PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

[T

' TITULO Cédigo: PA-FO-T5

"0

“ﬁ ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 02 Pagina 1de 4

| asencia LSBT ALIMENTOS

| st e Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE BAGRE

-

| Codigo SAP 200001588

ll Clasificacion Pescado

| REQUISITOS Pez bentdnico, con Cuerpo alargado, deprimido dorsoventralmente,

l‘ GENERALES carente de escamas o recubierto de placas, presenta dos pares de

1.

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.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

|
‘.

_

] Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que Se deben
reportar en el analisis de laboratorio:

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

Limite maximo de metales:

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

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:

caracteristicas
L del producto

REQUISITO n|c m M
ichia coli 3x10?
Escherichia coli 5 2 10 ufc/g ol
Requisitos Staphyl | v
: S aphylococcus coagulasa "
Microbiologicos positiva 5 | 2 10? ufclg 10° ufclg
Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g ---
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g ---
Requisitos Microbiologicos. 9,7 Produclos de la pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos '
ultracongelados ylo ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos ;
Nutricionales NgAgies
Ottas La came debe ser firme y elastica a Ia 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 goipes, hematomas
o presencia de coagulos. La posta no debe contener ni colas ni cabeza,
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REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a |a Resolucién 2505 de 2008, |
Resoluciéon 122 de 2012, NTC 1443, NTC 5766, Resolucion 2674 de
2013, Resolucién 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucion
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022 |

) I Presentacion del ‘

Por Kilogramo de producto

Producto
EMPAQUE / Empaque y/o [
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso. |
bien cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro !
de canastillas plasticas limpias y desinfectadas ke =
El rotulado-del producto debera cumplir con la Resolucion del Ministerio
de Proteccién Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida otil 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 Ia fecha de produccion y/o empaque. ol

|
/ CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Y equipos de Medicion de
temperatura. El vehiculo debers 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 refrigeracién no mayor 4°C +/- 2°C. |
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre -15°C a -18°C. .
Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
producto ha presentado descongelacién o que presenta condiciones de |
descompoasicion, 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 Ia
Resolucién 2674 de 2013

|
[

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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
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 i

* No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan |
HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por |a autoridad |
competente o ente certificador.

* Para el proveedor, maquilador y comercializador Segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el gjercicio de |a |
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP '

FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024
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CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial.

'» 1
|

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 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 centificacion HACCP y se
adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21

— . q

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 bentanico, con cuerpo alargado, deprimido
dorsoventralmente, carente de escamas 0 recubierto de placas. presenta dos pares de barbillas, sus dientes son menudos y
abundantes. Las aletas dorsales y pectorales estan provistas a menudo de espinas puntiagudas. Variedades
Pseudoplatystoma fasciatum y Brachyplatystoma rousseauxii.

En REQUISITOS ESPECIFICOS (Requisitos fisicoquimicos ,microbiologicos y otras caracteristicas del producto): Se ajustan
los requisitos de bases volatiles y de metales pesados de acuerdo a la Resolucién 122 de 2005

Bases volatiles Totales (mg/100gr): 35 mg /100 gry queda de 70 mg/100 gr

Limite maximo de metales: Plomo (Pb): 0.2 mg /Kg y queda de 0.3 mg/ kg

Se ajusta la normatividad microbiolégica a la Resolucion 122 de 2012,

Se retira el siguiente texto: La came debe ser firme a Ia presion del dedo. la piel. y las escamas brillantes con reflejos metalicos
bien sujetas al cuerpo, el olor debe ser muy agradable. No debe conlener hielo. El producto se recibe can 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 ala 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 0 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 util 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 |2 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”.

En EMPAQUE/EMBALAJE Y ROTULADO: Se retira ¢l 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
\as fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado. El rotulado adherido a la bolsa y cumplir con la
Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No.5109/2005. Y se coloca el texto "El rotulado del producto debera cumplir con
la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.5109/2005." En CONDICIONES DE TRANSPORTE: Se ajusia 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 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. y Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minimo el nombre del producto, nombre
de proveedor, fecha de produccién, fecha de vencimiento y nimero 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 afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). expedido por la respectiva Entidad competente.”

| S

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos microbioldgicos se actualizan de la NTC 1443-2016 Requisitos microbiolégicos del pescado entero, medallones,
filetes y trozos frescos (Refrigerados © congelados) a la 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
Requisiio " m M ¢ REQUISITO n | m M
Deteccion de 5 10 400 | 2
Escherichia coli. UFC/g Escherichia coli 5 2 10 ulc/g 3x10? ufc/g
ge:eccim;; de o 5 Ausente . 0 Siaphylococcus
almonelia § g ) ] 3
Deteccion dap\o’ibfio 5 | Ausencia = D coagulasa positiva 512 0rulcl 10°vicly

cholerae 01/259 :
Recuento de 5 100 000 | 2 Salmonelia spp 5 | 0 | Ausencia/259

Staphyloccoccus Vibrio Cholera O1 5 0 Ausencia/25g
aureus coagulasa

| | positiva. UFCig
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.

En el ltem Certificaciones: Se relira |a cbligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter voluntario.

En requisitos normativos se incluyen Jas normas aplicables Resolucion 1485 de 2022.
En item de certificaciones Proveedor / Magquilador/ 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. Oct 2024
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Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez '
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General
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PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA

=

Coédigo SAP 200001490
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES Descripcién Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes
del Pro%ucto agallas de color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El
producto debera entregarse sin escamas y eviscerado.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisito Limites
maximos
Bases volatiles | 70 mg /100 gr\,K %
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 ‘2";“;‘.‘“ 0.5 mg /Kg
ESPECIFICOS 9):

Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados.

Resolucion 122 de 2012,

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratorio:

REQUISITO n o] m M
Escherichia coli 59 2 10 ufc/g 3x103
ufc/g
Staphylococcus
coapgu‘!,asa positiva e 102 ufc/g 103 ufc/g
Salmonella spp. 5| 0 | Ausencia/25g e
Vibrio Cholera O1 5| 0 | Ausencia/25g

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

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MOJAREM

Otras
caracteristicas
del producto

El producto no deberd presentar evidencia de haber sido)
congelado y posteriormente descongelado. E| producto no

la textura de la carne que indiquen descomposicic‘m, ni olores o
sabores objetables. El olor debe ser caracteristico de pescado |
fresco.

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucién 2505 de 2005, |
Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucién 2674 de 2013,1I
Resolucién 468 de 2012 Y Resolucién 5109 de 2005, Resolucion |
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 1485 del

2022, h

Presentacion
del Producto

SAP 200001490 mojarra ]
La unidad debe tener Peso entre 250gr a 300gr

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y Empaque y/o
ROTULADO Embalaje

Producto deberd ser empacado en material de primer uso de]
grado alimentario. El producto debe ser entregado en canastilla
plastica, limpia y desinfectada, con bolsatina, sin presencia de
hielo, agua, sangre, etc,

Rotulado

El rotulado del producto debera cumplir con a Resolucién‘fd_elll
Ministerio de Proteccién Social No.5109/2005 y demds normas
que las modifiquen, adicionen o sustituyan. |

— ]

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de la 1
fecha de empaque en condiciones de congelacién. Al momento
de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener J
mas de 15 dias de empacado con relacién a la fecha de
Pproduccién y/o empaque.,

e

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente|

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto
debe tener una temperatura de refrigeracién no mayor 40C +/-
2°C; ‘
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 descongelacién o quel
presenta condiciones de descomposicién, adulteracion oi
falsificacién, garantizando Ia cadena de frio hasta el momento |
de entrega. T
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de Ia[
Resolucién 2674 de 2013. S

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debe certificar: : ‘
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el
INVIMA. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y |




| 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 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
Certificacién HACCP o Soporte de implementacion del Plan
HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por Ila
autoridad competente o ente certificador.

« Para el proveedor, maquilador y comercializador seguin su
actividad debe presentar los permisos Y autorizaciones
para el ejercicio de la actividad pesquera y de Ila
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: DICIEMBRE 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye cddigos SAP, se
incluye referencia de pardmetros fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye En requisitos normativos el
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 re uerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21.

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

En {tem Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases
volétiles Totales (mg/100gr): 35 mg /100 g segtin Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales
(mg/100gr): 70 mg/100 g segin Resolucidon 122 de 2012.

Se actualizan los Limites maximos de metales segin Resolucién 122 de 2012 quedando asi:

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

En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucidon 468 de 2012, NTC 1443 y
la resolucién 5109 de 2005.

En item Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi: “El
producto requiere una vida util de 2 meses a partir de la fecha de 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 4°C +/- 2°C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°Ca -
18°C. Se retira El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto. Toda vez
que esta exigencia esta inmersa en la resolucion 2674 de 2013.

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 @ un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por |a respectiva Entidad competente.

Requisito




( Continua Ficha Técnica de Prodacto MOJARRA |
[ Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 7
En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrabiolégicos Resolucion 122 de 2012 -
para Productos de Iq Pesca frescos,_ ultracongelados y congelados para consumo humano a la Resolucion
1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crusticeos)
frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. 2
Requisito n m M ¢ REQUISITO |n
Deteccion de | 5| 10 | 40 |2 | REQ = m_ | M
Escherichia 0 Escherichia coli 2| 10 ufc/g 3’;1
coli, UFC/qg S — | ufc/
Deteccion de 5| Ausent | - [0 taphylococcus
Salmonella e coagulasa 5|2 102 ufc/g | 102 u
{ 4 g 25 _Eositiva
| Deteccion de S| Ausenc | - [0 Salmonella 5 | g | Ausencia/ Y
Vibrio cholerae ia Spp < 254 -
01/25q Vibrio Cholera 5 | g | Ausencia/ L ‘
Recuentode | 5| 100 | 10 | 2 o1 25 4
Staphyloccoccu 00 I ’
S aureus | |
coagulasa { (
positiva, UFC/q [ | — |
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucian 2505 de 2005, Resolucion 1407 de |
2022, Resolucién 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.
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 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 y
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022, Cambios realizados por MCRG, Oct 2024,
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03
Se actualiza la descripcion del cddigo. Y se agrega “La unidad debe tener peso entre 250gr a 300ar”. Lo
anterior teniendo en cuenta que desde la mesa de ayuda dieron respuesta “El material fue ampliado en sy
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 0 para uso interno del
material”
En presentacidn se agrega "Es potestad del supervisor solicitar si el producto es entregado por unidad o por
kilogramo™ con el fin de facilitar temas de controldeinventaries. 00~ ‘_J
CARGO =NO,MB,R‘EV FECHA
F Profesional de Defensa Danery Alexandra
Elaboré Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 30-12-2025
Profesional de Defensa Maria Catalina 30-12-2025
Abastecimientos Clase 1 Rodriguez Gonzalez g
Profesional de Defensa " ) : 3
=5 David Jose Bald
Subdireccién General De o de o | 30-12-2025 fud \"lﬁ‘a‘of\.’
P racién Logistica »
Revisé Operacién Logistic wied

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de

Yamile Betancourt

;C-‘i/;

funciones del despacho
de la Direccién General

Cortes Baquero

1

Comita Asesor Planeacién e Innovacién Vega 30-12-2025 //L,"
de Fichas Institucional ' i
.. [ SRetsr ibssted ient Julidn Fernand T
irector Abastecimientos ulian Fernando
Clase I Serrano Serrano 30-12-2025
; Sandra Patricia [ ,
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025
Jefe Oficina Asesora ) i A
Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia 30-12-2025 %M




PROCESO
- PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Cédigo: PA-FO-75
=~ . e ;
¥ . FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 02 Pagina 1 de 4
| ASENSIR SRRANES ALIMENTOS .
Fecha: | 23 | 04 2024 e
PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA
Codigo SAP 20000691 / SAP 200001 863 _1
REQUISITOS Clasificacién Pescado
i GENERALES Descripcion del El también llamado pez azul es una especie que habita en litorales
'; Pr o%u ey tropicales, por lo que se puede encontrar en las costas del Océano
\ Pacifico, el pescado sierra se requiere eviscerado, sin €scamas. crudo. j
|
Q ingredientes No Aplica ]
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
‘Requisitos Requisito Limites maximos
Fisicoquimicos Bases volatiles Totales | 70mg/100gr |
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO n [ m M
Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x10? ufclg
Requisitos Staphylococcus coagulasa 1 .
Microbiologicos || positiva . ¢ 10 ufc/g 10° ufclg
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25 B
REQUISITOS Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencia/2s -
ESPECIFICOS Requisitos Micrabioldgicos 9,7 Productos de la pesca frescos ultracongelados y/o
congelados crudos. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos i
Nutricionales No Aplic
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes.
Olor: fresco caracteristico
Textura: Fresco y caracteristico
Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
ojos brillantes. sin coloracion roja sanguinea.
Otras
c:ralcter(!jsttctas Limite maximo de metales:
el producto Limites maximos
Requisito (mglkg peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de melales pesados. Resolucion 122 de 2012
Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2012 y Resoluciéon 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion

1485 de 2022.




j] Continua Ficha Técnica de Producto ... PESCADO SIERRA -
S S |

Presentacitn der[;escado Sierra en posta x kilogramo de producto.

Producto -
EMPAQUE / Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de |
EMBALAJE Y Empagque y/o grado alimentario.
ROTULADO Embalaje El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia Y|
desinfectad, sin presencia de hielo, agua. sangre, etc. {is _H__1‘
Rotulado i El rotulo del producto debera cumplir con la resolucion 5109 de 2005

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y TEj 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 coneepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento Y equipos de
Medicién de temperatura. E| 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
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 deber presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

momento de entrega.
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VII de Ia!
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 afos.

Para el proveedor, maquilador y comercializador segln 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.

L FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

[CONTROL DE CAMBIOS ]1
vaﬂsroN DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCT

| 1 Version Inicial |
f* 2 | se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se elimina item contenide de acuerdo a actualizacion Ft;r_r;a‘tr;msé T
| incluye cédigo 200001863 que sirve para el uso del producto tanto en CAD como para comedores. i

F 3 Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02

L En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a Ia resolucion 122 de 2012 Y pasa de Bases volatn!e:-i]'o_t_a‘res }




?W‘-S'?‘-!?Ef',’,i'ﬂ Ficha Técnica de Producto ...

PESCADO SIERRA |

(mg/100gr)° 35 mg /100 g seglin 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
Humedad ¢/100 g 723
Grasagi10og 456
Proteina g 1100 g 218

En requisitos microbioldgicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucion 776 de 2008 e ingresando la
Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 8,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos

ultracongelados y/o ultracongelados crudos.

{ Parametro n] m o [M ¢
’:.;;,,{»ﬂ:: 3200 UFCQ : 19 2 |2 REQUISITO n c m M .
jentns 32 Slaotyococtes tapanalfFCy| £ | 100 | 1000 ) 2 Escherichia col 5 12 10 ufc/g iﬂ,‘;
Catacodn ez Semans'a 28g £ Negatwo| - | O Staphylococcus 5 | 2| 10t >
g 10% ulc/g
Cetazain oz Lizng Cholacas £ 2% § E | Negatwo| - | D ﬁiﬁ:ﬁ::sma 0 | Ausencieras
Resolucion 776 de 2008 i e
Vibnio cholera O1 0 | Ausencia/25g -
Requisitos Microbioldgicos 9.7 Productos de la pesca frescos
uliracongelados 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 pesoxfresco‘} i
Plomo (Pb); 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cd). 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg

En requisitos normalivos 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 Resolucion 776 de 2008.

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos, y los requisitos que debe presentar segun
su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicullura 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 FIRMAD,
-‘ § . . . N\
! Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
! s Abastecimientos Clase | Gonzalez 3 8 ocT 2@4 o
L S
1 o\
; Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ICT 3m i
1 Abastecimientos Clase | Rojas 18 0C1 204 k\l })'\er’ $
Profesional de Defensa : : T By §|
| Subdireccién General De G:sell;tvzig?ﬁgarma 18 00 L4
. Reviso Operacion Logistica —
1 Profesional de Defensa 4 0 AAT rehi )
| Comité | Oficina Asesora de Planeacién| Yamile Betancourt Vega 18 OCT .‘4 /
Asesor e Innovacion Institucional 7 4
de
' Ei Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez Mjr{
| Fichas
bk Clase | Montenegro 18 0O 'Z{Eﬁ QQWO\
; Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez 18 0CT m4 (0%2“ 0 :
N 1 ..‘4_0
Jefe Oficina Asesora Juridica A
encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
Aprobé del despacho de la Direccion Baquero 3 0 ENE 2025 - g
General

)
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| Y_ FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 4 %: l

| noENCIa LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS e acandl |

I ' N T Fecha: 07 02 L 2025 Ar 2 Crbemas E

: s o, TR T S A B — |

PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE TRUCHA
e : - SRR e
Cddigo SAP 200002141 / SAP 200002680 \
Clasificacion Pescado

Las truchas son peces de Ia subfamilia Salmoninae, se
caracterizan por que sus aletas carecen de espinas, y todas las
%E%UISITSS especies tienen una pequefia aleta adiposa en el lomo, cerca de

| GENERAL Descripcion la cola. Es un pescado brillante, corto, con la carne clara.

; del Pro‘ziucto E| filete de trucha: es el trozo de pescado, cortado fino y 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

L congelacion. 4

{ Ingredientes No Aplica Il
El producto debe cumplir los siguientes parametros: o |

: e 1
Requisitos Requisito r:;'é';'i':f:s \
Fisi imic -
Sl Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 ‘
El producto debe cumplir los siguientes parametros: T __Ll
REQUISITO n | c m M q
REQUISITOS i Escherichia coli 5 2 10 ufc/g 3x102 ufc/g -
ESPECIFICOS | Requisitos | staphylococcus 5 2
Microbiologico || coagulasa positiva 5 | 2 | 10%uk/g | 10 Ufclfl____l
! Salmonella spp. 5 0 |Ausencia/25g | -
Vibrio Cholera 01 | 5 | 0 | Ausencia/25g i
Requisitos Microbiologicos. 9,7 Productos de la pesca (pescados, moluscos
y crustdceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos.
Resolucidon 1407 de 2022 I = .
Requisitos 3
Nutricionales big-Aptics ]
Giias El producto debe estar libre de cualquier indicio de
caracteristicas contaminacién, alteracién, adulteracion o falsificacion. La carne
d del filete deberd contar con la coloracién rosada caracteristica
L el producto | 4a| producto. R

' Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,

Resolucion 122 de 2012, NTC 1443 Resolucién 2674 de 2013
REQUISITOS NOR o ? i 4
QUISITOS NORMATIVOS Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion

L

1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 1485 de|
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| Continua Ficha Técnica de Producto . FILETE DE TRUCHA |

!2022. © las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. |

SAP 200002141 Cada filete debe tener un peso de 100 gramos |
Presentacion | como minimo. i
del Producto |SAP 200002680 Cada filete debe tener un peso entre los 100 a |

) 1125 gramos. |

| SAP 200002141 bolsa por 10 unidades de producto y con un
peso total promedio de 1000 gramos. -
EMBALAJE Y | Empaque y/o 5
ROTULADO Embalaje 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, san re, hielo, agua etc, ! N
El rotulo del producto deberd cumplir con lo establecido en Ir;\I

Rotulado resolucidon 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021 o las normas |
— | que la modifiquen, adicionen o sustituyan, !

|
|
!
|
! EMPAQUE / SAP 200002680bolsa por 10 unidades de producto.
|
|

REQUERIMIENTOS DE contados a partir de |a fecha de entrega del producto al
l __ENTIDAD comedor,

‘Vtﬁﬂ'ﬁﬁlﬁéfP—REEUCTo Y [_EI producto se requiere con una vida Gtil minima de (2) 'mesésj'
LA :

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente

ALIMENTOS" ‘
El personal debe contar con la dotacién completa para la,
entrega del producto, i
CONDICIONES DE Para producto refrigerado: Al momento de entrega del productor
| TRANSPORTE debe tener una temperatura entre 00C a 40°C Refrigerado. ,
| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto |
f debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no!|
deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el |

# identificado en un lugar visible con |a frase " TRANSPORTE DE;L

B Registro Sanitario del producto (vigente)
\ * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por |
INVIMA (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). ;
* Para el caso de los comercializadores se debe presentar

proggfﬁfl/cfagﬁgﬁor / Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha
Comercializador de expediciéon no superior a un afio Y con concepto

Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por la|
respectiva Entidad competente.
* No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar
I Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan
- HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad |
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FILETE DE TRUCHA |

—

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 Resoluciéni
1485 de 2022. -

FECHA ACTUALIZACION:

MARZO 2025

el

| CONTROL DE CAMBIOS

) VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial.

Ce actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02

Se actualiza el formato PA-FO-75 VO1, se ajusta nombre del producto, se retira codigo SIC y se incluye codigo
SAP, se ajustan Requisitos fisicoquimicos y Microbiologicos de acuerdo con o establecido en la Res. 776/2008
la cual fue modificada parcialmente por Res. 122/2012 y la NTC 1443, adicional se indican requerimientos |
nutricionales teniendo en cuenta la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018. 1
Se incluye en los Requisitos Normativos la Res 2505/2004, |a Res. 122/2012 que modifica parcialmente Ia|
Res.776/2008 y se adiciona el texto "o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan” en este item y |
an el item Rotulado, a fin de incluir en estos requisitos cualquier actualizacion normativa. 1

L]

Se ajustan y actualizan las condiciones de transporte segun la normatividad vigente, de igual forma las |
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi:
v Acta de Inspeccion Sanitaria IVC favorable o favorable con
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,
el INVIMA o Direccion Territorial de Salud correspondiente.
Cambios realizados por JPMR Septiembre/2021.

requerimientos expedida por el INVIMA de la

expedidos por

En requisitos microbioldgicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente
por Res. 122/2012, NTC1443 a la Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiolégicos. 9,7 productos de la

pesca (pescados, Moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracon elados crudos.
REQUISITO n|c m M
| Escherichia coll 2 10 ufc/q 3x107 ulc/y

Staphylococcus 5

| coagulasa positiva 2 10* wic/o = ull_“_lm!
Ausenciafdsg | ctto ‘ |

Vobvis chzierat C1.26¢ 5 | Negabhe ]

5
5
Sal Ha spp. 510
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia/250 = _J
En requisitos nutricionales se retira el texto Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composicion
Nutricional ICBF 2018 - Trucha y se deja No aplica., Toda Vez que el etiquetado nutricional se declara en el
rotulo de acuerdo a la resolucion 810 de 2021,
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
se retira la Resolucion 776 de 2008.
€n 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 estd 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 1a 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 afo 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

PARAMETROS m [ [
P.::mmE bk 10 4L

S .- S
Feoets Sitatooetd tagiasi post A e g § [ 00
Samoneta 23¢ £ |Neswe

£ (3 O

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022.

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercjalizador se incluye los requisitos que debe
presentar segin su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la
acuicultura expedido por 13 AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca Yy
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios realizados por MCRG, Oct 2024. |

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En presentacion del producto se incluye cédigo de material SAP 200002680 Cada filete debe tener un peso
entre los 100 a 125 gramos, con embalaje de bolsa por 10 unidades de producto, el rango del producto se
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plimiento al contrato in

| Cambios realizados por MCRG, mar 2025.

teradministrativo y por solicitud dei regional suroccidento.

- _ CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA , |
: z
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez }(‘\
Elabors Abastecimientos Clase I Gonzalez 14-03-2025 \,
| Profesional de Defensa Danery Alexandra Sénchez 14-03-2025 |
Abastecimientos Clase I Rojas
Profesional de Defensa ; .
. | Subdireccién General De G'se'fvzzz';’ﬁgam'a 14-03-2025
Reviso L Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Oficina Asesora de .
As::t)r Planeacién e Innovacién Yamile Betancourt Vega 14-03-2025
Fichas |- Institucional
Técnicas | pirectora Abastecimientos Norma Silvana
" Clase 1 Montanchez Montenegro | 14-03-2025
| . Sandra Patricia Bolafios _
’L Secretario General (E) Rodriguez 14-03-2025
Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes e
Aprobé del despacho de la Baquero 14-03-2025

S SR e

i _Direccién General




PROCESOQO
e PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
| — TITULO Codigo: PA-FO-75
q ~— // . .
| Y EICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1 de 4
A nEae LogioTicA ALIMENTOS ;
| T Fecha: § 23 04 2024 il
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO
Codigo SAP 200000257 / SAP 200001462
REQUISITOS Clasificacién Pescado
GENERALES _D escripcion del Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tipos:
’ Pr o%u ate Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empaque y entregado en
L congelacion.
—
Ingredientes | Filetes de Tilapia, y/o rébalo, y/o basa.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos Requisito Limites maximos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Fisicoquimicos

70 mg /100 gr
Resolucion 122 de 2012

Bases volatiles Totales
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n ¢ m M
Escherichia coli 5 2 10 ufelg 3x10? ufclg
Requisitos Staphylococcus 2 3
Microbiologicos || coagulasa positiva & . 10%vfclg 10* kg
Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g ---
Vibrio Cholera O1 5 0 | Ausencia/25g ---
Requisilos Microbiologicos 9,7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos

n Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La camne debe ser firme a la presion del dedo, la piel y las escamas
brillantes con reflejos metélicos 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 empaque.

L

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucién 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

EMPAQUE/
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion del

SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto,

Producto en porciones x 125 gramos.
El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos, Producto
Empaque y/o empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien
Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de

canastillas plasticas limpias y desinfectadas
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T El rotulo debe cumplir con fos requisitos exigidos en la resolucian 5 109 |
Rotulado de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen 0 sustituyan No se

|
ermite el uso de adhesivos.

El producto requiere una vida util de un (1) meses contados a partir de i3 .‘
fecha de empaque. Al momento de |3 entrega el producto no debe tener |
mas de un (15) dias de empacado. — ]

REQUERIMIENTOS DE LA

VIDA UTIL DEL PRODUCTO 4
ENTIDAD

temperatura. El vehiculo debers estar id
la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS" ,
El personal debe contar con la dotacién 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 |
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} momento de entrega.
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VI de la|
| Resolucién 2674 de 2013

* Registro Sanitario de| producto (vigente) ]
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con (
fecha de expedicién no superior a un afo y con concepto Favorable j
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
CERTIFICACIONES Proveed - requerimientos), expedido por la ‘respe_cliva E_ntidad competente.
Maquilador/ Comercializador * No es de caracter obligatorio; 8l lo tiene puede presentar .

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 expedide por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y !

L acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

I FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

L

EONTROL DE CAMBIOS

S I
JVERSIC’JN DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO i
1 Version Inicial Creada por IMRC. Qct 2021
[ Se actualiza Formato CODIGO. PA-FO-75 Version 03
2 En requisitos microbiolégicos se actualizan de Ja Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res

| 122/2012, NTC1443 a Ia Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiolégicos. 9.7 productos de ia pesca (pescados
L moluscos y crustaceos) frescos ultracongeladas y/o ultracongelados Crudos.
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REQUISITO nl| ¢ m M
[ FARMMETROS r s Gl T Escherichua coli 512 10 uicig 3107 uldlg
—
TraErBE e G 73 O o g T 52| 10u 10° ulcsg
Teco s £30 00500 £ EOST A TG i1 ) —S—*L—&lmna " 510 | Ausencialasa
Samonsta 33 5 |Nemw —l
T 0 58 T [tegte Vibrio Chelera O1 5 | 0 | Ausenciai2Sg

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

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

En Empague y/o Embalaje se retira el texto "estard empacado al vacio en material de primer uso de grado alimentario”, se

incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien cerrada, sin presencia de hielo, agua,
desinfectadas. Cambios realizados por MCRG. May. 2024

5 | sangre, elc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y
= 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 gjercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios
[ realizados por MCRG. Oct 2024.
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| Emband Abastecimientos Clase | Gonzalez u 0 acT 2@4 r&'“\\};
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