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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




