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:




