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




