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TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO
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TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la. interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblcas

Gadiga: FT Ta Resolcion
Codgo: FT-4-010 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024 e e
NOMBRE DEL ALIMENTO: BOCADILLO
1. GLASIFICACION DEL ALIMENTO Campo 1: Hace referencia ala Resol
A GRUPO: FRUTAS Y OTROS VEGETALES (INCLUIDOS HONGOS Y SETAS, RAICES Y TUBERCULOS, LEGUMINOSAS Y ALOE VERA), ALGAS MARINAS, NUECES, Campo A o Resal
SEMILLAS: FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS ampo i Resolcion
5. CATEGORIA: OTRAS FRUTAS PROCESADAS campo 1a Resoucion
c FRUTAS ERENTES A LAS DE 412V ALOS DE 422,423,424, 425426y 427 SE p— P—
INCLUYEN LAS FRUTAS COCIDAS "

. CAMPO DE APLICACION: Compras Pibis

(Campo D: Hace referencia al alcance de fafcha técrica a cual apica solamente para los procesos de. Compras Piblcas de ASMentos para consurmo humano objto de a Ley 2046 de 2020
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MESANACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOGALES DE ALIMENTOS ‘COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD

FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblicas

Codigo: FT-3-001 Version: 01 Fecha de Enision: 05 de Abilde 2024
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MESANACIONAL DE GOMPRAS PUBLICAS LOGALES DE ALIMENTOS ‘ COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD
FORMATO UNCO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMAND Guia parala ichas [
P o CaaigorFT A Resclodon 719 6
Codgo: FT-8.-002 Version: o1 o
NOMBRE DEL ALIMENTO” CARNE CRUDA (PORCINA - BOVINA - CAPRINA- BUFALINA~ EQUINO)
1. CLASIFICACION DEL ALIVENTO Campo 1: Hace referenciaala Resol
A GRUPO: CARNES, Esy campo A Ia Resolucion
5. CATEGORIA: CARNES y PRODUCTOS CARNCOS COMESTIBLES campo Ia Resolucion
c v campo u e la Resokicion
D. CAMPO DE APLICACION: Compras P Campo amente para o w
Nota
o
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raiconel producio. 5
2 ESPECIFICACIONES FISICOQUMCAS o coma por efergo o eso, el tamai, i densidad, a temperatsa, e
Propid: odesal et
Vaior aue pu
por el ), e
PARAMETROS FISICOQUIMICOS. VALOR UNERDRE | mereRENciA NORMATIVA
Organalepico Qo Caractensic apica No apica
oo Texua: fime o apt !
Lixe d suciedad, codguios,
otsico coboracien verde. olor aolca
Aspecto e O e No apica No i
ndcio d desconposicion
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS Campo 2 a para guenizar
PARAMETROS MCROBIOLOGICOS Le REFERENCIA NORMATVA
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a. 2013, porinvimay los
ditriucion, pora Enidad Teronl do
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b yenla
son objetos, adiivos, y la o5
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o
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e
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TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la. interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblcas

(TRUIDOS. PAPAS FRITAS, PALOMITAS DE MAIZ

Catigo: T, o Resolcion
Coago: FT-5-013 versio: 01 Fecha de Emisicn: 05 de A de 2024 oo i o) © ¢
NOMBRE DEL ALMENTO: CASABE DE YUCA
1 CLASFICACION DEL ALMENTO Campo 1 Hace referenciaala Resok
A GRUPO: CEREALES Y P O CeREAL DE CEREALES. DE RAICES Y TUBERCULOS, LEGUMINOSAS, EXCLUDOS e o et
LOS PRODUCTOS DE PANADERIA DEL GRUPO 7. P
5. CATEGORI: 7 D ARROZ, PAPA, YUCA. 5, DE RAICES, DE TUBERCUL S
UMINOSAS: PRECOCIDOS, COCIDOS SEINCLUVEN LAS. DE PAPA O DE campo ta Resokcion
YUCA. SNACKS, EXTRUIDOS, PAPAS FRITAS, PALOMITAS DE ATZ
< p ARROZ, PAPA, YUCA, 25 DE CEREALES, DE RAICES, DE TUBERCULGS, LEGUVERES O
LEGUMINOSAS: PRECOCIDOS, COCIDOS £ INCLUYEN LAS DE PAPA G DE campo ia Resotcion

. CAMPO DE APLICACION: Corrpras Pibis

(Campo D: Hace referencia al acance de fafcha técrica a cual apica solamente para los procesos de. Compras Piblcas de ASMentos para consurmo humano objto de a Ley 2046 de 2020
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o —— ersén o1 Cogo T & Reson Conseatvo
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NONBRE DEL ALMENTO: CEREALES ( ARROZ, MAIZ, TRIGO, AVENA, CEBADA, SORGO, MIJO, QUINOR)
1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO Campo 1 . Resolcien
|A. GRUPO: CEREALES Y PRODUCTOS A BASE DE CEREALES, DERIVADOS DE GRANOS DE CEREALES, DE RAICES Y Campo A: {a Resolucion
| TUBERCULOS, LEGUMINOSAS, EXCLUIDOS LOS PRODUCTOS DE PANADERIA DEL GRUPO 7 e
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o e
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1450% » productos de cereales.
= T
5% oo "
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MESA ACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOGALES DE ALMENTOS COMITE DE CALIDAD £ INOCUIDAD.

FICHA TECNICA Icas DE AL

por efemplo: Acklez (%), Sultos (negaivo) ec.

Guiaparala los
Fecha de Emision 05 de Abr de cougo: FT a Resolcion
COdgo: FT-5-001 Versian: 01 2024  cotespondente a cada prodeto
NOMERE DEL ALIMENTO: CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR Nombre del limento;
1. CLASIFICACION DEL ALMENTO campo
A GRUPO: CONFITERIA campo A ta Resolcion
& CATEGORIA: PRODUCTOS A BASE DE CACAO O SUS SUBPRODUCTOS campo & 1a Resolcion
e campo c: 1a Resolcion

5. CAMPO DE APLICACION:

Ftees campo b Compras
campo 2 3 X
niriconal

2, ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS P como por frl: o paso, o amari, i dosidd, rrar, e
cfomplo:a acider, odesal e

Valor

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR RV REFERENCIA NORMATIVA
“Totalde extracto seco de caca % 20 55 mim)
Marteca de cacao 211 54 mim)
Exracto seco Magro de cacao 56 = 96 de chocolate Resolucion 1511 de 2011
Plomo 2 moikg
Ateionas 2 moikg

3 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LM ~REFERENCIA NORMATIVA
Samonela spp. o Resolucon 1407 de 2022
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5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION  deinas en el Ar. 37 de I Res. 2674 el 2013,
[Froinee IEY X T T T
Noa 2:
Nota 3
915 de 2004 0 aqueda que la modfiue o sustuya.
5 EMPAQUE ¥ ROTULADO notas que aparecen en este campo.
TEoka plistica. metaizaga
Is: T 3 T
IS TS T
Is: T X T
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia o
Nota 4
Noa 5
susiuya
Noa 6 1y220em
Nota
5109 de 2005
dobe dar
para consumo humano e piesos o forraes”.
campo 7.
temperatirado conservacén del alimenc;
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stablecer b fecha de vercimiento
Conservese a medso anbierte enun kgar resco y seco.
campo s
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Resalucien 1511 de 2011
Minstero de Comerco, Inusiriay Turismo, (2005).

Resalucion 1407 de 2022

Minstero de Sald, (2022). CIRCULAR EXTERNA DA 4000-0082-2022.
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TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la. interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblcas

piensos o orraies.

Por
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.

G e
[Eo—— e a1 oo e 05 do i oze| | [CO00 T (e ) G
INOMBRE DEL ALIMENTO: CHUCULA ( HARINA DE MAIZ, CACAO PLATANO, ASTILLAS DE CANELA) PARA CONSUMO HUMANO
L CLASIFCAGION DEL ALIMENTO Campo 1 Hace etererciaala s
GG CERERLES Y S G E TR e P, —
B. CATEGORIA: HARINAS Y ALMIDONES (FECULAS) Campo la Resolucion
. SUBCATEGORIA, HARINAS: SE IGLUYEN LAS OE HORTALIZAS Y VEGETALES canpo e Rescion
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i oo 5
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ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

TECNICA PARA

Guia para la. interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblcas
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Codigo: FT-13-005 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024

Gadiga: FT

corresponiente a cada procucto

Ta Resolcion

NOMBRE DEL ALIMENTO: ESPECIAS DESHDRATADAS EN POLYO

1. GLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia ala

A GRUPO: SAL_ HIERBAS AROMATICAS, ESPECIAS, CONDIMENTOS, VINAGRE, SOPAS, SALSAS, ENSALADAS, PRODUCTOS PROTEINICOS DIFERENTES ALOS
84

Campo A la Resolucien
5. CATEGORIA: EsPECIAS, campo Ia Resoucion
C. SUBCATEGORIA: ESPECIAS PURAS ENTERAS Y MOLIDAS campo 1a Resoucion

. CAMPO DE APLICACION: Corrpras Pibis

(Campo D: Hace referencia al alcance de faficha técrica a cual apica solamente para los procesos de. Compras Piblcas de ASMentos para consurmo humano objto de a Ley 2046 de 2020
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(Campo D: Hace referencia al alcance de faficha técrica a cual apica solamente para los procesos de. Compras Piblcas de ASMentos para consurmo humano objto de a Ley 2046 de 2020
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Coago:FT-4-011 Version: o1 Focha do Emision: 0 de Abil de 2024 Codig: FT % ) & 12 Resokion
NOMBRE DEL ALIMENTO: FRUTAS Y HORTALIZAS ENLATADAS Nombre del aimento
1 CLASIFICACION DEL ALMENTO campo 1 "
A GRUPO: FRUTAS Y OTROS VEGETALES (NCLUIDOS HONGOS Y SETAS, RAICES Y TUBERCULOS, LEGUMINOSAS Y ALGE VERA), ALGAS MARINAS, campo A a Rosoeion
NUECES, SEMILLAS; FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS -
B CATEGORIA: P GRUPO 36,1 QUE BAIAACIDEZ Y ADICIONADOS,
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e o SR R— Cadigo: FT Ta Resoloion
Codigo: FT-4-009 Versien: 01 Fecha de Emisicn: 05 de Abr de 2024 e o) &
NOMBRE DEL ALIMENTO: F DE SEMILLAS,
1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO Campo 1: Hace referenciaala Resol
5 GRUPO FRUTAS Y OTROS VEGETALES INCLUIDOS HONGOS, SETAS, RAICES TUBERCULOS, LEGUMINGSAS Y ALOE VERA), ALGAS MARINAS, NUECES, oo -
SEMILLAS: FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS ampo i Resolcion
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MESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ‘ comrg DE CALIDAD E
S

de Abril de 2024

CUIDAD
FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA 0
CONSUMO HUMANG Guia parala interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblicas
Cédigo: FT-7-002 | Version: 01 ‘ Fecha de Emision: 05 Cédigo: FT (Ficha tecnica) - G: (corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y

Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo Nmero consecutivo a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: GALLETAS DULCES EMPACADAS

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es reconocido en el ambito comercial, o el asignado en normas sanitarias o
técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia a la_clasificacion el alimento de acuerdo con el enfoque de fiesgo en salud publica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccion Social 0 aguella que la modifigue o sustituya.

A. GRUPO: PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Campo A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o
aquella que la modifique o sustituya.

B. CATEGORIA: PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA PANES ELABORADOS CON DI
TRIGO, MAIZ, ARROZ, ETC.)

TIPOS DE HARINA (DE

Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de Ia Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social 0 aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: PRODUCTOS DE PANADERIA DULCE: TORTAS, GALLETAS DULCES, PASTELES, BIZCOCHOS,
DDONUTS, PANECILLOS DULCES

‘Campo C: Corresponde a la subcateorfa donde se incluye el aimento en el anexo técnico e Ia Resolucion 719 de 2015 el Ministerio de Salud y
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pablicas de Almentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquelia que fa

modifique, sustituya o complemente).

Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales

pririzando la compra de alimentos de origen nacional hasta logarla autonomia lmentariadel pais, con base en las disposiciones
sanitaria vigente en Colombia.

Campo D: Hace referencia al alcance de la ficha técnica la cual aplica solamente para los procesos de Compras Pablicas de Alimentos para consumo
humano objeto de la Ley 2046 de 2020

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. Define los parametros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son
especificas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor nutricional. Todas se pueden medir mediante métodos
analiticos y los valores que aparecen como estandares en las fichas técnicas corresponden a los aceptados en las normas correspondientes de cada
producto. Sino aparecen valores en estas casillas es porque no se han establecido estandares fisicoguimicos para el alimento.

Propiedades fisicas: Son aquellas que se pueden medir sin alterar la composicion del alimento como por ejemplo: el peso, el tamafio, la densidad, la
temperatura, el contenido de slidos, el punto de congelacién, etc. También se incluyen en estas propiedades las caracteristicas sensoriales que son
apreciables con los sentidos como el olor, el color, la textura, etc.

Propiedades quimicas: Para su determinacién requieren cambios de la naturaleza del alimento como por ejemplo: Ia acidez, el contenido de grasas, o
de sal, el indice de oxidacién, etc

Valor: Se registra la magnitud admitida para el parametro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.

Unidad de medida: Se expresara de acuerdo con el pardmetro que da, por ejemplo: Acidez (%), sulfitos (negativo), etc.

UNIDAD
REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR NORMATIVA
MEDIDA
pHal 10% 40-95 %
Proteina en masa base seca 2 % NTC 1241
Humedad 14 %
Color : Caracteristico al
producto
Sabor: Caracteristico al
Organoléptico adicion del sabor. No aplica NTC 1241
Olor: Caracteristico
Textura: Granulosa
Campo 3: Ios parametros microbiologicos establecen limites para la presencia de microorganismos en los alimentos, y en algunos casos la ausencia de
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS los mismos, para garantizar la inocuidad del alimento. Los parametros estan establecidos por grupos de alimentos en la Resolucién 1407 de 2022 o
aquella que la modifique o sustituya.
. - p REFERENCIA
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMITE omATIvA
Mohos 2x107 ufelg
Escherichia coll (1) Resolucién 1407 de
Staphylococcus coagulasa positivo (25) 2022
Listeria @7

4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud publica u otras)

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos adicionales para establecimientos que fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.

a. El concepto sanitario es un reqisito establecido en la Resolucién 2674 de 2013, el cual es emitido por la autoridad sanitaria competente durante las
visitas de inspeccién sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion, ensamble de refrigerios o meniis,
almacenamiento disrbucion expendio o comercalzacion de almentos son visitados por a Entidad Terrtorialde Salud segtn su urisdicien. Los
conceptos sanitarios no tienen vigencia definida y por tanto, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccion sanitari
b Los materales t envase deben Ser aptos para oSt en contacto directo con & aimento.y paa e i deben cumpl las condiciones generales
establecidas en la Resoluci6n 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales
celulbsicos (papel, cartén y similares), Resolucion 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plésticos y elastoméricos y sus
aditivos, y la Resolucién 4143 de 2012 para los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige también para los
fabricantes de envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto sanitario
favorable o favorable con requerimientos, que pueden solicitar los compradores de empagues y envases para alimentos
c. El 16tulo 0 etiqueta proporciona al consumidor informacion clara y comprensible sobre el alimento para permiti la eleccién informada, no debe inducir a
engaiio o confusion. Para este fin debe dar cumplimiento a los requisitos exigidos en la Resolucién 5109 de 2005: nombre del alimento; lista de
ingrecentesy adiivos almentarios: conenido neto: nombrey irecién del abicante o envasador ot echa de vencimientoy / o fecha de duracion
minima; instrucciones de conservacion y de uso; nmero de autorizacion de comercializacion (registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria
segin correspon iy
d. La informaci6n nutricional, comprende la tabla de informacion nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcion de nutrientes, propiedades
nutricionales y propiedades de salud) y los sellos de etiquetado frontal que son obligatorios cuando el alimento contiene exceso de azucares afadidos,
sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido de edulcorantes artiiciales. Los requisitos y las excepciones se establecen en las Resoluciones 810
de 2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023,

a. Todos los establecimientos deben contar con concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos emitido por la
autoridad sanitaria competente como resultado de la dltima visita e inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son visitadas
por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o menis ; almacenamiento ; distribucion ; expendio o
comercializacion de alimentos son competencia de la Entidad Territorial de Salud con jurisdiccién. As mismo, se aclara que estos
conceptos no tienen vigencia y se mantienen hasta una nueva inspeccion sanitaria.

b. Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aptos para estar en contacto con alimentos. Por esta razon el material de
envase debe cumplir con Ia Resolucién 683 de 2012, por medio de Ia cual se expiden los reglamentos técnicos sobre 105 requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para el consumo humano.

. Todos los alimentos procesados y las materias primas para alimentos deben contar con rétulo o etiqueta independientemente de
que sean para sector gastronémico o para comercializacion. Los requisitos de etiquetado general para alimentos envasados
materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir [o establecido en la Resolucién 5109 de 2005.

d. El producto debe contener informacion nummonal de acuerdo con las disposiciones de la Resolucion 810 de junio de 2021;
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2(

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

mPpo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estan establecidas por [ Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
riesgo en salud pablica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren tramitar registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren tramitar notficacion sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
estas autorizaciones de comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013,

Las autorizaciones comerciales se expiden por categorias de productos y permiten incluir varias presentaciones. Informacion sobre los tramites:
hitps://app.invima.g i

Tipo de

Requiere: | ‘s. |>< ‘No Morisacion ‘ Notificacion Sanitaria

Wota Z: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarfas para Ia expedicion, modificacion y renovacion de 105 registros
santaros, permisos aniariosy autorzaciones sanaries & Ias s icroempresas definidas en el Decreto 957 de 2019 o la norma que
o modifique o sustituya las tnicas y campesinas que
desarrollen actividades econémicas productivas que requieran 1 ichas autorzaconss comerdaes y clasifiquen como
microempresas.

Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren
autorizacion de Comercializacion de conformidad con la Ley 915 de 2004 o aquella que la modifique o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empaque o envase y rotulado: hace referencia a las especificaciones de los materiales de envase y 10s requisitos obligatorios exigidos para
el etiquetado general y/o nutricional que apliquen al alimento. Se deben tener en cuenta las cuatro notas que aparecen en este campo,

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluara si debera cumpli [os requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicién del alimento y conforme con lo establecido en las Resoluciones: 810 de 2021,
2492 de 2022 y 254 de 2023,

ipo de envase o empaque: Bolsa plastica, de papel o cartuiina
equiere Rotulado General: si X__[No
equiere Fecha de si X__[No
equiere Tabla Nutricional: si X__[No
equiere Rotulado Frontal de Advertencia: si X__[No

Nota 4: El Rotulado solo es obligatorio para alimentos empacados o envasados.

Nota 5: Se deberan tener en cuenta las excenciones de los requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de la
Resolucion 5109 de 2005 o aquella que la modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan tener en cuenta las excepciones de etiquetados nutricional y frontal de alimentos establecidas en el Articulo 2
Numeral 2.1y 2.2 de laResolucion 2492 de 2022.

Nota 7: Se aceptan empaques naturales para los casos que aplique, siempre que garanticen la inocuidad del alimento.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen referencia a las caracteristicas que deben cumplirse durante el transporte y el almacenamiento para
conservar el alimento durante el tiempo de vida (til estipulado en Ia etiqueta o para su comercializacién y consumo si se trata de alimentos no envasados,
esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccién y manipulacion en estas etapas, establecidas en la Resolucién 2674 de 2013,y
generalmente se relacionan con Ia temperatura de conservacion del alimento:

Congelacion: cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especiica segin el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre
0°Cy-25°C

Refrigeracion: temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccién y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se
conserven por menos tiempo en climas calidos, situacién que debera tenerse en cuenta para establecer Ia fecha de vencimiento

Conservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.

8. TRANSPORTE

Campo 8: El transporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de Uso exclusivo para este fin, los cuales deben contar con concepto sanitario
expedido por las entidades terrtoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las necesidades de conservacién de los
alimentos, es decir que si se defini6 en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de limpieza, desinfeccion, proteccion para el alimento,
refrigeracion o congelacion, el vehiculo debe proveer y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el transport

Para garantizar el mantenimiento de la cadena de fro, los vehiculos para alimentos refrigerados o congelados deben contar con instrumentos y registros
de medicion de temperatura durante todo el transporte.

~Elransporte de alimentos, los operarios, ¥ auxiliares del vehiculo deberan cumplir o establecido en fa
Resolucion 2674 de 2013 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

« Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con un cédigo e inscripcion Unico resultado de estar inscritos ante la
Entidad Teritorial de Salud del orden Departamental , Distrital y Municipal categoria Especial , 1,2y 3 , con jurisdiccion en el
territorio

Referencias normativas adicionales

[as referencias normativas adicionales pueden corresponder a normas especificas de producto o normas complementarias que apliuen al aimento.
sobre. para alimentos y bebidas: htips minsalud.g

bebid:




MESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE COMITE DE CALIDAD E
ALIMENTOS INOCUIDAD

FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA
CONSUMO HUMANO

Guia para la interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras publicas

Codigo: FT-7-003 Versién: 01 de Abril de 2024

‘ Fecha de Emisién: 05

Cadigo: FT (Ficha tecnica) - G: (corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo Nimero cons a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: GALLETAS SALADAS EMPACADAS TIPO CRACKERS

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es reconocido en el ambito comercial, 0 el asignado en normas sanitarias o

técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

‘Campo 1 Hace referencia a la clasificacion del alimento de acuerdo con el enfoque de riesgo en salud publica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

A. GRUPO: PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Campo A: Corresponde al grupo que incluye al aimento en el anexo téenico de Ia Resolucion 719 de 2015 del Ministerio e Salud y Proteccion Social o
aquella que la modiiue o sustituya.

B. CATEGORIA: PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA PANES ELABORADOS CON DIFERENTES TIPOS DE HARINA (DE
TRIGO, MAIZ, ARROZ, ETC.)

‘Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social o aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: GALLETAS CRUJIENTES "CRACKERS", GALLETAS SALADAS.

Campo C: Corresponde a la subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de Ia Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y.
Proteccion Social 0 aguella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pblicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la
modifique, sustituya o complemente).

Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales
priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la autonomia alimentaria del pais, con base en las

dela sanitaria vigente en Colombia.

Campo D: Hace referencia al alcance de la ficha técnica la cual aplica solamente para los procesos de Compras Pblicas de Alimentos para consumo
humano objeto de la Ley 2046 de 2020

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. Define los parametros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son
especificas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor nutricional. Todas se pueden medir mediante métodos
analiticos y los valores que aparecen como estandares en las fichas técnicas corresponden a los aceptados en las normas correspondientes de cada
producto. Si no aparecen valores en estas casilas es porque no se han establecido estandares fisicoquimicos para el alimento

Propiedades fisicas: Son aquellas que se pueden medir sin alterar la composicion del alimento como por ejemplo: el peso, el tamafio, la densidad, la
temperatura, el contenido de s6lidos, el punto de congelacion, etc. También se incluyen en estas propiedades las caracteristicas sensoriales que son
apreciables con los sentidos como el olor, el color, Ia textura, etc.

Propiedades quimicas: Para su determinacion requieren cambios de la naturaleza del alimento como por ejemplo: la acidez, el contenido de grasas, o de
sal, el indice de oxidacion, etc.

Valor: Se regisira la magnitud admitida para el parametro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.

Unidad de medida: Se expresara de acuerdo con el parametro que por ejemplo: Acidez ( %). sulfitos (negativo), etc.

UNIDAD DE REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR NORMATIVA
MEDIDA
pH 55-9.5 %
Proteina en masa base seca 3 % NTC 1241
Humedad 10 %
Color : Dorado
Sabor: Caracteristico al
adicion del sabor.
Organoléptico No aplica NTC 1241
Olor: Caracteristico
Textura: crocantes

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

‘Campo 3: los parametros microbiolégicos establecen limites para la presencia de microorganismos en los alimentos, y en algunos casos la ausencia de los
mismos, para garantizar la inocuidad del alimento. Los parametros estan establecidos por grupos de alimentos en la Resolucién 1407 de 2022 o aquella
que la modifique o sustituya.

REFERENCIA
NORMATIVA

PARAMETROS

MICROBIOLOGICOS LiMITE

23107 ufclg

Mohos
Escherichia coli (1) Resolucion 1407 de

Staphylococcus coagulasa positivo
Listeria @1)

4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud piblica u otras)

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos adicionales para establecimientos que fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.

a. El concepto sanitario es un requisito establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el cual es emitido por la autoridad saniaria competente durante las
visitas de insf /. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos d ensamble de refrigerios o ments,
aimacenamionto, distibucin, expendio o comercializacion de alimentos son visitados por la Entidad Territorial de S segun su jurisdiccion. Los
conceptos sanitarios no tienen vigencia definida y por tanto, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccién sanitaria.

b. Los materiales de envase deben ser aptos para estar en contacto directo con el alimento y para este fin deben cumplir las condiciones generales
establecidas en la Resolucién 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales.
celulsicos (papel, cartén y similares), Resolucion 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos,
y la Resolucion 4143 de 2012 para los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige también para los fabricantes de
envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto sanitario favorable o
favorable con requerimientos, que pueden solicitar los compradores de empaques y envases para alimentos.

c. El 6tulo o etiqueta proporciona al consumidor informacién clara y comprensible sobre el alimento para permitir la eleccin informada, no debe inducir a
engafio o confusion. Para este fin debe dar cumplimiento a los requisitos exigidos en la Resolucion 5109 de 2005: nombre del alimento; lista de
ingredientes y aditivos alimentarios; contenido neto; nombre y direccion del fabricante o envasador; lote; fecha de vencimiento y / o fecha de duracion
minima; instrucciones de conservacién y de uso; nimero de autorizacién de comercializacién (registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria
seg(n corresponda).

Lainformacién nutricional, comprende la tabla de informacién nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcion de nutrientes, propiedades
nutricionales y propiedades de salud) y los sellos de etiquetado frontal que son obligatorios cuando el alimento contiene exceso de aziicares afiadidos,
sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido de edulcorantes artificiales. Los requisitos y las excepciones se establecen en las Resoluciones 810 de
2021; 2492 de 2022y 254 de 2023,

a. Todos los. deben contar con worable o Favorable con Requerimientos emitido por la
autordad sanitaria competente como resultado de la dltima visita de inspeccion sanitaria, Las fabiicas de alimentos son visitadas
por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o menis ; almacenamiento ; distribucion ; expendio o

comercializacién de alimentos son competencia de la Entidad Tertitorial de Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se aclara que estos
conceptos no tienen vigencia y se mantienen hasta una nueva inspeccién sanitaria

b. Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aptos para estar en contacto con alimentos. Por esta razén el material de
envase debe cumplir con la Resolucién 683 de 2012, por medio de la cual se expiden los reglamentos técnicos sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con
alimentos y bebidas para el consumo humano.

. Todos los alimentos procesados y las materias primas para alimentos deben contar con rotulo o etiqueta independientemente
de que sean para sector gastronomico o para comercializacién. Los requisitos de etiquetado general para alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005

d. El producto debe contener informacion nuticional, de acuerdo con las disposiciones de la Resolucion 810 de junio de 2021;
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
riesgo en salud publica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren tramitar registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren tramitar notificacion sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
estas autorizaciones de comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013,

Las autorizaciones comerciales se expiden por categorias de productos y permiten incluir vaias presentaciones. Informacion sobre los témites
https://app.invima 2

Requiere: | |5| |>< N ‘ |T\po de Autorizacién: | Noiicacion Sanitaria

Nota: La Resalucibn 2128 0e 2023 excepiua del pago 0¢ ias para a expedici, modieacer y renovacion d6 103 egisios
sanitarios, permisos sanitarios y autorizaciones sanitarias a las icroempresas definidas en el Decreto 957 de 2019 o la norma
que lo modifique o sustituya y las las mutuales y las

campesinas que desarrollen actividades econémicas productivas que requieran dichas autorizaciones comerciales y clasifiquen
como microempresas.

Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren
con la Ley 915 de 2004 0 aquella que la modifique o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empaque o envase y rotulado: hace referencia a las especificaciones e los maleriales de envase y 10 requisitos obligatorios exigidos para el
etiquetado general y/o nutricional que apliquen al alimento. Se deben tener en cuenta las cualro notas que aparecen en este campo.

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluara si debera cumplir los requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento y conforme con o establecido en las Resoluciones: 810 de 2021,
2492 de 2022 y 254 de 2023

ipo de envase 0 empaque: Boisa plastica, de papel o canuina
equiere Rotulado General si X INo

equiere Fecha de si X__[No

equiere Tabla Nutricional si X__[No

equiere Rotulado Frontal de Advertencia: si X__[No

lota 4: ET Rotulado 50lo es obligatorio para alimentos empacados o envasados.

Nota 5: Se deberan tener en cuenta las excenciones de los requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de
la Resolucién 5109 de 2005 o aquella que la modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan tener en cuenta las excepciones de etiquetados nutricional y frontal de alimentos establecidas en el Articulo 2
Numeral 2.1y 2.2 de laResolucion 2492 de 2022

Nota 7: Se aceptan empaques naturales para los casos que aplique, siempre que garanticen la inocuidad del alimento.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de hacen referencia a las que deben el transporte y el par:
conservar e alimento durante el tiempo de vida il estipulado en la eiqueta o para su comercializacicn y consumo si se rata de alimentos no envasados‘
esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, en la Resolucion 2674 de 2013,y
generalmente se relacionan con la temperatura de conservacion del alimento:

Congelacion: cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especifica segn el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre 0°
cy-25°C

Refrigeracion: temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccién y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se
conserven por menos tiempo en climas calidos, situacién que debera tenerse en cuenta para establecer la fecha de vencimiento.

Conservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.

8. TRANSPORTE

Campo 8 El transporte de los alimentos debe realizarse en veniculos e uso exclusivo para este fin, s cuales deben contar con concepto santaro
expedido por las entidades tertitoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes alas necesidades de conservacion de los alimentos,
es decir que si se definio en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de limpieza, desinfeccién, proteccion para el alimento, refrigeracion o
congelacion, el vehiculo debe proveer y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el transporte.

Para garantizar el mantenimiento de la cadena de frio, los vehiculos para alimentos refrigerados o congelados deben contar con instrumentos y registros de
medicion de temperatura durante todo el transporte.

~ Elransporte de almentos, 105 operarios, auxiiares del deberan cumpii o establecido en 1a
Resolucion 2674 de 2013 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

+ Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con un codigo e inscripcion Gnico resultado de estar inscritos ante la
Entidad Territorial de Salud del orden Departamental, Distrital y Municipal categoria Especial , 1, 2y 3 , con jurisdiccion en el
territorio

Referencias normativas adicionales

e Feferencias ormalivas adicionales UGG COTeSpOner & norTas GSpeciicas de producto o NITTaS Complemertaras que apIuen a Amerto
sobre para alimentos y bebidas: ht

bebidas.asp:
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TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la. interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras piblcas
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MESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES COMITE DE CALIDAD E
DE ALIMENTOS INOCUIDAD
FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS,
PARA CONSUMO HUMANO

Guiaparala interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras pblicas

Fecha de Emision: 05
de Abril de 2024

Codigo: FT - 4 - 013 | Version: 01

Codigo: FT (Ficha tecnica) - G: (corresponde al grupo que incluye al alimento en €l anexo (écnico de Ia Resolucion 719 de 2015 el Ministerio de Salud y
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo Nimero consecutivo a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: HORTALIZAS ENCURTIDAS NO ENVASADAS HERMETICAMENTE

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es reconocido en el ambito comercial, o el asignado en normas sanitarias o
técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

‘Campo 1: Hace referencia a la_clasificacion del alimento de acuerdo con el enfoque de riesgo en salud pibiica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

A. GRUPO: FRUTAS Y OTROS VEGETALES (INCLUIDOS HONGOS Y SETAS, RAICES Y TUBERCULOS,
LEGUMINOSAS Y ALOE VERA), ALGAS MARINAS, NUECES, SEMILLAS; FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS

mpo A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucién 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccién Social o
aquella que la modifique o sustituya.

TEGORIA: PRODUCTOS DEL GRUPO 3,6,1 QUE PUEDEN SER CONSIDERADOS COMO DE BAJA ACIDEZ
O ACIDIFICADOS Y ADICIONADOS, ENRIQUECIDOS O FORTIFICADOS.

Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social o aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: PRODUCTOS DEL GRUPO 3 QUE PUEDEN SER COBNSIDERADOS COMO DE BAJA
ACIDEZ O ACIDIFICADOS, O DE AQUELLOS PRODUCTOS DEL GRUPO QUE SEAN ADICIONADOS,
ENRIQUECIDOS O FORTIFICADOS DE NUTRIENTES O MICRONUTRIENTES.

Campo C: Corresponde a la subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de  Ia Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social 0 aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pablicas de Almentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 0 aquella
que la modifique, sustituya o complemente)

Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas
locales priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la autonomia alimentaria del pais, con base

Campo D: Hace referencia al alcance de la ficha técnica la cual aplica solamente para los procesos de Compras Piblicas de Alimentos para consumo
humano objeto de la Ley 2046 de 2020

enlas dela sanitaria vigente en Colombia.
Campo 2. Define los pardmetros fisicoquimicos de los alimentos, es decir,las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son
especilicas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor nutricional. Todas se pueden medir mediante métodos
analficos y los valores que aparecen como estandares en las fichas técnicas corresponden a los aceptados en las normas correspondientes de cada
producto. Si no aparecen valores en estas casillas es porque no s han establecido estandares fisicoquimicos para el alimento,
] Propiedades fisicas: Son aquellas que se pueden medr sin alerar la composicién del alimento como por ejemplo: el peso, el tamafio, a densidad, la
2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMCAS temperatura, el contenido de s6lidos, el punto de congelacion, etc. También se incluyen en estas propiedades las caracteristicas sensoriales que son
apreciables con los sentidos como el olor, el color, a textura, etc.
Propiedades quimicas: Para su determinacion requieren cambios de la naturaleza del alimento como por ejemplo: la acidez, el contenido de grasas, o
de sal, e indice de oxdacion, etc
Valor: Se registra la magnitud admitida para el pardmetro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.
Unidad de medida: Se expresar de acuerdo con el pardmetro que por ejemplo: Acidez (%), sulftos (negativo). ec.
UNIDAD
. ' REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR | DE A
MEDIDA
No menor
Encurtdo en aceite detoen | %
neso Resolucion 2155 de
pH 32-64
Campo 3: 105 paramelios microbiologicos establecen Imites para fa presencia de MCo0rganiSmos en 105 almentos, y en algunos casos Ia ausencia de.
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS los mismos, para garantizar a inocuidad del alimento. Los parametros estén establecidos por grupos de alimentos en la Resolucion 1407 de 2022 o
aguela que la modifique o sustituya,
REFERENCI
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LIMITE AT
Mohos y levaduras 10° uiclg
Resolucion 1407 de
Bacterias Acido Lacticas 10° ufclg 2022

4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud pblica u otras)

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos adicionales para establecimientos que fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.

a. El concepto sanitario es un requisito establecido en la Resolucién 2674 de 2013, el cual es emitido por la autoridad sanitaria competente durante las
visitas de inspeccion sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion, ensamble de refrigerios o mends,
amacenamiont, disrbucion. expendio o comercializacién de alimentos son visitados por la Entidad Terrtorial de Salud segin su jurisdiccion. Los
conceptos saniarios o tienen vigenciadefirida.y por tanto, e maniienen hasia que se realice una nueva inspeccicn saniaria

b. Los materiales de envase deben ser aptos para estar en contacto directo con el alimento y para este fin deben cumplir las condiciones generales
cstablecidas en a Rosolucion 663 do 2012, ¥ en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales
celulbsicos (papel, carton y similares), Resolucion 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plésticos y elastoméricos y sus
aditivos, y a Resolucion 4143 de 2012 para los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige también para los
fabricantes de envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto sanitario
favorable o favorable con requerimientos, que pueden solicitr los compradores de empagues y envases para alimentos.

c. El rétulo o etiqueta proporciona al consumidor informacion clara y comprensible sobre el alimento para permitir a eleccion informada, no debe inducir a
engafio o confusién. Para este fin debe dar cumplimiento a los requisitos exigidos en la Resolucion 5109 de 2005: nombre del alimento; lista de
ingredientes y aditivos alimentarios; contenido neto; nombre y direccion del fabricante o envasador, lote; fecha de vencimiento y / o fecha de duracion
minimay instrucciones de conservacion y de uso; nimero de autorizacion de comercializacion (registro sanitario, permiso sanitario o nofificacion sanitaria
segin corresponda)

d. La informaci6n nutricional, comprende la tabla de informacion nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcion de nutrientes, propiedades
nutricionales y propiedades de salud) y los sellos de etiquetado frontal que son obligatorios cuando el alimento contiene exceso de azicares afiadidos,
sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido de edulcorantes artificiales. Los requisitos y las excepciones se establecen en las Resoluciones 810
de 2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023,

. Todos 105 establecimientos deben contar con concepto santtario Favorable o Favorable con Requerimientos emitido
por la autoridad sanitaria competente como resultado de Ia tltima visita de inspeccion sanitaria, Las fabricas de
alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparaci6n; ensamble de refrigerios o menis
almacenamiento ; distribucion ; expendio o comercializacion de alimentos son competencia de la Entidad Territorial de.
Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se aclara que estos conceptos no tienen vigencia y se mantienen hasta una nueva
inspeccion sanitaria

Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aptos para estar en contacto con alimentos. Por esta razén el
material de envase debe cumplir con la Resolucion 683 de 2012, por medio de la cual se expiden los reglamentos
técnicos sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, ob]ems envases y equipamientos
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para el consumo hum:

c. Todos los alimentos procesados y las materias primas para alimentos deben cartarcon réulo o tiqueta
independientemente de que sean para sector gastronémico o para comercializacion. Los requisitos de etiquetado
general para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir lo
establecido en la Resolucion 5109 de 2005.

d. El producto debe contener informacion nutricional, de acuerdo con las disposiciones de la Resolucion 810 de junio
de_2021; Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
riesgo en salud publica de Ia siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren tramitar registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren tramitar notificacien sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
estas autorizaciones de comercializacién definidas en el At.37 de la Res. 2674 del 2013

Las autorizaciones comerciales se expiden por categorias de productos y permiten incluir varias presentaciones. Informacion sobre los tramites:

hty P

Tipo de

Requiere: | ‘s. |x ‘No Autorizacién: Registro Sanitario

Nota Z: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarfas para la expedicion, modificacion y renovacion de 1os
regitos sanarios, permisos saniarios y autorzacones sanarias a| \as icroempresas deﬁmdas en el Decreto 957
de 2019 0 la norma que lo modifique o sustituya y las sy las
agropecuarias, étnicas y campesinas que desarrollen aawmaﬂes econémicas. pwduulvas que requieran dichas
autorizaciones comerciales y clasifiquen como microempres:

Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Arcmpwélago de San Andrés, Providenciay Santa Catalina
no requieren autorizacion de Comercializacion de conformidad con la Ley 915 de 2004 o aquella que la modifique o
sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empaque o envase y rotulado: hace referencia a las especificaciones de los materiales de envase y los requisitos obligatorios exigidos para
el etiquetado general /o nutricional que apliquen al alimento. Se deben tener en cuenta las cuatro notas que aparecen en este campo.

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluara si debera cumpli [os requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento y conforme con lo establecido en las Resoluciones: 810 de 2021,
2492 de 2022y 254 de 2023

ipo de envase o empaque: idrio, bolsa plastica, pel
equiere Rotulado General: Si X__|No
equiere Fecha de si X__[No
equiere Tabla Nutricional: si X__[No
equiere Rotulado Frontal de Advertencia: X__[No

lota 4: £ Rotulado 5010 €5 obligatorio para alimentos empacados o en

ados.
Nota 5: Se deberan tener en cuenta las excenciones de los requisitos de mm\adn de alimentos establecidas en el
Articulo 11 de la Resolucion 5109 de 2005 0 aquella que la modifique o sustit
Nota 6: Se deberan tener en cuenta las excepciones de etiquetados. ucional y frontal de alimentos establecidas en
el Atticulo 2 Numeral 2.1y 2.2 de la_ Resoluci6n 2492 de 2022.

Nota 7: Se aceptan empaques naturales para los casos que aplique, siempre que garanticen la inocuidad del alimento.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de hacen referencia a las ‘que deben cumplirse durante el transporte y el amacenamiento para
conservar el alimento durante el tiempo de vlda il esllpulado en la etiqueta o para su comercializacién y consumo si se trata de alimentos no envasados,
esto incluye adecuadas condiciones de limpiez: en estas etapas, enla Resolucién 2674 de 2013, y
generalmente se relacionan con la temperatura e consanvacion del aimento:

Congel ac\bn cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especflica segun el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango enire
0°Cy-25°

Rehlgera:mn temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccién y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se
conserven por menos tiempo en climas calidos. situacion que deberd tenerse en cuenta para establecer Ia fecha de vencimiento.

Conservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.

8. TRANSPORTE

Campo 8: El ransporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de Uso exclusivo para este fin, 1os cuales deben contar con concepio sanitario
expedido por las entidades terrtoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las necesidades de conservacion de los
alimentos, es decir que si se definio en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de limpieza, desinfeccion, proteccion para el simenc,
refrigeracién o congelacion, el vehiculo debe proveer y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el transport

Para garantizar sl mankeriiento de a cadona dé o s veniculos para aimentos refigerados b congelades deben comar con InStUments y regisiros
de medicion de temperatura durante todo el transporte.

~El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiiares del vehiculo deberan cumplir 1o establecido
en la Resolucion 2674 de 2013 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen

« Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con un cédigo e inscripcion inico resultado de estar
inscritos ante la Entidad Terfitorial de Salud del orden Departamental , Distrital y Municipal categoria Especial , 1,2y
3. con jurisdiccion en el territorio

Referencias normativas adicionales

Resolucion 4142 de 2013. por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y

equipamientos metalicos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el
territorio nacional

Resolucion 2195 de 2010. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que se deben cumplir
durante el proceso térmico de alimentos envasados herméticamente de baja acidez y acidificados, que se fabriquen,
transporten, expendan, distribuyan, importen, exporten y comercialicen para el consumo humano.

Resolucion 2155 de 2012. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir las hortalizas que se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.
Resolucion 835 de 2013. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamentos de vidrios y ceramicas destinados a estar en contacto con
alimentos y bebidas para el consumo humano,

Resolucion 4143 de 2012. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plésticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar
en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional

Las referencias normativas adicionales pueden coresponder a normas especifcas de producto o normas complementarias que apliquen al alimento.
Informacionm sobre normatividad para alimentos y bebidas: htps

bebidas.aspx
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FICHA TECNICA Icas DE AL Gulaparala los
(codigo: FT Ia Resokeidn
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MESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ALIMENTOS | | COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD

FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Guia para la interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras publicas

Fecha de Emision: 05 de

Codigo: FT -1 -003 Abril de 2024

Versiéon: 01

Caodigo: FT (Ficha tecnica) - G: (corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo Niamero consecutivo
correspondiente a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: KUMIS ENTERO

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es reconocido en el ambito comercial, o el asignado en normas sanitarias o técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia a la clasificacion del alimento de acuerdo con el enfoque de riesgo en salud publica establecida en la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

A. GRUPO: LECHE, DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE IMITACION ADICIONADOS O NO DE NUTRIENTES U OTROS BIOCOMPONENTES, DIFERENTES A LOS DEL GRUPO 2

Campo A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

B. CATEGORIA: LECHE DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE IMITACION

Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccién Social o aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADOS (POR EJEMPLO YOGUR, KUMIS, KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON
BIFIDOBACTERIAS).

Campo C: Corresponde a la subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccidén Social o aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Publicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique, sustituya o complemente).
Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la
autonomia alimentaria del pais, con base en las disposiciones de la normatividad sanitaria vigente en Colombia.

Campo D: Hace referencia al alcance de la ficha técnica la cual aplica solamente para los procesos de Compras Publicas de Alimentos para consumo humano objeto de la Ley 2046 de 2020

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. Define los parametros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son especificas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor
nutricional. Todas se pueden medir mediante métodos analiticos y los valores que aparecen como estandares en las fichas técnicas corresponden a los aceptados en las normas correspondientes de cada producto. Si no aparecen valores en estas
casillas es porque no se han establecido estandares fisicoquimicos para el alimento.

Propiedades fisicas: Son aquellas que se pueden medir sin alterar la composicion del alimento como por ejemplo: el peso, el tamafio, la densidad, la temperatura, el contenido de sélidos, el punto de congelacion, etc. También se incluyen en estas
propiedades las caracteristicas sensoriales que son apreciables con los sentidos como el olor, el color, la textura, etc.

Propiedades quimicas: Para su determinacion requieren cambios de la naturaleza del alimento como por ejemplo: la acidez, el contenido de grasas, o de sal, el indice de oxidacion, etc.

Valor: Se registra la magnitud admitida para el parametro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.

Unidad de medida: Se expresara de acuerdo con el parametro que corresponda, por ejemplo: Acidez ( %), sulfitos (negativo), etc.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR UII:/I“ESIDDADE REFERENCIA NORMATIVA
Entero

Materia grasa % m/m 2,5 %m/m
Solidos lacteos no grasas % mim, minimo 7 %m/m

Resolucion 2310 de 1986
Acidez como &cido lactico % mim 0,60 - 1,20 %m/m
Prueba de fosfatasa Negativa

Semidescremado

Materia grasa % m/m 15 %m/m
Solidos lacteos no grasas % mlm, minimo 7 %m/m

Resolucion 2310 de 1986
Acidez como &cido lactico % mim 0,60 - 1,20 %m/m
Prueba de fosfatasa Negativa

Descremado

Materia grasa % m/m 0,8 %m/m
Solidos lacteos no grasas % mim, minimo 7 %m/m

Resolucion 2310 de 1986
Acidez como &cido lactico % mim 0,60 - 1,20 %m/m
Prueba de fosfatasa Negativa

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Campo 3: los parametros microbiolégicos establecen limites para la presencia de microorganismos en los alimentos, y en algunos casos la ausencia de los mismos, para garantizar la inocuidad del alimento. Los parametros estan establecidos por
grupos de alimentos en la Resolucion 1407 de 2022 o aquella que la modifique o sustituya.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LIMITE REFERENCIA NORMATIVA
Mohos y levaduras 107
. 5*10°UFC/g Resolucién 1407 de 2022 y demas
Coliformes 102UFC/g normas que la sustituyan o
Escherichia coli modifiquen.

4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud publica u otras)

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos adicionales para establecimientos que fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.

a. El concepto sanitario es un requisito establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el cual es emitido por la autoridad sanitaria competente durante las visitas de inspeccion sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los
establecimientos de preparacion, ensamble de refrigerios o menus, almacenamiento, distribucidén, expendio o comercializacion de alimentos son visitados por la Entidad Territorial de Salud segun su jurisdiccion. Los conceptos sanitarios no tienen
vigencia definida y por tanto, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccion sanitaria.

b. Los materiales de envase deben ser aptos para estar en contacto directo con el alimento y para este fin deben cumplir las condiciones generales establecidas en la Resolucién 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como
son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales celulésicos (papel, carton y similares), Resolucién 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos, y la Resolucion 4143 de 2012 para los
materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige también para los fabricantes de envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto
sanitario favorable o favorable con requerimientos, que pueden solicitar los compradores de empaques y envases para alimentos.

c. El rétulo o etiqueta proporciona al consumidor informacion clara y comprensible sobre el alimento para permitir la eleccién informada, no debe inducir a engafio o confusion. Para este fin debe dar cumplimiento a los requisitos exigidos en la
Resolucién 5109 de 2005: nombre del alimento; lista de ingredientes y aditivos alimentarios; contenido neto; nombre y direccion del fabricante o envasador; lote; fecha de vencimiento y / o fecha de duracién minima; instrucciones de conservacion y
de uso; numero de autorizacion de comercializacion (registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria segun corresponda).

d. La informacion nutricional, comprende la tabla de informacion nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcidn de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud) y los sellos de etiquetado frontal que son obligatorios cuando el
alimento contiene exceso de azucares afiadidos, sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido de edulcorantes artificiales. Los requisitos y las excepciones se establecen en las Resoluciones 810 de 2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023.

a. Todos los establecimientos deben contar con concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos emitido por la autoridad sanitaria competente como resultado de la ultima visita de
inspeccién sanitaria, Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o0 menus ; almacenamiento ; distribucion ; expendio o
comercializacién de alimentos son competencia de la Entidad Territorial de Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se aclara que estos conceptos no tienen vigencia y se mantienen hasta una nueva
inspeccion sanitaria.

b. Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aptos para estar en contacto con alimentos. Por esta razén el material de envase debe cumplir con la Resolucion 683 de 2012, por medio de la
cual se expiden los reglamentos técnicos sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para el consumo humano.

c. Todos los alimentos procesados y las materias primas para alimentos deben contar con rétulo o etiqueta independientemente de que sean para sector gastronomico o para comercializaciéon. Los
requisitos de etiquetado general para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005.

d. El producto debe contener informacion nutricional, de acuerdo con las disposiciones de la Resolucién 810 de junio de 2021; Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y

Resolucion 2310 de 1986

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el riesgo en salud publica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren tramitar
registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren tramitar notificacion sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de estas autorizaciones de
comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013.

Las autorizaciones comerciales se expiden por categorias de productos y permiten incluir varias presentaciones. Informacion sobre los tramites: https://app.invima.gov.co/oficina-virtual/knowledgebase.php?article=12

Requiere: |Si | X [No | | |Tipo de Autorizacion: | Registro Sanitario

Nota 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarifas para la expedicién, modificacién y renovacion de los registros sanitarios, permisos sanitarios y autorizaciones sanitarias a las
microempresas definidas en el Decreto 957 de 2019 o la norma que lo modifique o sustituya y las cooperativas, las asociaciones mutuales y las asociaciones agropecuarias, étnicas y campesinas
gue desarrollen actividades econdmicas productivas que requieran dichas autorizaciones comerciales y clasifiguen como microempresas.

Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren autorizacion de Comercializacion de conformidad con la Ley 915
de 2004 o aquella que la modifique o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empague o envase y rotulado: hace referencia a las especificaciones de los materiales de envase y los requisitos obligatorios exigidos para el etiquetado general y/o nutricional que apliquen al alimento. Se deben tener en cuenta las
cuatro notas que aparecen en este campo.

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluara si debera cumplir los requisitos sobre el rotulado frontal de advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento y
conforme con lo establecido en las Resoluciones: 810 de 2021, 2492 de 2022 y 254 de 2023.

Tipo de envase 0 empaque: Envases plasticos: Bolsa, vaso con tapa de lamina metélica, botellas y garrafa.
Requiere Rotulado General: Si X No
Requiere Fecha de Vencimiento: Si X No
Requiere Tabla Nutricional: Si X No
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia: Si X No

Nota 4: El Rotulado solo es obligatorio para alimentos empacados o envasados.

Nota 5: Se deberan tener en cuenta las excenciones de los requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de la Resoluciéon 5109 de 2005 o aquella que la modifique o sustituya.
Nota 6: Se deberan tener en cuenta las excepciones de etiquetados nutricional y frontal de alimentos establecidas en el Articulo 2 Numeral 2.1y 2.2 de la Resolucién 2492 de 2022.

Nota 7: Se aceptan empaques naturales para los casos que aplique, siempre que garanticen la inocuidad del alimento.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen referencia a las caracteristicas que deben cumplirse durante el transporte y el almacenamiento para conservar el alimento durante el tiempo de vida Util estipulado en la etiqueta o para su
comercializacién y consumo si se trata de alimentos no envasados, esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccién y manipulacién en estas etapas, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, y generalmente se relacionan con la
temperatura de conservacién del alimento:

Congelacion: cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especifica segun el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre 0° C y -25° C

Refrigeraciéon: temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccién y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se conserven por menos tiempo en climas célidos, situacion que debera tenerse en cuenta para
establecer la fecha de vencimiento.

» Conservacion 4°C + o0-2°C
 EI almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 y las demas que la sustituyan, modifiquen o adicionen.
O

8. TRANSPORTE

Campo 8: El transporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin, los cuales deben contar con concepto sanitario expedido por las entidades territoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser
acordes a las necesidades de conservacion de los alimentos, es decir que si se definié en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de limpieza, desinfeccion, proteccion para el alimento, refrigeracién o congelacion, el vehiculo debe proveer
y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el transporte.

Para garantizar el mantenimiento de la cadena de frio, los vehiculos para alimentos refrigerados o congelados deben contar con instrumentos y registros de medicién de temperatura durante todo el transporte.

* El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberan cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

* Los vehiculos transportadores de alimentos deben mantener la cadena de frio, contar con inscripcién y concepto sanitario emitido por la Entidad Territorial de Salud del orden Departamental ,
Distrital y Municipal categoria Especial , 1, 2y 3, con jurisdiccion en el territorio.

Referencias normativas adicionales

Resolucion 2310 de 1986 Ministerio de salud.

Las referencias normativas adicionales pueden corresponder a normas especificas de producto o normas complementarias que apliquen al alimento. Informacionm sobre normatividad para alimentos y bebidas:
https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-bebidas.aspx




