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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




