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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:




