | El rotulo del producto debera cumplir con |a resolucion 5109 de 2005

_— e

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

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

| | técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de

| Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Yy equipos de

| Medicion de temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un
lugar visible con Ia frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del

| producto.

' | Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe

' 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 lo referenciado en el Capitulo VIl de la

—————— |Resolucién 2674 de 2013 e S

_|' * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha de expedicion no superior a un afo y con concepto Faverable
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 a tres afios
* Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la
actividad pesquera y de Ia acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y
| | acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022.

S - =
| FECHA ACTUALIZACION: | OCTUBRE 2024

__-—-_._._____L____,__________________________ e

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

_— —_— —_— S R— _q____.—h—____—-—._____-__-_—___ o

|
1 ' Version Inicial
I - ‘"l Se actualiza Formato CODIGO PAFO-75 Versigno2
2 Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022
| 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
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1

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

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA T
A\
; z Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez A \3 '
| Eldhano Abastecimientos Clase | Gonzalez “i B G'\IT 2824 F% /
. f—c\a:\
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | -
Abastecimientos Clase | Rojas 10 0CT 2024 ‘ g
Profesional de Defensa ’ : \
e Gisella Paola Garcia e
Subdireccién General De Avendario '? ﬂ GCT 2024

Reviso Operacion Logistica |
Profesional de Defensa £

Comité | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 0 neT W4 / %_}%/
Iy L Jul Zu/4 |

Asesor e Innovacion Institucional

Fic(:ilfas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 1 Q 6CT ,)87 4 W\F#;&BW
{

Clase | Montenegro

Técnicas |
: Secretario General (E) SandraRF;%trrilssuaezBoIaﬁos ﬁ 0 OCcT 25’2(1 @i‘.m@z*‘l>
—_— - II, : .

Jefe Oficina Asesora Juridica .
encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes | o T} (T A4 4 .
| |

| Aprobé del despacho de la Direccion Baquero
| General
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Version No. 03 ﬂ Pagina 1 de 4 " |
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i
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PRODUCTO / NOMBRE

FILETE DE TRUCHA

| Cédigo

1
|

SAP 200002141 / SAP 200002680 Il

Clasificacion

Pescado |

REQUISITOS
GENERALES
Descripcion
del Producto

Las truchas son peces de la subfamilia Salmoninae, se |
caracterizan por que sus aletas carecen de espinas, y todas las
especies tienen una pequefa aleta adiposa en el lomo, cerca de'I
la cola. Es un pescado brillante, corto, con la carne clara. |
El filete de trucha: es el trozo de pescado, cortado fino vy en|
forma de lamina proveniente de la trucha (Oncorhynchus|
mykiss), el filete se obtiene después de haber sido desangrado |
y eviscerado sin cabeza y sin cola, porcionado y ser sometidos a |
congelacion. ;

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

| __Nosglia_
|

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

~ Requisito I “Limites |

| maximos |
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr | |

Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 i

REQUISITOS N
ESPECIFICOS Requisitos
Microbiologico

S

El producto debe cumplir los sigu_ieﬁn"tjc_s_barém_et_ros_:_ '.

—

[ REQUISITO n lc| m | M ]|
Escherichia coIiA_. s | 2 | 10ufe/g | 3x102 ufc/g | |
Staphyiococcuvs_ 5 5 N 102 ufc/g i 102 ufel | Ii
coagulasa positiva | = | | 4 !
Sa'mfﬂé_se&___i__,ﬂ_ﬁ_us_e@ﬁﬂ_%g_'___ e ]|
@io Cholera O1 5 0 Ausencia;’ZSg_l____ -

Requisitos Microbiologicos. 9,7 Productos de l1a pesca (pescados, moluscos i
y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. |

Requisitos
Nutricionales

Resolucién 1407 de 2022 |

Otras
caracteristicas

del producto
T Bl ol

No Aplica :
e =l

El producto debe estar libre de cualquier indicio de
contaminacion, alteracion, adulteracion o falsificacion. La carne

del filete debera contar con

la coloracion rosada caracteristica |
del producto. '

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
Resoluciéon 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion |
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de |




[ Continua Ficba T'é'cr_'.'ica dél Pro_dacto

EMPAQUE / |
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

Rotulado

aw

i: Empaque y/o
Embalaje

Tz'ozz._o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

|SAP 200002141
' como minimo.

' SAP 200002680 Cada filete debe tener un peso entre los 100 a
125gramos. e _
|SAP 200002141 bolsa por 10 unidades de producto y con un
|' peso total promedio de 1000 gramos.

| SAP 200002680bolsa por 10 unidades de producto.

Cada filete debe tener un 5eéci de 100 gramos

' Productos deberan ser empacados al vacio en material de
| Primer uso de grado alimentario.

|Embalado en canastillas plasticas limpias y desinfectadas con
| bolsatina, sin presencia, sangre, hielo, agua etc. ; |
|EI rotulo del producto debera cumplir con lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 o las normas

| que la modi fiquen, adicionen o su stituyan.

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y [El producto se requiere con una vida Gtil minima de (2) meses

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/

Comercializador

___|comedor.

__| Resolucion 2674 de 2013.

B |
‘.
|.

contados a partir de la fecha de entrega del producto al

~ |El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con|

| concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente
| Territorial de Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento
'Y equipos de Medicién de temperatura. El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE
.| ALIMENTOS"

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

|Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto
' debe tener una temperatura entre 0°C a 40°C Refrigerado.

|Para producto congelado: Al momento de entrega del producto
|debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no
‘deberé presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
producto ha presentado descongelacién o que presenta
| condiciones de descomposicién, adulteracién o falsificacion,
| 9arantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de Ia

Registro Sanitario del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por
, INVIMA (Con fecha de expedicion no superior a un afo v con
| concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
|'- Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha
de expedicion no superior a un afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por la
respectiva Entidad competente.
* No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementaciéon del Plan
. HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad



Cor_:t:qqa_ f:_chq Técg_{ga de Producto ...

|
L

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 vigentes de acuerdo al articulo 4°: |
tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucién |

1485 de 2022. ]

[ ;
" FECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025 |
 T— ]
CONTROL DE CAMBIOS 1
iVERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ||
1 Version Inicial. i
| Se actualiza el formato PA-FO-75 V01, se ajusta nombre del producto, se retira cadigo SIC y se incluye codigo .
| SAP, se ajustan Requisitos fisicoquimicos Y Microbiologicos de acuerdo con 1o establecido en la Res. 776/2008 |
la cual fue modificada parcialmente por Res. 122/2012 y la NTC 1443, adiciona! se indican requerimientos
nutricionales teniendo en cuenta la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018. |
Se incluye en los Requisitos Normativos la Res 2505/2004, la Res. 122/2012 que modifica parcialmente la
Res.776/2008 y se adiciona el texto "o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan” en este item y |
en el item Rotulado, a fin de incluir en estos requisitos cualquier actualizacion normativa. |
2 Se ajustan y actualizan las condiciones de transporte segun la normatividad vigente, de igual forma las
I CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi: i
v Acta de Inspeccién Sanitaria IVC favorable o favorable con requerimientos expedida por el INVIMA de la |
| planta desposte y acondicionamiento. |
| v Registro sanitario del producto Vigente. ,
| v Certificado HACCP y/o Programa de aseguramiento de calidad para productos de la pesca, expedidos por |
| el INVIMA o Direccion Territorial de Salud correspondiente. |
[ Cambios realizados por JPMR Septiembre/2021. |
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
| En requisitos microbiologicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente |
i por Res. 122/2012, NTC1443 a la Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9,7 productos de la |
| pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. N
[ REQUISITO n|c m oM ||
| FARRMETROS W] wm | ] ¢ [Escherichiacoli | 5 | 2 | 10ufe/g | 3x107ulc/g | ||
| Rezuertn £ eoh e /g 5 ‘C‘ ‘.::‘ 1 Eéz;ijj:‘l_z:gj;;:i‘:wa 5012 107 ufc/a 10* ufclg | ‘ |
| || et : T N T — |
.I | u_ e S T Thesto 7 Vibrio Cholera 01 5 | 0 | Ausencia/2t | = | ||
| En requisitos nutricionales se retira el texto Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composic |
Nutricional ICBF 2018 - Trucha y se deja No aplica., Toda Vez que el etiquetado nutricional se declara en el |
I 3 rotulo de acuerdo a la resolucion 810 de 2021.
| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, |
se retira la Resolucién 776 de 2008.
En condiciones de transporte se retira el texto “El personal debe contar con la dotacion completa para la |
‘ entrega del producto” toda vez que esta exigencia esta inmersa en la resolucion 2674 de 2013. Se definen las |
temperaturas que el producto debe tener en refrigeracion y en congelacion. Se incluye Se debe cumplir con
' ‘ todo lo referenciado en el Capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
' En CERTIFICACIONES: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comerciahizadores 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.” Y se retira la |
obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario. Cambios realizados por MCRG. |
- ___|May. 2024 R —
| Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022. |
' En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe |
i 4 presentar segun su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la|
acuicultura expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca Y|
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios realizados por MCRG, Oct 2024. '
! Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 S
En presentacion del producto se incluye coédigo de material SAP 200002680 Cada filete debe tener un pesn!

entre los 100 a 125 gramos, con embalaje de bolsa por 10 unidades de producto, el rango del producto se |




Contmua chha Tecmca de Produéto

mrluys\ para dar cumphmrento al

e

FILETE DE TRUCHA

contrato mteradmmlstratlvo y por solicitud del regnonal suroccidente.

Cambios realizados por MCRG, mar 2025.

' CARGO | NOMBRE | FECHA "{' _FIRMA \ |
. | _
! .| Profesmnai de Defensa Maria Catalina Rodriguez '
| Elabord | Abasteomlentos Clase I Gonzalez ] 14-03-2025 |
' ; Profesmnai de Defensa Danery Alexandra Sanchez 45
| ' Abasteamentos Clase 1 Rojas TH-08-2083 ‘-
|. _____ e — ..__l
|
- ' Profesmnal de Defensa ; .
., | Subdireccién General De G'SEIfVZiEI:ﬁgarC'a 14-03-2025
Reviso | Operacion Logistica 1
| Comica || Profesional de Defensa
Asesor | : iz i -03-
| deo Planeacion e Innovacién Yamile Betancourt Vega 14-03-2025 ¥
.' Fichas _ Institucional ff
' Técnicas | pjrectora Abasteumlentos Norma Silvana '
| | Clase 1 L Montanchez Montenegro | 1403-2025 L; ]‘&’-QS}“P
_ i . AN = _ =
| ) Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez 14-03-2025 >
' | Jefe Oficina Asesora Juridica| /
| encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes W M
Aproba | del despacho de la Baquero 13032025 :

_Direccion General

——— e e
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"PROCESO

| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

[ pas—— s — “’ﬂﬁf"’"—‘“

- | TITuLo Cédigo: PA-FO-75 .

| — e

:! \-—_..\ / U ] o : e " =i — E‘X .

_ Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 " Pagina 1 de 4 {;{f i

| agEncia LOSTSTICA | ALIMENTOS — i |
! N | Fecha: 23 ﬁ 04 2024 e
1 | Il ol
l PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO

| - 7]
. Cadigo SAP 200000257 / SAP 200001462 |
l REQUISITOS Clasificacion Pescado J
\ GENERALES

Descripcion del

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

Fisicoquimicos

\1 - Producto congelacion. B
. . . . . ]
Ingredientes | Filetes de Tilapia, y/o robalo, y/o basa. |
El producto debe cumplir los siguientes parametros: o |
Requisitos

Requisito [ Limites maximos |
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr &
Referencia; Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012

REQUISITOS

Requisitos
ESPECIFICOS

Microbiolbgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros: \
REQUISITO n | ¢ m | M |
Escherichia coli 5 | 2 10ufclg | 3x10°ufelg | |
Staphylococcus ] g :
coagulasa positiva 8 2 10* ufclg 10° ufelg ||
Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g |
Vibrio Cholera O1 5 | L\»Ausenciafzsg_ '

Requisitos Microbiologicos 9,7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

-

No Aplica W

Otras
caracteristicas
del producto

!
\
|
\
|

, S

La carne debe ser firme a la presion del dedo, la piel y las escamas
brillantes con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ser
agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza. |
El producto no debe contener hielo, ni formacion de escarcha en el |
interior del empague. |

‘ REQUISITOS NORMATIVOS
|

——

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005, "
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,/
Resolucion 468 de 2012y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de |
2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022.

| ‘ Presentacion del

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

' EMPAQUE / Producto
EMBALAJEY E /
ROTULADO mpague Yo
| Embalaje

El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos, ProductoT
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 J




e

 Continua Ficha Técnica de Producto .. B o

§o e —Eese _ FILETE DE PESCADO-

L R ~ [El'rotulo debe cumpiir con fos requisitos exigidos en la resolucion 5109 |
' Rotulado | de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se
— | permite el uso de adhesivos.

' VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y El producto requiere una vida dtil de un (1) meses contados a partir de Ia
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe tener
. ENTDAD — | mas de un (15) dias de empacado.

- El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con “concepto
| tecnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud

| 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 debers presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,

adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el

| momento de entrega.

| Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de |a

Resolucion 2674 de 2013

e

Registro Sanitario del producto (vigente)

' | * 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).

' Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
superior a un afo y con concepto Favorable o Favorable con

actador domaramtamnr | [ N ooy et borla espeta s competeie *”

Maquilador/ Comercializador | Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HAGGP
| 0 Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o
I ente certificador.

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

| debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la
actividad pesquera y de Ia acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca y

__acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION: | OCTUBRE 2024

12 i S o .

- — -

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

— SEN e —

1 | Version Inicial Creada por IMRC Oct, 2021
o ~ [seactualiza Formato CODIGO, PAFO-75 Versign 02— —————
En requisitos microbiologicos se actualizan de Ia Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res

2 122/2012, NTC1443 a Ia Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbialégicos. 9.7 productos de la pesca (pescados.
| moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. o




e
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FILETE DE PESEEJ?T |

-

REQUISITO

m | M _]-1

m

scherichia call

PARAMETROS [
Pacuerta £ ezl 2 'g 3

E
, Staphylococcus , \ ;

coagulasa positiva

w3
SRS

|
I 10 ulclg 3x10° ufcla |
| 10° uiclg 10" ufc/g |
1

Paruety Esiatioc apdmapostade/g 3

3. 23¢g 3

Wezav

Negatvo

)
Salmonalla spp 510
Viprio Cholera O1 l L]

I 0 | Ausencial25g ||

‘ En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Re
| 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.

| En Empaque y/o Embalaje se retira el texto “estara empacado al vacio en
empacado en bolsas pla
| sangre, etc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y

| incluye Producto

sticas grado alimentario de primer

desinfectadas.

Ausencialzsg | |

solucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion |

material de primer uso de grado alimentario”, se |
uso, bien cerrada, sin presencia de hielo, agua. |
Cambios realizados por MCRG. May. 2024 1

| Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion

1485 de 2022.

|

‘ En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su
3 actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de |a 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
E realizados por MCRG. Oct 2024
| CARGO 1 NOMBRE [ FECHA | FIRMA |
[ : . . ; ' N
| : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez R s r\?*\ \ |
| Elaboro 5 N r} nNeT ¢ ( Y |
- Abastecimientos Clase | Gonzalez G ¥ Ul 2 4 : \-;};v
d |
N 1

| |

I
Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Danery Alexandra Sanchez
Rojas

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

|
| | T
‘\Rewsé

Gisella Paola Garcia
Avendano

10 oot 31'1?4%1 ne‘/[g |‘
|

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
e Innovacion Institucional

Yamile Betancourt Vega

| L\
~ U 00T 204 L—

J": T

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Montanchez

Montenegro

'\ 0 07 o4 A4
‘ ,

it g
0 0CT 204

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

| Comité
‘ Asesor
de

Fichas
Técnicas

|

|

|I

|

|  Jefe Oficina Asesora Juridica
| . | encargada de las funciones del
'| Aprobc despacho de la Direccion

l General

|
»

Martha Eugenia Cortes
Baquero

\ '%.
SRY
|

1

_ ‘ : -
10 00T 2004 W/@é
| _
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