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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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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
campo 2 aimertos, es decr, garanizar su caldad,
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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b yenla
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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
Valor: puede
aempl: Acdez (5), suftos (negaivo), e
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= 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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Resalucien 1511 de 2011
Minstero de Comerco, Inusiriay Turismo, (2005).

Resalucion 1407 de 2022

Minstero de Sald, (2022). CIRCULAR EXTERNA DA 4000-0082-2022.




e e

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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‘Guia para la interpretacion de las fichas técnicas de aimentos en 1os procesos de compras publicas
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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
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hermeticaments de baa acidezy acidficados, que se fabiquen, transporien, expendan, istibuyan, importen, exporten y comercialcen para e consumo humano.




WESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ALIMENTO T ‘COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD

FFORMATO 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-1-008 Version: 01 Fecha de Emision: 05 de Abril de 2024

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 Sacial o aquella que la modifique o susttuya. - Consecutivo Ndmero consecutivo correspondiente a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: LECHE UAT (UHT ULTRA ALTA TEMPERATURA) ENTERA,

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

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

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 ADICIONADOA O NO DE U OTROS BIOCO! 3 ALOS 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 Protecci6n Social o
aquella que la modifique o sustituya.

B. CATEGORIA: LECHE Y DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES.

0 B: Comesponde ala categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de I Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTERIZADA, ULTRAPASTERIZADA, UHT, ESTERILIZADA).

el alimento en el la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y

ampo C: Corresponde a |
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pdblicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique, sustituya o complemente).
Nota 1: Estas fichas 1écnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr
Ia autonomia alimentaria del pais, con base en las disposiciones de la normatiidad 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 pardmetros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naluraleza, que son
especiicasparacada alimentoy esenciles para grantzar s calad inocuida s vlornuticionl. Todas se pueden medi mediane métodos
analicos y os vlores que aparecen como esdndares en las las normas cada

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

producto. i no ap: nose han para el alimento.
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR TS REFERENCIA NORMATIVA
Grass minimo 300 o6 miv
tal minimo 1130 4 mim
Extract minimo 8.20 %5 mim
Peroxidasa. Neaativa
Neaativa
Densidad 15/15°C 102051 0330 il DECRETO 616 DE 2006
Acidez expresado como cido lactico 013017 % miv
ndice °C “nRan0510
Crioscopico 'H -0 5600 530
Lactosuero CMP. 30 el RESOLUCION 2270 DE 2023
campo 3: I " limites. en los alimentos, y

oe mismos, pua garanza s mocudad de alments. Los pAAMEILos et e5abiecios por gupos e almenas on 1 resuon sioy as 30350
aquella que la modifique o sustituya.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMITE REFERENCIA NORMATIVA
Prueba de esterilidad comercial; Después de incubar durante 10 dias no
Ausencia
presentar
DECRETO 616 DE 2006
Ausencia

Prueba de esterlidad comercial; Después de incubar durante 10 dias no
presentar

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

campo 4. dicional fabri
a w inspeccion
saniaria. Invimay preparacion, ' disribe
Ia Entidad Territorial de G L por
tamo,
ptos para estar
z o 2013 .
objetos, adiivos, los materiales,
bjeto Dich fabr por parte del
Ivima, es decir,
para alimentos.
engaio o
confusien. Para cumplimiento st i
lote; fecha inima i  nimero
a.L ledades nutricionales
propiedades de salu) y b ” grasas
e 2022 254 de 2023.

Favorable emitdo por  autoridad sartara competente comoresulad de a lima isia do nspeccién saiara, La fbrcas
de alimentos son visitadas por inima y Ton tabecimientos do preparacion; ensamble de refrigerios o mer  distribucion ; lime
Competoncia de 1 Enodad Tormion de Salud con UHSACAén. A6l mismo. 50 A que 6505 conceptos N lenoh igenciay 56 mantene hast, una Rueva nspeccion sanaa
Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aplos para estar en contacto con alimentos. Por esta razon el material de envase debe cumplir con la Resolucion 683 de 2012, por medio de
1acual se xpiden o regamentos écncos sobre 0 feqsos. saniarios que deben cumpi los materiles, bjtos.envases y equipamientos destnados a entaren contacto on almentos
y bebidas para el consumo hum
. 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 comercializacién
ot reduistos e atqutiad gencrel para Almentte Srwasados  materas prmaS Ge almanos para Consumo human, debe cumpl o ssamecide on 1 Resolucion 5109 do 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 estén establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
fiesgo en salud publica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren ramitar registro Sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar
e saniio y Almento de o s eeren i ntcacin Sanlata. £ mporan ane n certa o excepianesde cumplminta de
estas autorizaciones de comercializacion definidas en el Art37 de Ia Res. 2674 del 2013

s autorzariones comercales 56 exiden pox calegoras de producics y perTien ncki varas presentaciones. crmacion sobre o udrites:

Requiere: | [si Ix TNo I TTipo de T Registio Sanitario
Nota 2: La Resolt 128 de 2023 exceptua del p: para | di odificacion y le los registros sanitarios, pem\lsos sanitarios y aumnzac:ones samtanas alas
microempresadefnidas e o Decrelo 57 de 2019 o 1a norma que lo modifique o Sustituyay 1as Cooperatvas, Ias asociaciones mutales

que desarrollen actit clasifiquen com

Nota 3: Los prod laborad I Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren autorizacion de Comercializacién de conformidad con la Ley 915

de 2004 0 aquella que la modifique o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empague o envase y rotulado: delos lles de envase y los. exigidos para
el etiquetado general yio nutricional que apliquen al imente. S dusen one oncvena s cuto oo que aparecen en este campo.

Rotlado Frontal de Advertenca: E abicant de alimentos procesados envasados evluard s debera cumpr os requisios sobreef roulado ronil do
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento 10 establecido en las de

2492 de 2022 y 254 de 2023

Tipo de envase o empaque: Bolsas multicapa, tetrapack y demés envases asépticos

Requiere Rotulado General Si T X No T
Requiere Fecha de K si I X [No [
Requiere Tabla Nutricional Si | [No | X
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia Si [ [No [
T Rotulado S0lo 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 cuentalas excepciones wtiicional y frontal de al blecidas en el Articulo 2 Numeral 2.1y 2.2 dela. Resolucién 2492 de 2022.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo acen referencia a las deben rai
o ol simanta duane o tempo de vida Gl estpulado en a elueta o para s comercializacin y consumo i se ua!a de alimenios 1o
envesados,esto nluye adecadas condiionesde mpeza,desinfccidny estas etapas, 2674 de 2013,
i

alimento

+ Conservacion a temperatura ambiente.

8. TRANSPORTE

Campo 8: E1 ransporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin, los cuales deben contar con concepto sanitario
expedid po a enlidades trorlesde salud Lo condicionesde os vehiculos deben seracordes a s necesidades de consenvacion e 05
es decir que si se definid en el o 7 e fsmento requere condiones e impieza, desifeccion, protecson para el almerto
vemgeval:m durante todo el tiempo que se realice el transporte.
Para garantizar o mantenimiento de Ia cadena d fo. los vehiculos para frdod vemge.aaus o congelados deben contar con instrumentos y registios
de medicién de temperatura durante todo el transporte

~El transporte de alimentos, los operarios, ransportadores y auilares del vehiculo deberan cumplir o establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

+ Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con inscripi6n y concepto sanitario emitido por la Entidad Territorial de Salud el orden Departamental , Distrital y Municipal categoria
Especial 1,2y 3, con jurisdicci6n en el teritorio.

Referencias normativas adicionales

Decreto 616 de 2006: Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre 05 requisitos que debe cumplir a leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, ransporte,
comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Informacionm sobre normavi
bebidas. aspx

s rferencias normativas aicionales pueden cortosponder @ normas especfcas de producto o tormas complementarias que apliquen l amerto
y b




OMITE 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 10s procesos de compras publicas

Godigo FT-1-018 T Version: 0L T Fecha de Emision: 05 de Abil de 2024

Cédigo: FT (Ficha tecnica) - G- (corresponde al grupo que incluye al almento en el anexo tcnico de 1a Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion

NOMBRE DEL ALIMENTO; LECHE UHT ENTERA DESLACTOSADA

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia a la_clasificacion del el enfoque de pblica
Ministerio de Salud y Proteccién Social o aquella que a modifique o sustituya.

la Resolucion 719 de 2015 del

A. GRUPO: LECHE, DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE IMITACION ADICIONADO 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 aguella que.
lamodifique o sustiuya.

B. CATEGORIA: LECHE Y DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES.

Campo B: Conresponde a 1a categoria donde se incluye el alimento en el anexo 16cnico de 1a Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proleccion Sodal o
aquella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: LEGHE LIQUIDA (CRUDA, PASTERIZADA, ULTRAPASTERIZADA, UHT, ESTERILIZADA)

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 Proteccion Social o
aquella que la modifique o susituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pibiicas de Alimentos para consumo humano (Ley 3
Nota 1: E: orientativas blicas local do d
nea e o pals, con base en las disposiciones de la normatidad saniaria vigente en Colombia.

nacional hasta lograr la

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 laLey 2046 de 2020

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. es decir, su naturaleza, que son especificas para.
da al y esenciales su calidad, yelrnutrcionl Todas 5o pueden e meciante métodos anaficosy o valores e
aparecen en las fichas I Sino aparecen valores en estas

casilas es fisicoqui ) al

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR e NORMATIVA
Crasa-mmmo Zon iy
e 11.20 wh i
— L L 520 S mim
S — e — n
Fostatasa Neaata DECRETO 616 DE 2006
Densidad 15/ 1.0205.1 0330 il
do como acido ¢ FXEYYE2 =
Laciosa os %0 mim,
e crioscpico 8800510 “c
Croscopico “nsann s o

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Gampo 3 o parametos microbltcosestablcen s pra 1 presenclade microoganismosen s lments,  en i casos aausencade los ismos.
. Lo rupos de alimentos en la Resolucion 1407 de 2022 0 aquella que la modifique o

Prueba de esterilidad comercial a 35°C Sin crecimiento microbiol DECRETO 616 DE 2006
-
: : -
=
Ft o, S
4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud pablica u otras) Pt

lote;
ermiso santario o notficacion sariaria segin coresponda).
o

anificiaes. Los req

contar con emitido por la autoridad sani la
(G almentos son vitadas por mma ensamble de  distribucion ;
competencia de Ia Entidad Tertoral de Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se aclara que €sios conceptos no lienen vigencia y se mantienen hasta una nueva inspeccion ok,

wases de los alimentos y bebidas deben Ser aptos para estar en contacto con aimentos. Por esta razon el material de envase debe cumplir con Ia 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 estinados 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 para sector Los
requisitos de etiquetado general para alimentos envasados a Resolucion 5109 de 2005,
& prodcio dabe conenes iormacn nutonal e acLerdo con s ioposcones o 1 Resoution 510 & unio d 2021, Resehcion 2465 Ge 2052 Resolucion 554 o 2023,

inspeccionsantari,Lesfbrcas
e al

5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

que desarollen acthidades econsrmicas productivas que requieran dichas

Reauiere: I [s: X Tro TTipo de Autorizacion i

2 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarfas para la expedicion, modificacion y renovacién de [os regist s Gampo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invimay estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el riesgo en salud
Nota 2: La Resolucién 2128 de 2023 exceptua del pago de tarifas para la exped i ¥y dell 3 Y s ! pblica de la siguiente forma: Alimentos de lto riesgo: requieren tramitar registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar permiso sanitario y Almentos
microempresas definidas en el Decreto 957 de 2019 0 lesy I éinicas y campesias teren

Nota 3: Los prod Jaborad Fl
de 2004 0 aguella que la modifique o sustituya.

San Andrés, Providencia y Santa Catalina,

conlaLey 915

de bajo riesgo: requieren tramitar nolificacion sanitaria. Es importante tener en cuenta.
definidas en el A37 de la Res. 2674 del 2013,

Las autorizaciones comerciales se expiden por

¥ permiten incluir Informacion sobre los tramites

5 EMPAQUE Y ROTULADO

Tipo de envase o empague: Bolsas multicapa, tetrapack y demés envases asépticos

Requiere Rotulado General Si I X No I

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen

el la etiqueta o para su e alimentos no envasados, eso incluye adecuadas
condiciones de limpieza, desinfeccion y mampmawn en estas etapas, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, y generalmente se relacionan con la temperatura
de conservacion del alimento:

Conservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.

8. TRANSPORTE

Campo 8: E1 ransporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin, os cuales deben contar con concepto sanitario expedido por las.
entidades territorales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las necesidades de conservacion de los alimentos, es decir que si se definid 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 transporte.

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

+Elransport de aimencs, osopra ausdiares del
niuen o adconen, ebe tanspoliace a temperau de efigaracn -6 -0 2C
Lo vehiclos nsporadores e aimenlos eben contrcon ot  conceptosantar e pora Eniad Tarioral do Salu el crden Depatamental ity Muncpal categora
Especial , 1,2 3. con jurisdiccion en el terrtor
+ Los vehiculos transportadores de alimentos aamm contar con inscripcién y concepto sanitario emitido por la Entidad Territorial de Salud del orden Departamental , Distrital y Municipal categoria
Especial , 1,2 3. con jurisdiccion en el terrtor

cumplirlo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan,

Referencias normativas adicionales

Decreto 616 de 2006: Por el cual se expide el Reglamento Tecnico Sobre 105 reqUISTos que Gebe CUMpIT 1a Teche para el consumo humano que se obienga, procese, envase, Transpore,
comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

f dicionales pueden corresponder a it liquen al alimento. Informacionm
y bebidas: aspx




WESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ALIMENTO T ‘COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD

FFORMATO 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-1-019 Version: 01 Fecha de Emision: 05 de Abril de 2024

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 Sacial o aquella que la modifique o susttuya. - Consecutivo Ndmero consecutivo correspondiente a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: LECHE UHT SEMIDESCREMADA DESLACTOSADA

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

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

0 1 Hace referencia a la_clasificacion del alimento de acuerdo con el enfoque de riesgo en salud pablica establecida en la Resolucién 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 ADICIONADOA O NO DE U OTROS BIOCO! 3 ALOS DEL GRUPO 2.

6n Social o

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

B. CATEGORIA: LECHE Y DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES.

0 B: Corresponde ala 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: LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTERIZADA, ULTRAPASTERIZADA, UHT, ESTERILIZADA).

‘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 o aquella que la modifique o susfituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pdblicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique, sustituya o complemente).
Nota 1: Estas fichas 1écnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr
Ia autonomia alimentaria del pais, con base en las disposiciones de la normatiidad 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 pardmetros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naluraleza, que son
especiicasparacada alimentoy esenciles para grantzar s calad inocuida s vlornuticionl. Todas se pueden medi mediane métodos
analicos y os vlores que aparecen como esdndares en las las normas cada

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

producto. Si no apz no se han para el alimento.
PARAVETROS FISICOQUICOS wior | UNBOE | pecerencianomwanva
Sam i
E e P e
S 2 e
ey e :
Densidad 15/15°C 10308 - 1 0336 alml DECRETO 616 DE 2006
Acidez expresado como acido lactico 0.13-0.17 % miv
e e gD .
o
st e >
‘Campo 3: I tr limites para | en los ali

los mismos, para garantizar la inocuidad del e Los parametros estan establecidos por grupos de alimentos en la Resonuion 1907 4 30350
aquella que la modifique o sustituya.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMITE REFERENCIA NORMATIVA

Prueba de esteriidad comercial a 55°C Sin crecimiento microbiologico

DECRETO 616 DE 2006

Prueba de esteriidad comercial a 35°C Sin crecimiento microbiologico

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

Campo 4. dicional fabri
inspeccion
sanitaria. Las fabricas de X X distibucion.
Ia Enidad Territoral d L
tanto,
b.Le e
X i de 2013 L .
objetos, adtivos, 2012 para los materiakes,
etos, Dich: b por parte del
Invima, es decir, qu que
para alimentos.
c o debe inducir a engafio o
confusion. Para cumpimiento a ista ¢
+lote; fecha, fecha ; nimero
a.L i fedad e
Jedades de saluc) i ddos, soch rasas
rificiaes. L ftosy de 2021, 2492 de

contar con Favorable_emitido por a autoridad resultado de a dltima peccion sanitaria, Las fabricas
de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios 0 menis ;  distribucion : 6n 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 razon 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.

. 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 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.

. 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’s. L ay or la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con e
fesg en sau piblca de n siuioms formas Almenios g &t reego: reduseran ramir relero Saano, Almenios dé lesga melo:reuieren ramiar
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren ramitar notificacion saniaria. £ importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
estas autorizaciones de comercializacion definidas en el Art37 de Ia Res. 2674 del 2013

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

o

Requiere:| E X TNo T TTipo de T Regisiio Santario

Nota 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceplua del pago e (arfas para la expedicion, modficacion y renovacion de los registios sanitarios, permisos Saniaros y aulorizaciones sanitaras a las
mitoempresas defnies en o ecrt 97 e 2019 i oma e o modie o sty as cooprans, 2 ssocaciones énic

que desarrollen
Mot 5 Lok procucios clabeados y comerclados en 1 Avhpilago e San Anere, Provencay Sana Cain n uiren stotsacion e Comercialzacén e conornidad con la Ley 15

de 2004 0 aquella que la modifique o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

exigidos para

Empaque o envase y rotulado: de envase y los
o enque!adu general y/o nutrcional que apliquen al imento,Se deven oner oncuents s oot e que aparecen en este camj
Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluaré si debera cumplirlos requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del Io establecido en las 810 de 2021,
2492 de 2022 y 254 de 2023,

Tipo de envase o empague: Bolsas multicapa, terapack y demés envases aséplicos

Requiere Rotulado General s T X T T
Requiere Fecha de Vencimiento si I X TNo. I

Requiere Tabla Nutrcional s I TNo. I X
Requiere Rotulado Frontal dé AdVeriencia: S I o I X

Nota 4: £ Rolulado 5010 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 la. Resoluci6n 2492 de 2022.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

o7 hacen referencia a las ‘deben transporte y el
consoneat & lmento duanie o tiempo de vida il estipulado en a etiqueta o para su comercializacion y consumo si e trata de alimetos

emasados, stoncluye adecuadas condicions dempies,desiniecion y manipulacionen estas eapas, etabecidas ena Resoluon 2674 de 2015,
v se alimento

Consenvese 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
expeid por la enidades trorles de salud Lo condicionesde 05 vehiculo daben ser acordes a las r\ecesmades de conservacion de los
alimentos,es decir que s s dof e campo 7 que el aliment requiere coniciones de limpieza,desinfeccidn, proteccicn para ol alimento,
refrigeracion proveer y mantener oo 1 tempo que se ealce o ranspore

Para garantizar el namriiea do s cadara 4o . 105 vehiculos para prkubod refrigerados o congelados deben contar con instrumentos y registros
de medicion de temperatura durante todo el transporte

~El ransporte de alimentos, los operarios, ransportadores y auxiliares del vehiculo deberan cumplir o establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demés que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

 Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con inscripcin y concepto sanitario emitido por la Entidad Territorial de Salud el orden Departamental , Distital y Municipal categoria
Especial 1, 2y 3, con jurisdiccion en el territorio.

Referencias normativas adicionales

Decreto 616 de 2006: Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre I0s fequisitos que debe cumplirfa leche para el Consumo humano que se oblenga, procese, envase, ransporte,
comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Las eerencias ot adconajes pueden cotesponcde @ nornas especfcas de producto  nomas complementaras que apiuen o alimento
Informacionm sobre normatividad ¥ b
bebidas. aspx
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8. TRANSPORTE

Para garaniizar
temperatira duante 0o of rarsporte

o estableido en Ia Resolcion 2674 de 2013 y las demds quo las sustiuyan, modiiguen o adicionen. Debo transporiase a tomperatura o raffigeracion 4°C +0 -2

Espocial . 1.2y3

Especial | 1.2y3.

Referencias narmativas adicionales

a teche.

aue e obter enase, tansporte, comerciaiza, expera, mporte o exporte en el pais.
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COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD.

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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—— ——
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Tipo de envase o empaque: Bolsa pla tarmo plastico
Requiere Rotulado General 50 T X Mo T
Requiere Fecha de Vencim ento: si I x o T
Requiere Tabla Nutricional si I x o T
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia si [ x No [
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los operaros,

estabiecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demds que
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Deperiamental ia b

1,1,2y3,

Referencias normativas adicionales




e —————

COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD.

Tecnica parA CAS DE ALIENTOS PARA CONSUMO HUMAND Gulapara trprtacien d s fchas tenica dealiments e s procesos dscampras pibicas
o -~ S——— Caago T e
[Eo—— e a1 et e 05 gt oze| o000 T e ) G
\OMERE OEL ALIENTO, WANTEQULLA
1 CLASFICACION DEL ALIMENTO Campo 1 Hace etererciaala s
A GRUPO,LEGHE, DERNADOS LACTESS Y oreReNTES A R P
LOS DEL GRUPO 2 P
B. CATEGORIA: MANTEQUILLA Campo. la Resolucion
C. SUBCATEGORIA: MANTEQUILLA DE SUERO Campo la Resolucion
D.CANPO DE APLICACION: Conyras P Campo D: Hac eferenca af acace de e éerica a cua apca s pra o s do Conpras Ublcas de Almeros para cnsoPumano bt de Ley 2046 de 2020
i ioees
1 esporeAGONES FacOGUMCAS i com ottt e, e,
i osesal
Ve e po i
o o
PARAMETROS FISICOQUIMICOS. VALOR v REFERENCIA NORMATIVA
Materia grasa_ 800 Semimminimo
o 160 | somim b
[—— 20 |serim e
[P —— 0 |wemmeum|  Resohcion2310de 1036
e e R 25 | vessel
Pt o ool [, -
et e ol g
Campo 3 ypop— or
3 ESPECICACIONES WICROBIOLOGICAS s e
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMITE: REFERENCIA NORMATIVA
Mohos y levaduras. 10ufcly
Gottrmes g
herichia Coll Resolucion 1407 de 2022
SBeseets conl oS FT
s
T s —
campo 4 bservacioes: ace
h f
) A
o friiey o
. Wi e oo, o e,
c ey ——
Py e ozsy et o 2085
ot
e o et
e S015 v ko4 o o it s rgarios o save b i’ Samao” i e CulTh 08 ivtalo.son veses stpaaTes
: J——
Resokcion 10 de frio do 2021 Resokcin 2452 de 2022y Resokcén
ot 0%
Camposs o
Es impor
5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013,
i . resenaciones.
] L F = ] [ivovs s e
[ rodtcac
rvisen ; ,
fodeptimstorhus
o San s, Prvidnciay Saria i o fequieren urizacin e onercialzacion e
oo Sedebenerer encialas
© ewphouE Y roTULADO s ot s apracen ot caps
Coriome coni esatioc on s Resokones 101 201, 3403 do 2033y 54t 2054
Tpode eaveseo enpapie e
S0 X T T
s T X T T
s T X Tno I
ron
Resoucion 2452 de 2022 Resoon 254 de 2023 sequn s tne oo
cimde s
o s
o u
oo o v
Nvas e 1y2200
o202
a
campo
y o
byt otonlsisheguctt
7. CONOIGIONES D CONSERVACION Corgeacon PR — o rcyasc
e o e 5 0
” poa
omeen oo g encmen.
Coneamvse rengorado e £¢..6€.
canpo s o dotos s
I ol ot e i i
[t
o porais, csalocid an . Rosokaidn 2674 da 2013 y s domds o
o soyan oo adgoren
epvamens oy 3y
o0 Por s o Tk V3 10 Lo 0950 1575, oo elerare  procesamion, compoaen 1eq3sios, arsponey pus
Comercataaciond bs Doados Lataos




VESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ALIENTOS | COMTE bE CALIDAD € INOCUAD
Tecnica parA CAS DE ALIENTOS PARA CONSUMO HUMAND Gulapara trprtacien d s fchas tenica dealiments e s procesos dscampras pibicas
G e
[Eo—— e a1 et e 05 gt oze| o000 T e ) G
\OMERE OEL ALIENTO, WARGARIVA
1 CLASFICACION DEL ALIMENTO Campo 1 Hace etererciaala s
1 GRUPO, GRASAS ACEITES EWULSIONES GRASAS ¥ GERAS Gampo A e resoon
o caTecoR e VenTe oL o SN . -
[EMPLEADAS PARA DESMOLDEO ampo esolucion
C SUBCATEGORIA EWUL WEZGUAS OF Campo e Resoon
. CANPO DE APLICACION: Conrss P Campo D: Hac eferenca af acace de e éerica a cua apca s pra o e do Conpras PUblcas de Almeros para cnsohumano bt de Ley 2046 de 2020
campo 2 etre P ]
i oo 5ime
1 esporeAGONES FecOGUMCAS i PR —
S eonh m e
i osesal
Ve e o i
o )
PARAVETROS FISICOQUIMCOS o | W000E | aerenencn nomwaTi
[—. w0 w
Contn o w
Gl e s (100 5 w
Acidos grasos libres. 02 % como oleico Resolucion 2154 de 2012
o e fion s <
e g s misanes e o e o acsre | 1| boigm
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS Campo 3: para gz
PARAMETROS MCROBIOLOGICOS e REFERENCIA NORUATA
“Aerobios mesofilos. 10°ufelg.
Comneiona co —
e o T Resolcion 407 6o 2022
Seoreiasn e
Campo 4 Obsenacioes:
. ot porinay s
oo o v oo 3
P
) y
proies ' o
. i, oo e o e, % o, e contrcom it oot
i puers cmpinienoa
b
o profs Sozey a2
et Y s e e
B boresta conla Resokcion 83
e 3015 por ko6t ¢ wxpdn s gt oncnssave b IS0 Semars e e CUTH 03 v, Soen v  oapaies
—a oo et esapbedo
i Resocn 105 d 2005
Resokcion 10 de frio de 2021 Resokien 2462 de 2022y Resokcén
5kt 2055
Campos.1.
iveros de sl oo & o
5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013,
: J—————
o] . . v de P
a2
30155 o "
oo meremeenss.
a1 o
o
impos F—————
& EnpAQUE YROTULADO o o o aaraconamedis DD
e oo et o Resoonss 51360 OP. 340 0 373 58 b 2053
o fesnvase o e o gt e plstens
Requiere Rotulado General s | m
Require Fecha de Vencimients. s v Iw T
Requiere Tabla Nutricional s T Tw I
Py
Requiore Rotuado Fronalde Adverenca o
redonis adcionades.
o s
o u
oo o v
Nvas e 1y2200
o202
a
campo
y o
erperanrsde sorsavac 09 bmert
7. CONOIGIONES D CONSERVACION Corgeacon Jode 0, especi o rcyasc
e o e 2 0
” [Ap— o
oace e e venimins,
s st
Coneamvse engorado e 3C..6€.
canpo s s
I ol ot i i
Fas
o porais, csaiocid an a Rosokaidn 2674 da 2013 y s domds o
e soyan oot adaoren
epvamens oo 23




e e

TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

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

Codigo: FT-13-003 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024

Codigo: FT Ta Resolcion
corresponiente a cada procucto

NOMBRE DEL ALIMENTO: MAYONESA

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia ala Resol
A GRUPO: SAL TICAS, ESPECIAS, CONDIMENTOS, VINAGRE, SOPAS, SALSAS, ENSALADAS, ALOSDE — [R—

654

5. CATEGORIA: SALSAS Y MEZCLAS PARA HACER SALSAS campo 1a Resoucion

c TP DEREZOS PARA ENSALADAS campo 1a Resoucion

. CAMPO DE APLICACION: Corpras 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

Campo 2. Defne & a X
nuticonal producto. i no
2 ESPECIFICACIONES FISICOQUMICAS P . ltamaio, la densicad, la temperatura,
el color, a textura, etc.
P odesal ete
Vaor: e puede ser un valor
. por ) e
PARAMETROS FISICOQUIMICOS. VALOR vt REFERENCIA NORMATIVA
Goma Negativo -
Amidon Negatvo -
Acidez (como dcido acético) 07 |5 dcido acético)
Ph a1 B
Clorros (Nach) 18 inac
Exractoetéreo 65 Somim
Ao asa Vs n ol acae seprado (eeesaco como oo .
Indice de peréxido en el acelte separado expresado comd meq e
e 020k - 15 - de 02lkg
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS Campo 3 para g
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS Liwe REFERENCIA NORMATIVA
‘Rerobios mesofios 107 uigig
Escherichia cot (1) -
Siaphylococeus coaguasa posTiva Resolucion 1407 de 2022
6. cereus
Samonela spp.
Campo 4. Obsenvaciones:
a 2013, por Invima y los
distrbucion, por la Enidad Terrorial de
por tanto, se
. a
son: objetos, aditivos, yla os
4 uoras) materiales, objetos parte del Invima, e dec, -
c permic cumpiierto a
o
sodio Los e 2022 y 254 e 2023
astrbucion Enidad msm,
b Poresta a
2012, por mecko de a cual se expiden s reglamentos tecricos sobre 105 requisios saniarios que. deben cupl Ios. materiales, objetos, envases y equiparientos.
o ah . deben cumpi
Resolucion 5109 de 2005.
Resoicion 810 de junio de 2021; Resolucion 2492 de 2022 y Resalucion 254 de.
2025,
Campo 5.1
‘Aimentos de bajo iesgo: Esimpor
8 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION comercialzacién defnidas en el ATL37 de a Res. 2674 del 2013
L per presentacianes.
Reauere | si Ix No I T
Nota 2: L
les y
agropecuarias,
Nota 3L San Andrés, Providencia y Santa Catalia no requieren aulorizacion de Comerciaizacian de
Campo 6. e deben tener en cuenta s
6 EMPAQUE Y ROTULADO cualro notas que aparecen en este campo.
conforme con o estatiecido en s Resokiciones: 810 de 2021, 2492 de 2022y 254 de 2023,
Tipo de envase o empague: sache,
Requiere Rotuiado General 50 T X Tho T
Requiere Fecha de Vencimiento: si I x Tho. T
Requiere Tabla Nutricional si I x Tho. T
g s T [
Nota
Nota 5 cuenta
modiique o sustiuya
Nota cventa 22dea
2022.
Nota 7
campo 7
2013,
temperatura de conservacion del aimento
7. CONDICIONES DE CONSERVACION Congelacion debajo de 0" . es especif por rey2sc
Refrigeracion: temperatura entre 2.2 4° C
No obstante es posibie para
establecer f fecha de vencimient.
(Conservese al medio ambiense en un ugar fresco y seco.
Campo s 3 las
8 TRANSPORTE o 7 desint .
Para garanizar X

s operarios,

o estabiecido en la Resolucion 2674 do 2013 y las demds que las.
sustiuyan, madiiuen o adcionen.
L

Depariamental ia b

1,1,2y3,

Referencias normativas adicionales
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1o establecdo en la Resolcion 2674 de 2013 y las demas que s sustiuyan,
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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 piblicas

Fecha de Emision: 05 de Abril de

Codigo: FT - 011- 001 Version: 01

Cbigo: T P ecrica) . G comesponie ol gupo e iy o alimentaenel ane kricode la Reschucin 728 de 2015 ce Mo de Salaty
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo

NOMBRE DEL ALIMENTO: MIEL DE CANA VIRGEN

bi I, 0l do en normas sanitarias o

Nombre del alimento: Nombre o 6 cual el alimento es reconocido en el &

técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

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

A. GRUPO: AZUCAR, PRODUCTOS CUYO COMPONENTE PRINCIPAL ES AZUCAR

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: PRODUCTOS CUYO COMPONENETE PRINCIPAL ES EL AZUCAR

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

C. SUBCATEGORIA: MIEL DE CANA VIRGEN

Campo C: Conresponde a la subcaleoria donde se Incluye el alimento en el anexa (écnico de_1a Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccitn Social o aquella que la modifique o sustituya.

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

de los programas de compras publicas locales priorizando la compra.
con base en las disposiciones de la normatividad sanitaria vigente en

Nota 1: Estas fichas té para proveedores y

hasta lograr I p

Colombia,

amp D Hoce releencia o clcance e a e tcrio a ctal ala slameni par 0 pocesos e Corpras Pilicas de Alments paa corsand
humano objeto de la Ley 2046

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. Define los parametros fisicoguimicos de los alimentos, es decir, lacionad: su naturaleza, que son
espoitcas aracad akneno  esenciles parsgaranzar s aIdad, o o s vl wRicional,Todes 52 ueden med medirte étodos
analiticos y los valore: las fichas técnicas los enl cada
oo, i o aparecen valores en etas casilas 65 porQue o S6 han etablociio estandares fSiconuimicos para o almeno,
Propiedades fsicas: Son aquellas que se pueden med sin alearla omposicion el alimento como por emplo: e peso, e tamafo, a densida a
{emperaura, ofcontenido de s6lidos of punto de congelacion,et. También se incluyen
apreciables con los sentidos como el olor, el color, la textura,

uimicas: Para su
de sal, el indice de oxidacion, efc.
Valor: Se registra la magnitud admitida para el parametro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto 0 un rango.
Unidad de medida: Se expresar de acuerdo con el parametro que corresponda, por ejemplo: Acidez (%), sulftos (negativo), etc.

de la naturaleza del ejemplo: a acidez, el contenido de grasas, o

UNIDAD DE
MEDIDA

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR REFERENCIA NORMATIVA

Azicares Totales 65 %

sacarosa 595 %
RESOLUCION 779 de 2006

Brixa20°C 68 Biixa20°C

Contenido de sulfito . o $03

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Campo 3: los parametros microbiolégicos establecen limites para la presencia de los alimentos, y en la ausencia de
los mismos, para garanizar la inocuidad del alimento. Los parametros estan establecidos por grupos de alimentos en la Resolucion 1407 de 2022 0
aquella que la modifique o sustituya.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMITE REFERENCIA NORMATIVA

No Aplica

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

fabrican, producen

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos
a autoridad

€l concepto sankao o unreuish esablecido on s Resonsion 3674 de 2013, el cual

sitas de bricas de ali visitadas por Invimay nsamble de refrigerios o
distribucion, expendio son visitados por la Entidad Terrtorial de Salud segin su jurisdiccion.
Los conceptos sanitarios no lienen vigencia definida y por tano, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccion sanitaria
b Los matafees de aruesedeben saf s para estar o canacto e oon falimentoypars ste i deben cumples condiciones generles
csablocdas an a Resolucon 653 do 2012,y o a normatia especiica por o de maletialcomo son: Resolucon 894 de 2013 sobte matetaes
celulGsicos (papel, carton y similares), Resolucion 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos ye\asmmém:es ysus
aditivos, y la Resolucion 4143 de 2012 para los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normaiividad rige también para los
fabricantes de envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con oa y concepto sanitario
fauorable o favorabe con requernietos, gue pueden solciaros compradores e empaes y eniases para amenos.
¢ El o propor 1 permiti a eleccion informada, no debe induci
4 engano o confusion Para s fn debe dar mpimienta & o Tetuiahts odgidos on s ReSolIon 5106 do 2005: nombre de almeni: 5t de
ingedietes y adiios alimentarios:contenido et nombe ydreccidn del abricante  envasados e echa devencimieto o fecha de duracion

a; instrucciones 6ny de uso; numero de 6 6 X 6

Segin conesponda)
d. La informacion nutricional, nutricional, |
nutricionales y propiedades de salud) y los setos do etiquetado a
sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido fi
de 2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023,

i envasados
las

lies (de funcion de nutrientes, propiedades
alimento tcaes ahetdos,
les. Los requisitos I se las 810

. Todos | deben contar con Favorable o Favorable con Requerimientos emitido por la autoridad sanitaria
competntscomo sl de I ma i de nspeccin s, Las s dsahimenos so las ot Ivima y s stsiecimientcs o
preparacion; ensamble de refrigerios o ments ; almacenamiento ; distrbucion ; expendio o comercalizacion de alimentos son competenci
EviactTomtone S o oo A e, o0 scla o e concapion o onen goncin 5 omtonen bt o epeccén
sanitaria.

b. Los envases de s alimentos ser aptos para estar en i Por esta razon el material de envase debe cumpiic
conla Reslucin 633 e 2012, por miciode 1 cual o &piden 3 Egamentos £cicos sors 02 1equsios Santatcs due deben cuTpir o2
materiales, objetos, tinados a entrar en y bebidas para el consumo hum:

<. Tocos s 3 mertos procesadosyaé maters pimas paraalmentos Goben comtar con 61l equeta ncependentemente e que sean para
sec ara Los requisitos de tefias primas de alimentos para
consumo humano, deben cumplir o establecido en la Resolucion 5109 de 2005,

4. Resolucion 779 de junio de 2006,

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las son el Invimay estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
tiesgo en salud piblica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren ramitar 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 At.37 de la Res. 2674 del 2013

xpiden p ias de pr ¥ P incluir varias.

Informaci6n sobre los tramites:

T Tho [ [mwde T No Aplca

Requiere: |

Nota 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarfas para la expedicion, modificacion y renovacion de los registros sanitarios, pemisos
sonaiosy atoraacones sarkais s icrosmpresas caidas e o Deeeto 957 do 2019, & noma gue o i osusiuyay s
ftuales P des economicas productivas

clasifiquen como
1 Archipiel

que
Nota 3: Los productos elab San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren autorizacion de
Comercializacién 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 e los materiales de envase y los requisitos obligatorios exigidos para
el etiquetado general ylo 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 evaluar si debera cumpli 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

Tipo e envase o empague: Frascos de vidio o plastico, sachet

Requiere Roturado General 5 T x [ T
Requiere Fecha de Vencimiento s I [No I X
Requiere Tabla Nutricional s I [No I X

Requiere Rotulado Frontal de Advertencia: NO APLICA

Nota liment envasat
Nota 5 Se dabern tner n cveni s excenciones do on requisitos de owiado e alimentos establecdas enef Aiculo 1 de I Resoluidn 5109 de
2005 0 aquella que la modifique o sustituya.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condi hacen referencia a durante e vansporey of amacenamiento para

consenvar el alimento durante el iempo de vida Gt estipulado en la consumo si

emsados,esto ncluye adecuadas condiciones de impieza, o 6 esiabeciins on s Resolueion 2674 de 2013,
la temperatura.

Congeacion:cuando requlere !emperaluvss por debajo de 0° C, es espemﬁca segin el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre.

Reﬂvmevamon temperatura entre 22 4° C
Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccion y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se
conserven por menos tiempo en climas calidos, situacion que deberé tenerse en cuenta para establecer la fecha de vencimiento.

Consenvese 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, los cuales deben contar con concepto sanitario
expedido por las entidades teritoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las necesidades de consenvacion de los
slimenos, e dec e i se defi en e campo 7 que e aimento require condiciones de mpiez,desinfccion,proteceionpa fament.
refrigeracion el vehiculo debe proveer y man todo el ie

Para garaniizar el mantenimiento de la cadena de fio,los vehicu liment

de medicion de temperatura durante todo el ransporte.

nsporte.
deben contar con instrumentos y registros

« El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje segin sea el caso.

 Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben con materiales tales q y
desinieccion

de material adecuado, de

. canastillas,

el piso, se ullizardn I
manera que aislen el umdu-:m de toda posibilidad o comamimion

peligrosas y otras. que por su naturaleza representen riesgo de

contaminacion del alimento.
- Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con un cédigo mscnpcmn Gnico resultado de estar inscritos ante la Entidad Territorial de.
Salud del orden . Distrital y Especial | 1,2y3 en el territorio

Referencias normativas adicionales

de producto o normas complementarias que apliquen al alimento.

Las referencias.
o aion sobrs nommatida para alimentos y bebidas:
bebidas.aspx
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FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Fecha de Emision: 05 de Abril de

Version: 01 2024

Cédigo: FT - 4 - 004

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

Cddigo: 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 NUmero consecutivo
correspondiente a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: NECTARES Y REFRESCOS Y BEBIDAS A BASE DE JUGO/ZUMO DE FRUTA

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

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

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.

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.

B. CATEGORIA: NECTARES Y REFRESCOS Y BEBIDAS A BASE DE JUGO/ZUMO DE FRUTA

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.

C. SUBCATEGORIA: NECTARES Y REFRESCOS DE FRUTA; Y BEBIDAS A BASE DE JUGO/ZUMO DE FRUTA LISTOS PARA
CONSuUMO.O O

Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucién 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion 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 hormatividad sanitaria vigente en Colombia.

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 Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

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

7 : UNIDAD DE REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR MEDIDA NORMATIVA
Solidos solubles 10 Brix
Resolucion 3929 de
ph a 20°C 2,5-4,6 ph 2013
Acidéz titulable acido citrico 0,2 %

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 soélidos, 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 pardmetro que corresponda, por ejemplo: Acidez ( %), sulfitos (negativo), etc.

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Campo 3: los parametros microbioldgicos 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.

REFERENCIA

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LIMITE NORMATIVA

Aerobios mesobfilos 3* 103UFC/g

Resolucion 1407

Mohos y levaduras 2* 102UFC/g de 2022 y demas
L . normas que la
Escherichia coli 0 sustituyan o
Salmonella spp. 0 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 o0 menus, almacenamiento, distribucién, expendio o comercializacién 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 Resolucion 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como
son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales celuldsicos (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 etigueta 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 segin corresponda).

d. La informacion nutricional, comprende la tabla de informacion nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcién 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 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 inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o
menus ; almacenamiento ; distribucidn ; expendio o comercializacion de alimentos son competencia de la Entidad Territorial de Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se
aclara gue 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 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
eguipamientos 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 gastrondmico
0 para comercializacién. Los requisitos de etiqguetado 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 Resolucion 810 de junio de 2021; Resolucion 2492 de 2022 y

D 1 HF4 laY =iV ] 1 laYa¥aYal

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: Permiso 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 que desarrollen actividades econdémicas 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 autorizacién de Comercializacion de
conformidad con la Ley 915 de 2004 o aquella que la modifique o sustituya.

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 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.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Tipo de envase o empaque: Bolsas, frascos plasticos, botellas de vidrio, tetrapack.
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 Resolucion 5109 de 2005 o aquella
qgue 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 Resolucion
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
comercializaciéon y consumo si se trata de alimentos no envasados, esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, desinfecciébn y manipulacién en estas etapas, establecidas en la Resolucién 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 segun 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, situacion que debera tenerse en cuenta para
establecer la fecha de vencimiento.

Conservacién a medio Ambiente o en refrigeracion de acuerdo con el tratamiento térmico al que sean sometidos (esterilizacion comercial o pasteurizacion,
respectivamente)

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 definid 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 medicion de temperatura durante todo el transporte.

* El transporte debe realizarse en un embalaje que proteja al alimento y no afecte la salud del consumidor y garantizar que el producto no se contamine con otros
productos (quimicos y fisicos). Cuando se requiera refrigeracion el transporte debe garantizar el mantenimiento de la cadena de frio.

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

* Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con inscripcidn 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

Resolucién 3929 de 2013: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicion de jugo
(zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el

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




e —————

COMITE DE CALIDAD E INOCUIDAD.

TECNICA PARA ICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

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

Codigo: FT-11-004 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024 e e 1a Resolcion
NOMBRE DEL ALIMENTO: PANELA PULVERIZADA SASORIZADA
1. GLASIFICACION DEL ALIMENTO Campo 1: Hace referencia ala Resol
A GRUPO: AZUCAR, PRODUCTOS CUYO COMPONENTE PRINCIPAL ES AZUCAR campo A a Resolcion
5. CATEGORIA: PRODUCTOS CUYO COMPONENTE PRINCIPAL ES AZUCAR campo 1a Resoucion
C. SUBCATEGORIA: PANELA, PANELA MOLIDA. PANELA SABORIZADA, PANELA EN POLYO. campo 1a Resoucion

. CAMPO DE APLICACION: Copras Pibis

(Campo D: Hace referencia al alcance de Iaficha 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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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-011-003 Version: 01 ‘ Fecha de Emisicn: 05 de Abril de 2024

Codigo: 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 Ndmero consecutivo correspondiente a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: PANELA

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es el . 0 el asignado en
nicas,

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

0 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
e et ce Saludy Pt Socll o squela e e mocie o sty

A. GRUPO: AZUCAR, PRODUCTOS CUYO COMPONENTE PRINCIPAL ES AZUCAR

0 A: Corresponde al Grupo que Tncluye al alimento en el anexd 16cnico de 1a Resolucion 719 e 2015 del MInistent de Saludy Proteccion Soctal o
auuella auela

B. CATEGORIA: AZUCAR, PRODUCTOS CUYO COMPONENTE PRINCIPAL ES AZUCAR

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

C. SUBCATEGORIA: PANELA, PANELA MOLIDA, PANELA SABORIZADA, PANELA EN POLVO

0 C: Comesponde ala subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de.la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Frovsoson Sosats ‘aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Pdblicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique, sustituya o complemente).
Nota 1: Estas fichas 1écnicas son orientalivas 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 I " los alimentos, es deci o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son
copeciicaspars ad slhentoy csonlee pars garaizar s cakdc nookdad ol uncional. Todas se puecen et medante métodos
analcos y s vlores que aparecen como esdndares enas las normas e cada
producto. Si no ap: no se han 4 imicos para el alimento.

Propiedades fisicas: Son aquellas q medir sin alterar la jemplo: el peso, el tamao, la densidad, la
emperatuta, ol contnid do s, f e do congelacio, etc. Tambien se ncuyen en sstas PopiSdades s caratiesicas sonsoriales Que Son
apreciables con los sentidos como el olor, el color, [a textura, etc.

Propiedades quimicas: Para s determinacon equieren cambios de Ia naturaleza del alimento como por ejemplo: Ia acidez. el conterido de grasas, o
de sal, el indice de oxidacion,

Valor: Se registra la magnitud (simida para el parametro fisicoguimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.

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

PARAMETROS FISICOQUIMICOS. VALOR RV REFERENCIA NORMATIVA
Humedad 9 %
Plomo 02 malkg
Resolucién 779 de 2006
Colorantes Negativo Cualitativo
sulftos Negativo Negativo

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Campo 3: I f blecen limites para | i
o6 mismos, pars garanizat 1a mocuidad del almento. Los paremetios esi ssablociiod por rupos de almenos en st oy as o33
aquella que la modifique 0 sustituya.

‘ No Aplica ‘

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

hace referencia a " i fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.
Bl concepto saniaro e n recuiio establecil e a Resolucion 2674 de 2013, el sual s emido por 1a Autoridad sanitaria compeleme durante las
it ce nspecccn sanar. Las fdbricas e aimentos son siadas por nvina os
cenamiento, distibucion, expendio o comercializacion de alimentos son viitados por la Entidad Terrorial de Salud segin su jurisdiccion.

Loe. concepms sanitarios no tienen vigencia ki ¥ por tanto, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccion sanitaria.
b Los materiales de envase deben ser aplos para estar en contacto directo con el alimento y para este fin deben cumplir las condiciones generales
establecidas en la Resolucion 683 de 2012, y 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 plsticos 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
fabicantes de envases para alimertos quienes son sujtos de viglancia por pare del nima es decr, que deben cortarcon visia y concept saniaro
favorable o favorable con que y envases para alimentos.
c. El r6tulo o etiqueta proporciona al consumidor informacion gk y comprensible sobre el alimento para permil la eleccion informada, o debe inducir
 engao o confusién Para este i debe dar cumplimiento  os requisitos exgidos en a Resolucén 5109 de 2005 nombe delalimento sta de
ingredientes y aditivos alimentarios; contenido neto; nombre y direccion del - lote; fecha
minma nsfuccones de conseniacion y e uso:nimero de autorizacian de comercialzacion (ogiswo santato. prmiso santaro o nticacion santaia
segin conespon

omeson, lticional, comprence Iatabla de informacion nriconal, s declaraciones nutfcionales (de funcién de nutientes, propiecades

y ylos sellos frontal que cuando el exceso de
Sodio, grasas saturadas, grasas s Contenido de ecuicorantes aticiales Los requsitos y 15 excepciones se esiablecen on s ppnarery
de 2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023,

. Todos | deben contar con Favorable o Favorable con Requerimientos emitido por a autoridad sanitaria competente como resultado de la
Gltima visita de inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o mends ; almacenamiento ;
distribucion ; expendio o comercializacion de alimentos son competencia de la Entidad Teritorial de Salud con jurisdiccion. Asi mismo, se aclara que estos conceptos o tienen
jencia y e mantienen hasta una nueva inspeccion sanitaria.

los alimentos y bebi ser aptos para estar en or esta razon 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
2 enrar en contacto con alimentos y bebidas para el consumo humano.
. Toos os alimentos procesados ylas mateias primas para llmentos deben cortar con (Gl 0 dqueta independietemente de que sean para secor gastionamico o para

Los requisitos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir [o establecido en la
Resoluci6n 5109 de 2005.
4. El producto debedar cumplimiento a o dispuesto en la Resolucion 779 de 2006.

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

campo’s. L por el Invima y por la Resolucién 2674 de 2013 de acuerdo con el
fesgp en sau piblca de I sigulens forma Almentos e aho eego: reduleren emkarrogitosankari. Almtus ds esgo mecdic requeen vanior
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren ramitar notificacion sanitaria. £ importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
et autozaciones de comerciahzacin delndes én el ANL37 0o a Fes. 2674 el 2015,

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

o

Reauiere: | s T o 1 X [Tipo de T o apfica

Nota 2 La Resolucion 2128 de 2023 exceptua dl pago de aifas para laexpedicion, modifcacion y renovacion de (s egisios saniaros, permisos sanaros y auorzaciones
siaras o103 microemprosas defdasen o Dereto 557 e 20191 o due que o sustituya y mutuales y |

comesclesy asfauen somo miciemimeces
o 5 Lot procutios daboridos y comerclados en 1 Ahiilags o San Andres, rovdencay Santa Caein no requiron Ao zacion & Comercaaatén g conformided
conla Ley 915 de 2004 0 aquella que la modifique o sustiuya

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empague o envase y rotulado: los materiales de envase y los exigidos para
el etiquetado general y/o nutricional que apliquen al irnto. 5o enen oror ot s oo e que aparecen en este camj

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluard si debera cumplt 05 requisitos sobre el otladofrontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento 1o establecido en las 2021,
2492 de 2022 y 254 de 2023

Tipo de envase o empaque Bolsay teminas de plAsico. papel y carion
Requiere Rotulado General s X[

Requiere Fecha de Vencimiento S I [No I 3
Requiere Tabla Nutrcional S I [No I X
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia: No apica

Nota 4: E1 alim

envasados.
Nota5: Se daberin taner on cuta 28 excencionss de fos requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de la Resolucion 5109 de 2005 0 aquella que la
modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan tener en cuentalas excepciones

nutiicional y frontal de en el Aticulo 2 Numeral 2.1y 2.2 de la Resolucion 2492 de

Nota 7: Se aceptan empagues natural que aplique, siempre la inocuidad del alimento.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen referencia a las deben transporte y el
consenr el alimento durante el tiempo de vida it estipulado en la etiqueta o para su comerclallzamun y consumo si se trata. e simeniosno
wasados, limpieza, desinfeccion y estas etapas, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013,

Congelacion uando reqtere Iempevaturas por debajo de 0° C, es especifica segin el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre
o cy25°C

Refrigeracion: temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: emperatura habiual del o e produccion y comercializacion del aimento. Nocbstants s posile que algunos alimentos se

menos tiempo en situacion que debe 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 vehiculos de uso exclusivo para este fin, los cuales deben contar con concepto sanitario
expedido por las entidades teritoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las r\ecesmades de conservacion de los
alimentos, es decir que sise definié en el campo 7 que el alimentorequiere condliciones de lmpeza, desinfeccitn, proteccion para e alimento.
refrigeracion el proveer y mantener Gurante 100 1 tempo G S ealce ol tancpore

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

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

+ Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con inscripein y concepto sanitario emitido por la Entidad Teritorial de Salud del orden Departamental , Distrtal y
Municipal categoria Especial , 1,2 y 3 , con jurisdiccion en el territorio.

Referencias normativas adicionales

Resolucion 779 de 2006 del Ministerio de la Proteccion Social. Resoluci6n 3462 de 2008 del Ministerio la Proteccién Social. Resolucion 3544 de 2009 del Ministerio de la
Proteccion Social. Resolucion 4121 de 2011 del Ministerio de la Proteccion Social,
Comunicado Invima 4000-0206-2023. Panela

Las referencias normativas adicionale i o normas.
Informacionm sobre normavidad i y bebidas: hry

que apliquen al alimento.

bebidas.aspx
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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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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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5. AUTORRACION DE COMERCILIZACION definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013.
i B - «[rwose maarzsoin o i
-

6. EMPAQUE Y ROTULADO

(campo 5.

rotas que aparecen en este carpo.
Rotiado

cortorme con o esablecido e as Resokciones: 810 de 2021, 2492 de 2022 y 254 e 2023,

Tipo de envase o empaque:

santario concama de hilo o plas refigeartes

= T x  [w

5 | E—TY T

o T Tin | —
o apica

1y220em

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7.

{temperatura de corservacion del aimento
Congelacion cyasc
Reigeracion: temperatura eére 22 4 C

establecer a fecha de vencimieso.

18°C, en unugar seco. ore de

campo .
8 TRANSPORTE 7 desineccion,
o cpvaos, SSTbIocHS o T8 Resouson 774 G 0TSy oS domds s T8
sustuyan, modfquen o adicionen
epartamertal, 1,2y3
a 18°C,en un gar seco. ore de
rumedad .

Referencias normativas adicionales

)
Minstero de Saly Proteccén Social, (2022). Resohcion 1407 de 2022. Recuperado de.

(2012)

0122.de 2012 ptD.
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COMITE DE CALIDAD E
FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

MESA NACIONAL DE COMPRAS PUBLICAS LOCALES DE ALIMENTOS I

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

Fecha de Emision: 05

Codigo: FT -4 - 012 de Abril de 2024

Version: 01

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

NOMBRE DEL ALIMENTO: PULPA O PURE DE FRUTA

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 pablica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccién 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

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

B. CATEGORIA: OTRAS FRUTAS PROCESADAS

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
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya,

C. SUBCATEGORIA: PULPAS O PURE DE FRUTAS

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

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

Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradares de os programas de compras publcaslocles priorizando la compra de
alimentos de origen nacional hasta lograr Ia 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 Pblicas de Alimentos para consumo
humano objeto de Ia 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.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR UNIDAD | REFERENCIA NORMATIVA
SGlidos solubles por lectura 220°C (B a0 iy
Contenido minimo de fruta a su Brix Natural, expresado como % 0 o6 mim

Resolucion 3929 de 2013
Consultar rangos segun la
fruta, especificar con y sin

Colocar rangos
pHa20°C segun ti

fruta

Limite mésimo de azticar adicionada en fraccion en masa expresada
como % “0 -

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

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

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LiMTE REFERENCIA NORMATIVA

Mohos y levaduras 3*10 ufc/g O ml

Escherichia coli (1) Menor a 10 ufc/g o ml

Resolucion 1407 de
Salmonella spp. 2022

Listeria monocytogenes ausencia/2s g o ml

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

Campo 4. O hace referencia a e fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.
o £l concepto sanfaro 6 un recuisit estabiecdo en [ Resolucion 2674 de 2013, el cual es omido por 1a  autoridad sanitaria compe(eme durante Ias visitas de
inspeccion sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Inima y los
dsbucitn, ol o comercialzacon d simencos son ladcs por(a Enicad T de Saudsegin s uridiccion, Los conceptos sanaros no enen
vigencia definida y por tanto, se mantienen hasta que se reali inspeccion sanitaria.
Lo materales do envase deben sor apios para estar n comtac irect con el alimento y para ese i deben cumpli s condicones generales esiablecidas en fa
Resolucion 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales celuldsicos (papel, cartén y similares),
Resoluci6n 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plésticos 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 suietos de
vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con viita y concepto sanitario favorable o favorable con requerimientos, que pueden solicitar los
compradores de empaues y envases para amentos.

proporciona al claray compr simersopare e elecin nfomac, o debe ik & engatia
e, e s e enl 09 de 2005: nombre del alimento; lista de ingredientes y aditivor
alimentarios; ortenido eo; nombrey direccion del fabricante o envasador; Ime Techa de vencmiants 7 focha ds curacion minima: suecioncs de sonseracién
¥ de uso; sanitario, o noificacion sanitaria segiin corresponda)

d. La informacion numcmnal comprende Ia tabla de informacion nutricional, las nutricionales (de. dades nutricionales y
propiedades de salud) ylos sels de elquetado ronial que son abigatorios cuando ol aimento coniene exceso de az(cares aadidos, sodio, grasas saturadas,
grasas tra Los requisitos y se establecen en las Resoluciones 810 de 2021 2492 de 2022 y 254 de 2023,

2. Todos los establecimientos deben contar con concepto sanitario Favorable_emitido por la autoridad sanitaria competente como resultado de la ultima
visita de inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son visitadas por Invimay los establecimientos e preparacion; ensamble de refrigerios o menus ;
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.

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 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 comercializacion. Los requisitos de etiquetado general para alimentos envasados y materias primas. de alimentos para consumo
humano, deben cumpli lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005

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

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estén establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
riesgo en salud piblica 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 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 trémites:

Requiere: | [si Ix [No [Tipo de Permiso Sanitario

I
Nota 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarifas para la expedicion, modificacién y renovacion de los registros sanitarios, permisos
sanitarios y autorizaciones sanitarias a las microempresas definidas en el Decreto 957 de 2019 0 la norma que lo modifiaue o sustituya y las cooperativas,
las mutuales y las étnicas s y campesinas e desarrollen actividades econémicas productivas que requieran
dichas autorizaciones comerciales y clasifiquen como microempres:
Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Avcmp.é\agu de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren autorizacion de
Comercializaci6n de conformidad 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 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: I 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,

Tipo de envase o empaque: Bolsa plastica

Requiere Rotulado General ST [ x__[No [
Requiere Fecha de si [ x__[No [
Requiere Tabla Nutricional si [ x__[No [
Requiere Rotulado Frontal de si [ x__[No [

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

Nota 5: Se deberan ener en cuenta las excenciones de los requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de la Resolucién 5109 de
|2005 0 aquella que la modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan ener en cuenta las excepciones de eliquetados nutricional y frontal de alimentos establecidas en el Articulo 2 Numeral 2.1y 2.2 de la
Resolucién 2492 de 2022.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen referencia a las caractersticas que deben cumplirse durante el transporte y el almacenamiento para
conservar el alimento durante el tiempo de vida Gtil estipulado en la etiqueta o para su comercializacién y consumo i se trata de alimentos no envasados,
Cato inchiye adecundas condiconcs de lmpiesa, doanieceion y manpulacion en cstas ctapas. Goablocidas on Ia Resokicion 2674 o 2013,y
generalmente se relacionan con la temperatura de conservacion del alimento:

+ Conservacion en refrigeracion 4°C + 0- 2°C
+El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013,Resolucion 2310 de 1986,
Resolucion 1804 de 1989 y las demas que la sustituyan, modifiquen o adicionen. (1

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

~El transporte e alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberdn cumplir o establecido en la Resolucien 2674 de 2013 y.
las_demas que las susiituyan, modifiquen o adicionen,

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

Referencias normativas adicionales

Resolucion 3429 de 2013: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir as frutas y las bebidas con
adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen, transporten, importen

en el territorio nacional

Las refrencias normativas adicionales pueden corresponder a normas especicas de producto o normas complementarias que apiguen al alimento
Informacionm sobre normatividad para alimentos y bebidas: htt
bebidas.aspx
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COMITE DE CALIDAD E
FORMATO UNICO DE FICHA TECNICA PARA COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS PARA CONSUMO. ’ ,
OUPRAS Guiapara . interpretacion de las fichas téenicas de alimentos en los pracesos de compras publicas
. Fecha de Emisien: 05 g T (Fch ecnice) G coespond agupo e iy aalment &l anr sric 1 Reslucin 19 e 205 e ety Sludy it Sl o aqla que
Codigo: FT - 013 - 001 Version: 01 de Abril de 2024 la modifique o sustituya. od
NOMBRE DEL ALIMENTO: SAL PARA CONSUMO HUMANO — SAL DE MESA Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual e ai doencl . 06l asignado en otécnicas.
1. CLASIFICAGION DEL ALIMENTO mpo ala clasifcacion del o enfoque de riesgo en salud publica establecida en Ia Resolucién 719 de 2015 del Miniseriode Salud y
Frocasion Socel & sl o moatiue o oSt
A. GRUPO: SAL, ATICAS, ESPECIAS, INAGRE, SOPAS, SALSAS, ENSALADAS, PRODUCTOS Campo  A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de-la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccién Social o aquella que la modifique o
PROTEINICOS DIFERENTES A LOS DE 6.4 sustiuya
Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexa técnico de.|a Resolucion 719 de 2015 del Ministero de Salud y Proteccien Social o aquellaque fa
8. CATEGORIA: SAL
modiique o susiituya.
P, Gampo G: Corresponde ala subcaieora donde s ncluye ef alimento en el anexo 16cnico de_1a Resolucen 719 e 2015 el Mimisiero de Salud y Proteccion Socl o aquella que |
modiique o susiituya,
. CAMPO DE APLICACION: Compras Piblicas de Al ey 2046 de que la modifque, susiuya o
complemente) Campo D, a alcance de la ficha técnica a cual apii 1os procesos de Compras Piblicas d Ley 2046 6e
ta 1: Estas fichas enicas son orientaivas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priorzando la 2020
compra de aimentos de origen nacional hasta lograr a autonomia alimentaria del pais, con base e Ias disposiciones de la normatividad
sanitaria vigente en Colombia.
Campo 2. Define los parémetros fiscoquimicos de los alimentos, es dec, s caracteisticas o propiedaes relacionadas con su naturaleza, que son especilcas para cada alimento y
esenciales para garanizar su calidad, inocuidad o su valor nuticional. Todas se pueden medir mediane jos valores. 1as ichas
alos aceptados en las cada producto. Sino aparecen valores en estas casilas es poraue no se han establecido estandares
fiscoquimicos para el aimento.
2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS Propiedades fisicas: Son aquelias medi in alterar del cjemplo: ¢l peso, el tamafio, la densidad. a temperatura, el contenido de
Sdidos, el punto de congelacion, efc. También se incluyen en esias Tos olor, el color. la textura, etc.
Propiedades quimicas: Para su determinacion Ia naturaleza del cjemplo a acidez. el contenido de grasas, o de sal, el indice de oxdacion, etc
Valor: Se registrala magnitud admiida para el paramero fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un
Unidad de medida: Se expresara de acuerdo con el parametro que corresponda, por ejemplo: Acidez (%), sulfitos (negativo), etc.
UNIDAD DE REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR MEDIDA NORMATIVA
Contenido coruro e sodio, expresado como Na, Gl
%6 mi % 95 mim
base seca
Yodo 50- 100 maikg
Fluor 180- 220 moiKg Resolucién 547 de
199
Contenido de sulfatos, como S04 280 maikg
Contenido de calcio, expresado como Ca 1000 malkg
‘Contenido de magnesio, expresado como Mg a0 maikg
campo 3 tablecen limites Ios alimentos, y en algunos casos a ausencia de los mismos, para garantizarla
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS inocuidad del alimento. Le letros estan establecidos por deal la Resolucién 1407 de 2022 o aquella que la modifique o sustituya.
REFERENCIA
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LimiTe e enon |
| No aplca |
Campo 4, Ob fabrican, producen
) onconta cantars o i et enablecoon I Reeoucon 874 40 013 v o0 o por autordd snfari competenc urni 0 sias e nspecion sniaa Las
istadas disrbucien. do
almentos sonstades por a Enida Tl d Sl s u ursdcen. Lo canceptos santarivs o enen vgenca defmday ot ant. s mangenen Rasa Qe s reas una
nueva inspeceion sanita
v, Los el e ruse eten ser apos v et e contcto et con slnent g este i deen cumpr s condcones eneres esabidas el sl 603 6
2012,y en por ipo de solucion 834 apel, cartn y simiares), Resolucion 4142 de 2012 para
maeres, oo, casesycapameniospisico  dlsiomérco s adivos a sl 4143 de 2012 o s e, hicon, onvasesy Squipamientos mealos,
4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud pablica u otras) Dicha normatividad rige tamt por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto
ittt o T con Tequerimientos,que pueden soiciar s compradores de empaques y envases para lime
cel inform e ctecion mlomada,
(i debe darcampl los Ia Resolucien nombre del alimento; lsta de ngredientes y aditvos almentaros; connido net; nombre y Grecson de
lote; fecha Io minima; )
permiso sanitario o notficacion sanfara segin corresponda)
d La informacion nutricional, comprende la tabla nutricional, las. (de funcion de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud) y
sodio grasas rans y
e, tos e establecen en las Resol 10" e 0mt 2405 ae 250 35406 35
a.Todos i deben contar con Favorable por .
a e, Les fbricas de alimentosson vsiadespor nvina y on esabcimenos
de preparacion; ensamble de rerigerios o ments ; distibucion ; de
Ia Entidad Terroral de Salud con jurisdiccién. Asf mismo, se aclara que esios conceptos no ienen vigenca y Se mantienen hasta una nueva
inspeccion sanitara
Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aplos para esiar en contacto con alimentos. Por esta razon el material de envase debe
cumpli con la Resolucion 683 de 2012, por medio de Ia cual se expiden los reglamentos técnicos sobre los requisilos sanitaros que deben
cumpir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entar en contacto con aimentos y bebidas para e consumo humano.
. Todos los alimentos procesados y as maerias primas
para sector materas prinas de
alimentos para consumo humano, deben cumpl o establecido en la Resolucion 5109 de 2005
d. E1 producta debe conener informacicn de acuerdo al Decreto 547 de 1996
Campo 5. L 6 s por el inesatlodas por a Resluckn 2674 do 2013 doacverdoco ol sgoen sl piblca e
Sientsoma: Amercsde alo fesgo: equeren reaui y Almentos de bajo iesgo: requieren tramiar
5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION notificacien saniaria enta definidas en el At 37 de la Res. 2674 del 2013
o autoaciones omerciles 3o exiden por ceisones e poccey ponTien v ressniaconse. nfomack sobr ks Hes: 4G, mama.gov Cooice,
vrtuallknowiedgebase. php?artcle:
Reauiere | [si Ino. [ X [Tipo de Aut 6 I No aplica.
Nota 2: La Resolucion 2128 o , modicaciony renvaion e 0 i aniacs.
definidas en o Decreto 95 que lo modifiaue o susituya
y X mutuales y | éicas y
oducti requieran dichas ¥ estiuen
Nota 3 Los n Andés, Providenciay Santa Cataina no requieren autorzacion
e Comereateacion g conformiod on s Lo 915 e 20083 el Qo 1 ot o ooy
Campo 6. Embauue o envase y rotulado: I de los I bli id | yio
2 deben tener en nesecarpe
6. EMPAQUE Y ROTULADO Rotulado Frontal de Advevlenmz El fabricante de alimentos frontales de
advertencia) de acverdo a ¥ conforme con e Resolusimes. 510 de 207 2463 o 2023y 54 o 207
P de envase o empaque Golsay recipentes plésicos. recpentes Ge o
equiere Rotulado General Si X o
equiere Fecha de Vencimiento: si I [No. X
tequiere Tabla Nufricional S 1 Tne X
tequiere Rotulado Frontal de Ad: si I [No.
Nota 4 El Rotulado sol es obligatorio para alimentos empacados o envasados
Nota 5 Se deberén tener en cuenta las el Ariculo 11 de Ia Resolucién
5109 de 2005 o aquela que la modifque o sustiuya.
Nota 5 Se debern tener en cuenta las frontal de i Aticulo 2 Numeral 2.1y
22 de a Resolucion 242 de 2022
ota " que aplique, Ia nocuidad del a
a7 Lo omtnes hacen ref i deben
etiqueta o para su o s o anvasos s iy docusias condicones do mpisa, Geseacin y
raiacon n Gt sapae. g o 1 Rosolucon 674 402035, 7 gerints e eacionan o eeraar e consericn e aent
7. CONDICIONES DE CONSERVACION Congelacion: cuando equiere emperaras po debaf e 0 C. ¢ 1 un rango entre 0° C y 25° C
Refrigeracion: temperatura enre 2 a 4° C
o el alimento. posible que algunos a conserven por menos fiempo en
lidos, o tenerse en cuenta la
Gonservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.
Campo . anspor e s veicios fin s cuales deben contarcon concepo saniaro expedido por o enidades terories
alud. L da los alimentos, es decir el campo 7 que el alimento requiere
o TRANSPORTE rc:;‘dcn:\:?‘e;"de . desnicceon, roscst e 1 slient, resgeacin o congeacon o y todoel
Para garantizar el mantenimiento de a cadena de fi, los vehiculos para alimentos reffgerados o congelados deben contar con instrumentos y registros de medicion de temperatura
urante todo el ransporte
el . los oporarios, y auxiiaros del Io establecido en fa Resolucion 2674 do
2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
~Los vehiculos transportadores de aimentos deben contar con inscripeidn y concepto sanitario emitdo por a Entidad Terrtoral do Salud dl
orden Departamental , Distrital y Municipal categoria Especial , 1, 2y 3, con jurisdiccion en el territorio.
Referencias normativas adicionales Las dicionale producto o que apliquen al alimento. Informacionm sobre normaiividad para
alimentos y bebidas: aspx
Decreto 547 de 1996 Mniserio de Salud
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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

Codigo: FT-13-004 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024

Codigo: FT Ta Resolcion
corresponiente a cada procucto

NOMBRE DEL ALIMENTO: SALSA DE TOMATE

1. GLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referencia ala Resol
A GRUPO: SAL TICAS, ESPECIAS, CONDIMENTOS, VINAGRE, SOPAS, SALSAS, ENSALADAS, ALos — [R—

5. CATEGORIA: SALSAS Y MEZCLAS PARA HACER SALSAS campo Ia Resoucion

c SALSAS NO. SALSADE TOMATE, TOMATE, SALSA CON TOMATE, JUGOS DE TOMATE. campo 1a Resoucion

. 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

os
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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

TIPIFICAN EN 13.4.3

Codgo: FT-5-002 Version: 01 Fecha de Emisien: 05 de Abri de 2024 e e 1a Resolcion
NOMBRE DEL ALIMENTO: ENLATADOS (SARDINAS O CONSERVA DE PESCADO)
1. GLASIFICACION DEL ALIMENTO Campo 1: Hace referencia ala Resol
A GRUPO: PESCADOS Y PRODUCTOS DE LA PESCA (MOLUSCOS CRUSTACEOS Y EQUINODERMOS) campo A a Resolcion
5. CATEGORIA: PESCADOS Y PRODUCTOS DE A PESCA PROCESADOS campo 1a Resoucion
C. SUBCATEGORIA: PESCADO, FILETES DE PESCADO, LAPESCA  cocinos, LADOS, SE
IncL se U SE Ed campo 1a Resoucion

. CAMPO DE APLICACION: Corrpras 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

arconai oo, Sino
2 ESPECIHCACIONES FISICOOUMICAS o <o o e s, e o e, g,
P ode sl et
Volor e pucde ou
< por %) o
PARAMETROS FISCOQUMCOS VaLor | UNDADDE | perReNciA NORMATIVA
Bases volitiles expresadas como nitrégeno. mg/100 g, base.
o o =0 homeda.
Clouo desod, expresado como Nl 3 %
e P Resolcion 337 de 2006
SuidieD como .
Hstamina s0 kg
3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS. Campo 3: para g
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS Line REFERENCIA NORMATIVA
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5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION | comercializacion definidas en el At.37 de la Res. 2674 del 2013.
i ¥ permiteninc presentaconss.
Reauier] [s [« Mo [ [0 de Avanzacion Regstro Santaro
Nota 2
o 20190 a rorma. e
como mcoempresas
Nota 3 L "
o
Campo s Se daben tener en cusnta s
5 EMPAQUE Y ROTULADO i otas cue aparecen e este camo
corforme conlo estaiecico n s Resoucones: 610 6e 2071 2492 de 2022y 250t 2073
Tipo g6 envase o empaque: Voo, bfsas rinadas
Requiere Rotulado General = T [w
Requiere Fecha ge Vencmiento £ T Tw i
Requiere Tabla Natrcional 5 | T i
Requier Roulado Fronal 4 Adverenca s [ Tw I
ota
i encuenta 1
Ia mosiiaue o ustiuya.
oin 6 encuenta 1y220em
e 2022,
Nota 7.
Campo 7.
. 203,
{emperatura de conseracionce imertc:
7. CONDICIONES DE CONSERVACION angelacion 4o 600, o5 especiy o royzsc
Refrgeracin: emperatea enre 2 4 C.
pora
estaiece  fecha dovenciment.
Conservese al medio ambient en unugar rescoy seco.
Campo & s
PR acordes es dec que i 7 s
Para
los perarcs, estabiecido en la Resokcion 2674 de 2013 y las demés cue
las susttoyan, moofiquen o acconen
epariamertal Eapocial, 1,293
Referencias normatvas adicionsies




[ oo

P — — Guaparaia
oo T 5 02 e ] e R
OB DEL ALIENTO SUCEDAEDS 0L CHOCOLATE
[ ———— canpo ;
oo cowTER Caee
5 CATEGORA PRODUCTOS A BASE DF CACKD 0 A0S SUBPROBUSTOS Canpos
B Grocoues Canmoc
o caupooE AP
o cm canpoo
2 ESPECFCAGIONES FSICOQUNIGHS -
.
s e, o
PARAMETROS FISICOQUIMICOS. VALOR UNIDAD DE REFERENCIA NORMATIVA|
PSSP ———
5 s y Crocolneminna 60 o
[T ————
< sros c Crocoineminna 10 o
Sscstreos ecs [ — B
— i s s .
o Resousn stz de 2011
ocolate sucedaneo Humedad
Choc e o superior al 3 "
desgrasados. "
[ 2 (ot macr) ot
. 20t mac) nota
Soior 5o Torrae
Constituyente Grasa cacao solidos Grasade Solidos no. Azicares.
ot Ve st | Teorie o
% o e
S
- - - .
- - - .
s w25 s s10s -
w25 s = s -
w25 s w05 o -
Sucedineo e
Croconey
cobertura de =20 235
sucesine yanea.
5 ESPEGIFCACONES MICROBIOLOGIAS
PARAHETROS MICROBIOLOGIGOS e RerEREGA RORMATIA
fR— o Resousn 40700 2022
canpo
o 5 o
S
B
e s et e s 6 st ot . S ooy s s oo
i honans
B o e
5 AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION | comercializacion definidas en el Art37 de la Res. 2674 del 2013.
Ts X Tne T
s i o s
J—
© eupaque v RoTLLA00 et o doecen evec s
oo v s ot
juiere Rotulado General S T Joe T
Jutere Fecha de Vencimiento: s T X [ I
Requiere Tabla Nutricional: S 1 X o I
Require Rotiado Fonal e cverencis Resaton 42 e 3033 Y et 3500 2075
s
ot
fa— -
o
emconsade renanon e e
7 conpiones o consemAcon Camncin ) oy e
e racon empermsnene 4 ¢
e ieea e e
Corseesea e amre enie g s e
Canpos
JRt— s

estabiocido en la Resokcion 2674 de 2013 y las demds qua las sustiuyan, modiiguen o adicionen.

catcgoriaEspoca. 1,23, con uisdcdién enel erioro

Referencias normatvas adicionsles

iy 1), Resolucan 1531 c 2011, "
! o13) 013,
2013,

013,
iiserio do Salud y Proteceion Socal (2015) Resolucén 719 66 2015.
(2022 e 207,

IDEIDE!
NuevoResoleHC35:




T e COWTE oE GALOAD £ WoGUoRD

[ w0 oE Fora TewoR een Eo e
P - o G S G BT S e
oo
| RONRE OEL ALWERTO: SUERO GOSTENG © SUERD ATOLLABLEY omire 3 e ;
L CLASFICAGON DEL AMENTO campo
oo LEoe. v — o
o CATEGORI LACTOSUEROS ¥ PRODUCTOS A BASE OE ACTOSUEROS Canpors [——
B [ 181 campoc, e Resotein
o cawpo 0 aPLcaCON: — _—
[
nutricional y a
© CSPECRATONES FSCOQUMICRS ” o g i e e, g, e,
e e, odoss
e
e e (0, -
PARAMETROS FISCOQUINICOS wor | OO | aercnsncanorusria
Aot os kg et
oo T
mcomngasa | _cso | somgraso | sommaaro | wagro [rpe—
evao seco damim | & “ » s o1 Resolein 1504 e 1689
[
-
3 ESPECICACIONES MICROBOLOGICAS
PARANETROS WCROBIOLOGICOS REFERERGA RORVATIA
)
ekt 1407 o 2022
Samoria s Ao 5
e oo Awenie 1750
[y —
B y i yis
; e
oo oo,
ot
b
i
e s epacon st
> — - -
e e cont 0 oo o e emos setre 0 1eqsskos o debe o o Tl Cotos.cvace  capaEHos oo ot o
bl ol leptaansidc
o s
b o o 40 202
Canpo ’
5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION santario.
Requiere: I Ix Tnio T T
Canpo . f—
camo o o n
o ois o 5004 s av oot ot
S ENPAUE Y ROTUAS
—_—_— s o st e
e Rt B o o T
uTere Fecha de VercTmiento: S T o T
Exurere Tabla Natreion: s T o I
e RotladoFona e Adverencia
Resleion 2452 de 2022y Resokion 254 do 2023
o
s
vy
foons Ly220e
=
canpo 7
[evoernaa e coeamaonce et
7 CONDIGONES DE CONSERVACION Comgncn ok o 0. espcica st

Refrigeracion: temperatisa entre 2a & C

stablecer i fecha de vercimiento

Corsenvese
refrgerado entre 28 4°+-2°C

8. TRANSPORTE

Carmpo 5

Para g

1o establecdo en Ia Resolcion 2674 de 2013 y las demas que s sustiuyan,
modiiquen o agconen.

Especia . 1.2y3
Referencias normativas adicionales
@02
(1586) Recuperado o
1586 po
(1989). Recuperado o

159 po
istero de Saly Proteccén Social, (2015). Resokeion 719 de 2015
2015 po

2013 pot




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

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

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

Codigo: FT -7 - 004 Version: 01

Fecha de Emision: 05 de
Abril de 2024

Codigo: 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
Protecci6n Social o aquella que la modifique o sustituya. - Consecutivo Nimero consecutivo a cada producto

NOMBRE DEL ALIMENTO: TOSTADAS O CALADOS

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

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Campo 1: Hace referenciaala_clasificacion del alimento de acuerdo con el enfogue de riesgo en salud publica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccién Social 0 aquella que la modifique o sustituya.

A. GRUPO: PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA

Campo A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técico de 1a Resolucion 719 e 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o
aquella que la modiique 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.

responde a la subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de Ia Resolucién 719 de 2015 del Ministerio de Salud y.
Protecci6n Social 0 aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Cnmpvas Pblicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 0 aquella que
la modifique, sustituya o complem

Nota 1 Esta fehas tbonicae son oneniatias para proveedores y compradores de los programas de compras publicas
\aca\es pnanzanda \a compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la autonomia alimentaria del pafs, con base en
sanitaria vigente en Colombia.

Campo D: Hace referencia al alcance de Ia 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 de los alimentos, es decir, las dad con su naturaleza, que son
especificas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor utconal Todas so pueden medir mediante métodos
analiticos y los valores que aparecen como esténdares 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 sdidos, el punto de congelaci6n, 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 0 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
Grasa 12 %
Proteina 29 % NTC 1241
Humedad 10 %
Color : Dorado
Sabor: Caracteristico all
adicion del sabor.
Organoléptico No aplica NTC 1241
Olor: Caracteristico
Textura: crocante

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Campo 3: los parametros microbiologicos establecen limites para la presencia de microorganismos en los alimentos, y en algunos casos la ausencia e 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.

PARAMETROS
MICROBIOLOGICO:

REFERENCIA

LIMITE NORMATIVA

23107 ufclg

Mohos
Escherichia coli (1)

Resolucion 1407 de 2022
Staphylococcus coagulasa positivo
Li (27)

isteria

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

Campo 4. Observaciones:

ace 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 Ia autoridad sanitaria competente durante las.
visitas de inspecci6n sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invimay los establecimientos de preparacion, ensamble de refrigerios o mends,
almacenamiento, distribucion, expendio o comercializacion de alimentos son visitados por la Entidad Terrtorial 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 Resolucion 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales
celulbsicos (papel, carton y similares), Resolucién 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plésticos y elastoméricos y sus aditivos,
I Resoluci6n 4143 de 2012 para. los materiales, objetos, envases y equipamientos metlicos. 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 t6tulo o etiqueta proporciona al consumidor informacién clara y comprensible sobre el alimento para permit la eleccién 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 direccién del fabricante o envasador; lote; fecha de vencimiento y / o fecha de duracion
minima; instrucciones de conservacion y de uso; nimero de autorizacion de comercializacion (registro sanitario, permiso sanitario o notificacién sanitaria
segiin corresponda).

informacion 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 2022 y 254 de 2023.

a. Todos los. deben contar con worable o Favorable con Requerimientos emitido por
Ia autoridad sanitaria competente como resultado de la dltima visita de inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son
visitadas por \nv\ma los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o ments ; almacenamiento ;

pendio de alimentos son de la Entidad Territorial de Salud con jurisdiccion.
st mismo, sc adrn 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 la Resolucion 683 de 2012, por medio de la cual se expiden los reglamentos técnicos
sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los ma(snales. objetos, 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 aiménios deben contar con 610 0 etiqueta
independientemente de que sean para sector gastronémico 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
Resolucién 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 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 calegories d pvoducws 'y permiten incluir varias presentaciones. Informacion sobre los tramites:
htps://app.invima.go

::“” |s. |x ‘Tlpu de Autorizacion: Notificacion Sanitaria

Nota 2: La Resolucion 2128 de 2023 exceptua del pago de tarifas para Ia expedicion, modificacion y renovacion de los
registros sanitarios, permisos sanitarios y autorizaciones sanitarias a las microempresas definidas en el Decreto 957 de
2019 0 la norma que lo modifique o sustituya y las las mutuales y las

ecuarias, étnicas y campesinas que desarrollen actividades economicas 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 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 e 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 cumpli los requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (selos 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 cartulina
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

jota 4: ET Rotulado solo es obligatorio para almentos 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 aguella que la modifique o sustituy

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 aimacenamiento para
conservar el alimento durante el tiempo de vida il estipulado en la etiqueta o para su comercializacién y consumo si se trata de alimentos no envasados,
esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, y en estas etapas, en la Resolucion 2674 de 2013, y
generalmente se relacionan con la temperatura de conservacin del alimento:

Congelacién: cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especifica 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 célidos, situacion 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: EI ransporte de los alimentos debe realzarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin, 105 cuales deben Contar con Concepto saniaro
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 definio en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de mpieza, desinfecci6n, proteccion para el alimento, refrigeracion o

el vehiculo debe proveer y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el ransporte.

Para garantizar el mantenimiento de la cadena de fio, 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, Y auxitares del deberan cumpii o establecido en 1a
Resolucion 2674 de 2013 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

 Los venieos ansporadoresdo almentos ceben contar con un odgo o nsepoin Unio resuldodo etar nscrios
ante la Entidad Territorial de Salud del orden Departamental , Distrtal y Municipal categoria Especial , 1,2y 3,
jurisdiccion en el teritorio .

Referencias normativas adicionales

Las referencias noratvas adiconales pueden corresponder a normas especifioas de producto o iormas complementaras que apique al amento-
sobre para alimentos y bebidas:

bebidas.asp;
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VESANACIONAL DF CONPRAS PUBLICAS LOGALES DE AUMENTOS | COMTEDE CAUDAOE

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

Codige: FT-4-008 Version: 01 e Abril de 2024

Chige: FT (FEha e G (conveponte o Pl of ook 0 f s eico G 1 R 71 do 15 0o WETsero g Sakay
Proteccion Social 0 aquella que la modifigue o sustituya. - Consecutivo Ndmero consecu

NOMBRE DEL ALIMENTO: UVAS PASAS

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el ali idoen el

. 0 el asignado en o técnicas.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

mpo ala clasiicacion del el enfoque de riesgo en salud pabiica establecida en la Resolucion 719 de 2015 del
Vi Sabot ¥ Proteccién 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

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

. CATEGORIA: HORTALIZAS Y OTROS VEGETALES PROCESADOS (INCLUIDOS HONGOS Y SETAS, RAICES Y TUBERCULOS,
LEGUNBRES Y LEGUMNOSAS Y ALOE VERA), ALGAS WARINAS ¥ NUSCES, SE EXCLUYEN LOS DEL GRUPO 48 Y LOS PRODLCTOS

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 susituya.

C. SUBCATEGORIA: HORTALIZAS Y OTROS VEGETALES PROCESADOS (INCLUIDOS HONGOS Y SETAS, RAICES Y TUBERCULOS,
LEGUMBRES Y LEGUMINOSAS Y ALOE VERA), ALGAS MARINAS Y NUECES, MANIES Y SEMILLAS,

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

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Piblicas de Al ey 2046 de
sustituya o complemene).

Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priofizando la.
compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la autonomia alimentaria del pais, con base en las disposiciones de la normativida
sanitaria vigente en Colombia.

que lamodiique,

al alcance de la ficha i
nme(u ia Ley 2046 de 2020

paralos procesos de Compras Publicas de Alimentos para consumo humano

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

Campo 2. Define los parémetros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las na:actensm:asnpmpwedadesve\acmnaﬂas on s aatinlezs, s s xpectcns

pan ca lmentoy esencioesparn gz s collod, okl o5l kol lores que
aparecen como esténdares en las Sino sparscen valores
estas casillas es p i | i

Propiedades fisicas: Son aquellas q medir sin alterar del jemplos el peso, el tamafio, la densidad, Ia.

st ofconariode sdos, o punto de congeacin, . Toién e nckyen enssiss prolecades s caraciisions ssnsorlesqus on cecables
on los sentidos como el olor, el color, la textura, et

Propiedades quinicas: Paa s detainacién Ia naturaleza del

s do oidacin

ejemplo: la acidez, el contenido de grasas, o de sal, el

ue puede ser un valor absoluto 0 un rango.
Unidad 4o e S0 expresaréde s o porémetr cue coresponds, por femple: Acdez (%), Sullis (negatho), ez

A UNIDAD DE REFERENCIA
PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR MEDIOA NORMATIVA
Resolucion 4506 0
Aflatoxinas totales 10 nglkg 2013

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

Gampo 3 os parameros mcrobilgicas esablocen ies paraf resenci de microrganismos n os almento,  n lgunos casos fa usenciado o3
mismos, Los lecidos por grupos de alimentos en la Resolucion 1407 de 2022 o aquella que la
modifique o susttuya.

REFERENCIA
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LIMITE | UNIDAD DE MEDIDA | opnnen o
Aerobios mesdfilos 10° utelg
Resolucion 1407 de
Escherichia coli (1) <10 ufely 2022
salmonella spp. (14) Ausencial2sg
Campo 4. dicional fabrican, producen
a. El concepto sanitario es un requisito establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el cual es emitido por a autordad sanitaria competente durante Ias vsitas de
inspeccion sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y I o menis,
distrbucion, expendio o comercializacion de alimentos son visitados por a Entidad Tertorial de Salud segin su Jurisdiccion. Los conceptos sanitaros 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 cumpli las condiciones generales establecidas
1 Resclucin 83 do 2012y en I ot especic por o de matrl comoson Resn\ucmn 834 de 2013 sobre materiales celulésicos (papel, cartén y.
simiares), 2012 objetos, envases lastomeéricos y sus aditivos, y la Resolucién 4143 de 2012 para
los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige «ammen para 105 fabrcanies i emvases paa almontos quienes son uielos
a (Normativa o referents publica u otras) de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con worable que pueden soliitar los

compradores de empagues y envases para alimentos.
. El r6tulo o etiqueta proporciona al consumidor informacién clara y comprensible sobre el alimento para permitr |a eleccién informada, no debe inducir a engafio
 onfusin,Par st dabedar umplnirt s o sos s Resolucitn 5109 e 2005 s ol slnenk 1 e et y e

del

alimentarios; ote; ofecha de duracién minima; insrucciones de
conservacion y de uso; ndmero d egi i correspon
d. La informacién nutricional, comprende la tabla nutrcional, las (de funcién de nutrientes, wﬂp\zdxdzs nutricionales y
ropidaie e ssluc) o sl deequetado ontel queson oblgsiacs cuado ) alimentoconliens exeso d azicares ol grasas saturadas,
grases vans q o esa i 10, do 3075 2408 do 033 y254de

2023,

a. Todos I deben contar con Favorable emitdo por la autoridad sanitaria competente como resultado de

I ik e osgecin s, s icasde almentos so vskadss i ivenay os esisblcivienos d preparaci; ensantlede

refrigerios o mends ; distribuci de alimentos son la Entidad Terrtorial de

Sl con jusdiceon. Al mismo, 36 acar e 65105 concepios no flenen vigenciay 56 mantienen hasa una nueva inépeccion santara

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 Ia cual se expiden Ios 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.

. Todosls limenos procesas a5 maieris primas paa limentos deben cotarcon 61l 0 etquea ndpendlentemente de que sean

para sector y materias primas de

alimentos para consumo humano, deben cumpli lo ikl on 1 Resolucn 109 4o 2005
Campo 5. Las idas por el establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el riesgo en

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

salud piblica 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 noficacion sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de estas autorizaciones de
comercializacion efinidas en el AiL37 de la Res. 2674 del 2013

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

it

Requiere | IE} X Tro [Tipo de Autorizacion T Notfiacion Santara

Nota 2: La Resolucion ‘modificacion y renovacion de 105 registios saniarios,

T definidas en el Decreto 957 de 2019 o la norma que lo modifique o

sustituyay L tuales y | étnicas y campesinas que desarrollen actividades
od requieran dichas clasifiquen
Nota 3 Los enel dres, ¥ Santa Catalina no requieren autorizacion
conla Ley 915 de 2004 ila que la modifigue o sustituya.

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empague o envase y rotulado: delos bi i '
etiquetado general y/o nutricional que apliquen al alimento, Lo Ganon et on cosmiares otes que anavecen en este campo

Rotulado Frontal de Advertencia: €l fabricante de alimentos

advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento y oo con o et o o2 Rsolucionss. 310 de 2091, 5492 de
2022,y 254 de 2023,

Tipo de envase o empague. Bofsa plastica

Requiere Rotulado General S0 [ TNo T
Requiere Fecha de Vencimiento Si T INo T
Requiere Tabla Nutricional Si TN T

Evaluar si aplica 0 no de acuerdo con lo establecido en la
Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023

Requiere Rotulado Frontal de Advertencia:

Nota 4: El Rotulado solo es obligatorio para alimentos empacados o envasados.
Nota 5 Se deberdn tener en cuenta rotulado de
5109 de 2005 0 aquella que la modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan tener en cuenta
y2.2dela Resolucion 2492 de 2022
Nota 7. I

el Articulo 11 de la Resolucion

1y frontal de aliment Articulo 2 Numeral 2.1

que aplique, siempre que g: lainocuidad del al

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

0 7: Las condiciones hacen referencia a deben wansporte y el
o Bimento dtante 61 tempo de vl esipoado e I 0o 0 para o Somerilzacion y onumo 156 rata v 7o aasadon vt incluye

de limpieza, desinfeccion Ia Resolucion 2674 de 2013, y generalmente se relacionan con

Ia temperatura de conservacion del alimento
cuando

por debajo de 0° C, es especif el por eso en un rango entre 0° C y -

25°C
Refrigeracion: temperatura entre 2a 4° C

y del alimento. posible que al i conserven
por menos tiempo en climas calidos, cuenta. la

Conservese al medio ambiente en un lugar fresco y seco.

8 TRANSPORTE

Campo 8: E1 ansporte de los vehiculos. fin o cusesdeben conar conconcepo santario xpeddo por
1 entdaes il ce saud. L cond de los vehiculos deben ser acordes a las los alimentos, es decir que si se
definid en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de fimpieza, aesmqemon protecianpara e lmento,refigeracion o congelaian, el veiculo debe
provee y mantenr esas condidiones urante oo el tenpo gue e el ol uan

Para gatazar el manterimiento de s cadena de 1o, s vehicuios par alimenio reigerados o congelados diben contar con insirumeniosy registos de
medicion de temperatura durante todo pors enspore

« El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacidn y la proliferacién
de meroorganiss, et 2 alterackn y daosen el envase o emalge segin seal caso
fos cuales los alimentos, deben e ta una correcta y

desmlecmén

los alimentos piso, se ulizarén I canastilas, o
et que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion

- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias pelgrosas y oiras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacion del alimento.

« Los vehiculos transporladores de alimentos deben contar con un cdigo & inscripcion dnico resultado de estar inscritos ante Ia Entidad
Territorial de Salud del orden Departamental , Distital y Municipal categoria Especial , 1., 2y 3, con jurisdiccion en el territorio

material adecuado,

Referencias normativas adicionales

Las referencias normativas adicionales pueden corresponder a it liquen al alimento. Informacionm
idas:
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