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SECCION 6.

HOMOLOGACION Y/O EQUIVALENCIA DE LOS REQUISITOS DE
ESTUDIO, CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIA DE LOS ABOGADOS
DEFENSORES

Articulo 2.2.1.2.6.1. Requisitos de los Abogados Defensores. Los requisitos de
estudio y experiencia que se fijan en la presente Seccion para los abogados defensores de
que trata el articulo 3° de la Ley 1698 de 2013, serviran de base para que Fondetec elabore
sus lineamientos generales para contratistas.

Articulo 2.2.1.2.6.2. Factores para la determinacion de los Requisitos. Los factores
que se tendran en cuenta para determinar los requisitos de los abogados defensores de
Fondetec, seran:

1. Los estudios, que seran la educacion formal y la educacion superior.
2. Laexperiencia, que podra ser profesional y/o relacionada.

Articulo 2.2.1.2.6.3. Estudios. Son los conocimientos académicos adquiridos y
certificados por instituciones publicas o privadas, debidamente reconocidas por el Gobierno
nacional, correspondientes a la educacion superior en los programas de pregrado en la
modalidad de formacion profesional, y en programas de postgrado en las modalidades de
especializacion, maestria, doctorado y posdoctorado.

Articulo 2.2.1.2.6.4. Certificacion de la Experiencia. La experiencia se acreditara
mediante la presentacion de constancias escritas, expedidas por la autoridad competente
de las respectivas instituciones oficiales o privadas.

Las certificaciones de experiencia deberdn contener como minimo, los siguientes
datos:

1. Nombre o razén social de la entidad o empresa.
2. Tiempo de servicio.
3. Funciones u obligaciones contractuales desempefiadas.

Paragrafo. Cuando la persona haya asesorado en el mismo periodo a una o varias
instituciones, el tiempo de experiencia se contabilizard por una sola vez.

Articulo 2.2.1.2.6.5. Definiciones. Para efectos de interpretacion y aplicacion de la
presente Seccion, se consideraran las siguientes definiciones:

1. EDUCACION FORMAL: Es aquella que se imparte en establecimientos
educativos aprobados, en una secuencia regular de ciclos lectivos, con sujecion a pautas
curriculares progresivas, y conducente a grados y titulos.

2. EDUCACION SUPERIOR: Es un proceso permanente que posibilita el
desarrollo de las potencialidades del ser humano de una manera integral, se realiza con
posterioridad a la educacion media o secundaria y tiene por objeto el pleno desarrollo de
los alumnos y su formacién académica o profesional.

3. EXPERIENCIA: Se entiende por experiencia los conocimientos, las habilidades
y las destrezas adquiridas o desarrolladas mediante el ejercicio de una profesion, arte u
oficio.

4. EXPERIENCIA RELACIONADA: Es la adquirida a partir del grado
profesional y en el ejercicio de empleos actividades que tengan funciones similares a las
del objeto contractual de abogado defensor, es decir, litigio en las materias objeto de la
labor que asumira, penal y/o disciplinario.

Articulo 2.2.1.2.6.6. Requisitos Minimos de los Abogados Defensores. Se tendran en
cuenta los siguientes parametros:

1. Defensor Técnico Especializado: Titulo de abogado, titulo de posgrado en el nivel
educativo de especializacion y/o Maestria, y cinco (5) anos de experiencia relacionada.

2. Defensor Técnico: Titulo de abogado, titulo de posgrado en el nivel educativo de
especializacion y/o Maestria, y tres (3) aflos de experiencia relacionada.

Paragrafo 1°. En todo caso, y de conformidad con el principio de “Especialidad”
incluido en la Ley 1698 de 2013, los abogados defensores deberan tener estudios en grado
de especializacion o maestria en derecho disciplinario, penal o procesal penal y experiencia
en litigio penal o en disciplinario, asi como conocimientos en derecho operacional o
derechos humanos y Derecho Internacional Humanitario.

Paragrafo 2°. El titulo profesional de abogado exigido para el objeto contractual
de abogado defensor, debera ser de conformidad con la normatividad que el Gobierno
nacional expida al respecto.

Articulo 2.2.1.2.6.7. Equivalencias entre Estudios y Experiencias. Las equivalencias
generales de los requisitos de los abogados defensores de Fondetec, se haran con sujecion
a los siguientes parametros:

1. Eltitulo de posgrado en el nivel educativo de maestria por:

. Cuatro (4) afios adicionales a los sefialados en el articulo 2.2.1.2.6.6. de
experiencia relacionada.

. Titulo profesional adicional al exigido, y dos (2) afios adicionales a los senalados
en el articulo 2.2.1.2.6.6. de experiencia relacionada.

2. Eltitulo de posgrado en el nivel educativo de especializacion por:

. Dos (2) afios adicionales a los sefialados en el articulo 2.2.1.2.6.6. de experiencia
relacionada.

. Titulo profesional adicional al exigido, y un (1) afio adicional a los sefialados en
el articulo 2.2.1.2.6.6. de experiencia relacionada.

Paragrafo. La equivalencia establecida para la experiencia relacionada, podra aplicarse
solo por una vez, es decir, no podra ser acumulativa con varios titulos de posgrado.

Articulo 2.2.1.2.6.7. Requisitos ya Acreditados. Para todos los efectos legales, y a
la fecha de entrada en vigencia del presente Decreto, a los actuales abogados defensores
contratistas de Fondetec, no les seran exigibles requisitos distintos a los acreditados al
momento en que suscribio el contrato de prestacion de servicios, ni los establecidos en la
presente Seccidn mientras se ejecute el contrato.”.

Articulo 2°. Vigencia y derogatorias. El presente Decreto rige a partir de su publicacion
y deroga las normas que le sean contrarias.

Publiquese y ciimplase.
Dado en Bogota, D. C., a 16 de junio de 2021.

IVAN DUQUE MARQUEZ
El Ministro de Defensa Nacional,

Diego Andrés Molano Aponte.

MINISTERIO DE SALUD
Y PROTECCION SoOcCIAL

RESOLUCIONES

RESOLUCION NUMERO 0000810 DE 2021
(junio 16)
por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional
y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano.

El Ministro de Salud y Proteccion Social, en ejercicio de sus atribuciones legales,
especialmente de las conferidas por los articulos 267 de la Ley 09 de 1979, 10 de la Ley
1355 de 2009, y 2 numerales 4, 7 y 30 del Decreto-ley 4107 de 2011, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 78 de la Constitucion Politica dispone que “(...) Serdn responsables, de
acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la comercializacion de bienes y servicios,
atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovechamiento a consumidores y
usuarios”.

Que el acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC) de la Organizacion
Mundial del Comercio, al cual adhiri6 Colombia a través de la Ley 170 de 1994, asi
como la Decision 419 de la Comision de la Comunidad Andina (CAN), establecen que
los paises tienen derecho a adoptar las medidas necesarias para asegurar la calidad de sus
exportaciones, o para la proteccion de la salud y la vida de las personas, para la proteccion
del medio ambiente, o para la prevencion de practicas que pueden inducir a error, para
lo cual, segun lo alli establecido, pueden adoptar reglamentos técnicos que incluyan
prescripciones en materia de terminologia, simbolos, embalaje, marcado o etiquetado,
aplicables a productos.

Que la Decision 562 de la Comision de la Comunidad Andina (CAN) contempla las
directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacion de reglamentos técnicos en los paises
miembros de la Comunidad Andina y en el nivel comunitario, estableciendo en el articulo
4° que el reglamento técnico “es un documento adoptado para hacer frente a problemas o
amenazas de problemas que pudieran afectar la seguridad, sanidad, proteccion del medio
ambiente o seguridad nacional”; y la Decision 506 de 2001 expedida por la CAN decidio
sobre el reconocimiento y aceptacion de certificados de productos a ser comercializados
en la Comunidad Andina.

Que de conformidad con lo establecido en el articulo 28 de la Decision Andina 850
de 2019, los reglamentos técnicos se establecen para garantizar, entre otros, los siguientes
objetivos legitimos: los imperativos de la seguridad nacional, la proteccion de la salud o
seguridad humana, de la vida, la salud animal o vegetal, el medio ambiente y la prevencion
de practicas que puedan inducir a error a los consumidores.

QuelaLey 1480 de 2011 expide el Estatuto del Consumidor y dicta otras disposiciones,
en la cual se define como productor “Quien, de manera habitual, directa o indirecta,
diserie, produzca, fabrique, ensamble o importe productos. También se reputa productor,
quien diserie, produzca, fabrique, ensamble, o importe productos sujetos a reglamento
técnico o medida sanitaria y fitosanitaria” y ademas se sefiala en el articulo 6° sobre
calidad, idoneidad y seguridad de los productos que “Todo productor debe asegurar la
idoneidad y seguridad de los bienes y servicios que ofrezca o ponga en el mercado, asi
como la calidad ofrecida. En ningun caso estas podran ser inferiores o contravenir lo
previsto en reglamentos técnicos y medidas sanitarias o fitosanitarias”.

Que el Decreto numero 1074 de 2015, Unico Reglamentario del Sector Comercio,
Industria y Turismo define los lineamientos técnicos para adoptar buenas practicas de
reglamentacion técnica y en el Capitulo VII, Seccion 5 del Capitulo 7 del Titulo 1 de la
Parte 2 del Libro 2 dictan normas relativas al Subsistema Nacional de la Calidad, con
énfasis en los procedimientos de reglamentacion necesarios para la expedicion de las
normas nacionales.
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Que las directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacion de reglamentos técnicos
en los Paises Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario se encuentran
contenidas en la Decision 827 de 2018 de la Comunidad Andina y el procedimiento
administrativo para la elaboracion, adopcion y aplicacion de reglamentos técnicos,
medidas sanitarias y fitosanitarias en el ambito agroalimentario, en el articulo 2.13.2.1.1.y
s.s. del Decreto nimero 1071 de 2015, que se ha observado en la elaboracion del presente
reglamento técnico.

Que de acuerdo con el estudio “Estimacion de la carga global de enfermedad en
Colombia 2017: nuevos aspectos metodoldgicos” realizado por el Instituto de Evaluacion
y Medicion de la Universidad de Washington para Colombia, el exceso de peso se relaciona
con graves complicaciones de salud y de afos de vida saludables perdidos (AVISAS). El
Indice de Masa Corporal alto (exceso de peso), tiene un mayor riesgo atribuible con la
enfermedad cardiovascular (3,15%), y con enfermedades endocrinas (2,32%), asi mismo,
la hipertension juega un papel fundamental en la enfermedad cardiovascular (6,68%) y
los factores dietarios que contribuyen con el 5,96% de riesgo atribuible para enfermedad
cardiovascular.

Que segun el estudio sobre los efectos sobre la salud de los riesgos alimentarios en
195 paises, 1990-2017: Estudio Global de la Carga de Enfermedades 2017, y publicado
en el afio 2019, a nivel mundial los factores dietarios y el consumo elevado de sodio,
bebidas azucaradas y acidos grasos trans tiene una relacion directa con las muertes por
enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes.

Que de acuerdo con las estadisticas vitales del Departamento Administrativo Nacional
de Estadistica del ano 2018, en el pais las enfermedades cardiovasculares se encuentran
dentro de las diez primeras causas de mortalidad y ocasionaron el 27,6% del total de
fallecimientos. Entre los principales factores de riesgo de enfermedad cardiovascular se
encuentran la hipertension arterial y la hipercolesterolemia; segtin la Encuesta Nacional de
Salud de 2007, el 22,82% de la poblacion de 18 a 69 afios presento cifras de presion arterial
elevadas y el 7.82% presentd hipercolesterolemia (colesterol total por encima de 240 mg/
dl). Se estima que aproximadamente el 62% de los casos de hipertension se relacionan
con la ingesta excesiva de sal en la alimentacion; mientras que la hipercolesterolemia,
se relaciona con la ingesta excesiva de grasas saturadas y trans, y constituye por su
prevalencia el segundo factor de riesgo para enfermedad cardiovascular.

Que la ultima Encuesta de Situacion Alimentaria y Nutricional en Colombia (ENSIN)
(2015), arrojo resultados relevantes en cuanto a la alta prevalencia de consumo de alimentos
procesados en todos los grupos de edad, por encima del 50% de la poblacién, e incluso
llegando hasta el 91.4% y el aumento en cuanto a la prevalencia de sobrepeso y obesidad,
especialmente en los escolares, en quienes se increment6 de 18,8% en 2010 a 24,4% en
2015. Asimismo, uno de cada tres jovenes y adultos tiene sobrepeso (37,7%), mientras que
uno de cada cinco es obeso (18,7%). En este sentido, el 56,4% de la poblacion presenta
exceso de peso, lo que significa un incremento de 5,2 puntos porcentuales con respecto al
2010. Ademas, mas de la mitad de las mujeres adultas, 59,6%, y el 39,3% de los hombres
presentan obesidad abdominal, situacion que favorece el desarrollo de enfermedades
cardiovasculares e insulinorresistencia.

Que la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) y el World Cancer Research Fund
(WCREF) coinciden en que los factores mas importantes que promueven el aumento de peso
y la obesidad, asi como las enfermedades no transmisibles (ENT), son el aumento en el
consumo de productos de bajo valor nutricional y alto contenido en azicares adicionados,
grasas y sal, tales como los snacks y la comida rapida, la ingesta habitual de bebidas
azucaradas, y la disminucion en la actividad fisica.

Que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda en el Informe para acabar
con la obesidad infantil del afio 2016 “poner en marcha un etiquetado del frente del envase
facil de interpretar, apoyado en la educacion del publico para que tanto los adultos como
los nifios tengan conocimientos basicos en materia de nutricion”.

Que la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), en la linea estratégica 3 del Plan
de accion para la prevencion de la obesidad en la nifiez y la adolescencia. (2014-2019),
insta a los gobiernos a “elaborar y establecer normas para el etiquetado del frente del
envase que promuevan las elecciones saludables al permitir identificar los alimentos de
alto contenido calorico y bajo valor nutricional de manera rapida y sencilla”, igualmente,
este organismo en su informe: “El etiquetado frontal como instrumento de politica para
prevenir enfermedades no transmisibles en la Region de las Américas de 20207, afirma
que para ayudar a la poblacion de la Region a cumplir con las recomendaciones de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y protegerla contra los principales factores de
riesgo que perjudican su salud y desarrollo, el objetivo regulatorio del etiquetado frontal
debe ser que: “los consumidores puedan identificar correcta, rapida y facilmente los
productos que contienen cantidades excesivas de nutrientes criticos de preocupacion para
la salud publica (que incluyen los azicares, grasas saturadas, grasas trans y sodio), pues su
ingesta inadecuada y/o excesiva es resultado, en gran medida, de la amplia disponibilidad,
asequibilidad y promocion de productos alimentarios procesados y ultraprocesados que
contienen cantidades excesivas de los mismos”.

Que de acuerdo con lo senalado en el articulo 3°. Derechos y deberes de los
consumidores y usuarios, de la Ley 1480 de 2011, el consumidor tiene 1. Derechos: (...)
1.3. Derecho a recibir informacion: Obtener informacion completa, veraz, transparente,
oportuna, verificable, comprensible, precisa e idonea respecto de los productos que se
ofrezcan o se pongan en circulacion, asi como sobre los riesgos que puedan derivarse de

su consumo o utilizacion, los mecanismos de proteccion de sus derechos y las formas de
ejercerlos.

Que segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) en el documento “Influir en los entornos alimentarios en pro de dietas
saludables - 2016”, afirma que deben cambiarse las etiquetas a fin de que: 1) sean faciles
de entender, 2) no requieran conocimientos previos sobre nutricion, y 3) los consumidores
puedan encontrarlas facilmente en el envase, con el objetivo de que el entorno alimentario
sea saludable y que garantice que haya alimentos saludables y nutritivos disponibles,
asequibles, aceptables y deseables para todas las personas.

Que de acuerdo con la Declaracion del Relator Especial de las Naciones Unidas sobre
el derecho a la salud en 2020, se insto a los Estados a abordar el impacto mundial de las
enfermedades no transmisibles, adoptando politicas de etiquetado frontal como advertencia
de los alimentos y bebidas que contienen cantidades excesivas de nutrientes criticos,
reconociéndola como una medida regulatoria adecuada, que contribuye a las obligaciones
del Estado en materia de derechos humanos y que permita a los consumidores a tomar
decisiones informadas sobre sus dietas, sin realizar esfuerzos adicionales ni requerir
conocimientos cualificados.

Que de acuerdo a los resultados del analisis de impacto normativo, con proyecciones a
25 afios, el costo de laimplementacion de este acto administrativo, seria de 697.758 millones
de pesos (COP), el cual implica, estudios de consumidores, nuevas etiquetas, disefios
de productos, acciones de Inspeccion, Vigilancia y Control, procesos de evaluacion de
conformidad. Mientras que los ahorros en salud, establecidos como beneficios, se estiman
en 2.787.180 millones de pesos (COP), lo cual implica una mitigacion de las prevalencias
de exceso de peso y de su contribucion con las enfermedades no transmisibles y el costo
asociado a ello, como costos directos ¢ indirectos en salud, gastos de bolsillo, disminucion
de muertes prematuras y por ende, mejoramiento de la productividad en el pais. De tal
manera, que esta medida resulta con una relacion de costo-beneficio de 3.99, indicando
que es la mejor alternativa en comparacion con campaiias informativas y el statu quo.

Que la informacion nutricional que contengan los empaques de los alimentos es
un elemento de apoyo a las politicas de alimentacion del pais, y, por lo tanto, se hace
necesario establecer con el presente reglamento técnico los requisitos en materia de
etiquetado nutricional y frontal como medida de proteccion al consumidor, para presentar
una informacion clara y comprensible en la etiqueta.

Que, en cumplimiento de los Decretos nimeros 210 de 2003, 1471 de 2014, 1595 de
2015 y 1468 de 2020, este Ministerio solicitd concepto previo al Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo, rendido a través de la Direccion de Regulacion mediante 2-2021-
003113 en el sentido de que el proyecto de resolucion en principio no restringird el
comercio mas de lo necesario para alcanzar el objetivo legitimo ahi mencionado.

Que el reglamento técnico que se adopta mediante la presente resolucion fue notificado
a la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), mediante la signatura G/TBT/N/
COL/246 del 16 de febrero de 2021.

Que frente al proyecto de resolucion se emitio el concepto de abogacia de la competencia
de que trata el articulo 7° de la Ley 1340 de 2009, reglamentada por el Decreto nimero
1074 de 2015 en el que el Superintendente Delegado para la Proteccion de la Competencia
de la Superintendencia de Industria y Comercio mediante radicado de esa Entidad 21-
92948-1-0 del 17 de marzo de 2021, concluy6 que: con base en la descripcion del Proyecto
y el analisis antes referido esta Superintendencia se permite recomendar al Minsalud:
Exponer, en la parte considerativa del acto administrativo, las razones técnicas por las que
se exceptuan las categorias de alimentos sefialadas en los Paragrafos 1° y 2° del articulo
2° del Proyecto. * Especificar las razones por las que se justifica excluir a las categorias
de alimentos sefialadas en los literales a), b), c), f) e i) del Paragrafo 1° del articulo 2° del
Proyecto, asi como aquellas senaladas en los literales a), b), ¢), f), i) y m) del paragrafo
2° del articulo 2° del Proyecto. * Eliminar del articulado final del Proyecto los literales
a), b), ¢), f) e 1) del paragrafo 1° del articulo 2°, asi como los literales a), b), ¢), f), i) y m)
del paragrafo 2° del articulo 2°, en el caso en que, de conformidad con la recomendacion
anterior, no se encuentren las razones técnicas de su inclusion. ¢ Definir taxativamente los
elementos que se entienden comprendidos dentro de la categoria “jarabes” en el marco de
la definicion de “azucares afiadidos” contenida en el articulo 3° del Proyecto. ¢ Utilizar
las expresiones “0”, “cero”, “no contiene”, “libre de”, “sin” y “exento de” que utiliza el
Proyecto al referirse al contenido de nutrientes de los alimentos, inicamente para aquellos
alimentos que no tienen ningun contenido del nutriente al que se hace referencia. * Utilizar
el descriptor “bajo en” en aquellos casos en los que se contemplen rangos de tolerancia
para determinados nutrientes o componentes presentes en los alimentos, con el fin de evitar
posibles asimetrias de informacioén generadas por una declaracion erronea del contenido
nutricional que confunda al consumidor.

Que en consideracion a lo observado por la SIC, es necesario destacar que Colombia
hace parte del acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio, en el cual en el articulo
2°, considera el uso de normas internacionales o elementos de esas normas a través de
sus reglamentos técnicos, como medio menos restrictivo del comercio para lograr un
objetivo legitimo. En este sentido corresponde sefialar que el Codex Alimentarius es una
referencia normativa internacional en materia de alimentos, y no existe en la actualidad
norma Codex de referencia para el tipo de rotulado frontal a la que refiere la medida
comunicada. Sin embargo, de acuerdo con la directriz CAC/GL-2-1985, el etiquetado
nutricional comprende dos componentes: la declaracion de nutrientes y la informacion
nutricional suplementaria.
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Que las razones técnicas por las que se exceptiian las anteriores categorias de alimentos
se soportan en que la normativa Codex relativa al etiquetado nutricional fue tomada en
cuenta para la redaccion del presente acto administrativo, resultando por lo tanto las
excepciones de constar de etiquetado nutricional y frontal para los productos indicados
en el articulo 2°: literales del paragrafo 1°: a), b), ¢), d), h), i) y j); y para los productos
indicados en el articulo 2°: literales del paragrafo 2°: a), b), ¢), d), g), i), j), k) y m); y las
razones que justifican su excepcion tienen que ver con que son alimentos que difieren en
su composicion de una alimentacién convencional, por ser alimentos de uso de régimen
especial y por otro lado, alimentos en los cuales su contenido nutricional es insignificante
y resulta innecesaria su declaracion. De otra parte, para los literales del paragrafo 1°: e),
f) y k) y del paragrafo 2°: e), f) y 1), es importante, mencionar que la OPS afirma que: la
decision de no incluir los alimentos sin procesar o minimamente procesados, y sin adicion
de sodio, grasas o azicares y los platos recién preparados con estos alimentos e ingredientes
se fundamenta en estudios poblacionales realizados en varios paises de las Américas que
muestran que los regimenes alimentarios basados en esos alimentos, ingredientes y platos
en general se cifien a las metas de ingesta de nutrientes de la poblacion de la OMS, asi las
cosas, Colombia, adopto tales directrices. Finalmente, para la excepcion: g) del paragrafo
1° y h) del paragrafo 2°, se realiza con base en la imposibilidad de incluir la informacion
nutricional en un envase de origen natural, tal como sucede en una hoja de platano. Ahora
bien, los descriptores “0”, “cero”, “no contiene”, “libre de”, “sin”, “exento de”, “bajo en”,
fueron tomados de la normativa Codex CAC/GL-2-1985, y resultan de la imposibilidad
de un alimento de llegar a un cero absoluto en tales nutrientes, sin embargo, los limites
utilizados en estas expresiones son los mas bajos a los que se pueda llegar. De otra parte,
para finalizar con la totalidad de las recomendaciones, se acoge la observacion de la SIC
de incluir la definicion de jarabes en este reglamento.

Que de acuerdo al numeral 2 del articulo 1° de la Ley 962 de 2005, modificado por
el articulo 39 del Decreto-ley 019 de 2012 y el articulo 3° del Decreto ntimero 2106
de 2019, este Ministerio solicitd concepto al Departamento Administrativo de Funcion
Publica, el cual surtié concepto bajo el radicado numero 20215010144911 y afirma lo
siguiente: “sobre este reglamento técnico se encuentra que no corresponde con un tramite,
sino con las condiciones y especificaciones que deben ser observadas en el etiquetado
nutricional y frontal que aplica a todos los alimentos para consumo humano envasados o
empacados, nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, con
las excepciones previstas en el citado reglamento; y el Ministerio puede continuar con las
gestiones relacionadas con su expedicion”.

Que de conformidad con lo anterior, se hace necesario establecer un reglamento
técnico que garantice los requisitos sanitarios que deben cumplir los alimentos envasados
o empacados para consumo humano, como una medida necesaria para proporcionar al
consumidor informacién nutricional clara y comprensible, con el fin de promocionar la
alimentacion balanceada y saludable y proteger la salud humana y prevenir posibles dafios
a la misma.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:
CAPITULO I
Objeto, campo de aplicacion y definiciones

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento
técnico a través del cual se disponen las condiciones y requisitos que debe cumplir el
etiquetado o rotulado nutricional y frontal de advertencia de los alimentos y bebidas
envasadas o empacadas para consumo humano, con el proposito de proporcionar al
consumidor final una informacién nutricional lo suficientemente clara y comprensible
sobre el producto, y prevenir practicas que induzcan a engafio o error y permitir al
consumidor efectuar una eleccion informada.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucion
aplican a todos los alimentos para consumo humano envasados o empacados, nacionales e
importados que se comercialicen en el territorio nacional.

Paragrafo 1°. Se excepttan de la aplicacion del etiquetado nutricional, los siguientes
alimentos:

a)  Formula infantil para nifios entre 0 y 6 meses.

b)  Formula infantil para nifios entre 6 y 12 meses.

¢) Foérmula infantil especial.

d)  Alimentos para Propositos Médicos Especiales (APMES).

e) Frutas, vegetales, granos, huevos, productos de la pesca, carnes y productos
carnicos comestibles que se presenten en su estado natural.

f)  Productos de un solo ingrediente y que no contengan aditivos adicionales.
g)  Alimentos con envase de materiales de origen natural.

h) Infusiones de hierbas y frutas, té, té descafeinado, té instantdneo o soluble, o
extracto de té; o extracto de té descafeinados y café descafeinado, café instantaneo o
soluble, o extracto de café; o extracto de café¢ descafeinados, que no contengan ingredientes
afnadidos.

i)  Alimentos a granel.

j)  Alimentos utilizados como materia prima para la industria y los ingredientes
secundarios que no se venden directamente al consumidor.

k)  Especias o condimentos vegetales, a los que no se les haya adicionado sal/sodio
o aditivos con sodio, grasas y/o azlicares

Paragrafo 2°. Se exceptuan de la aplicacion del etiquetado frontal de advertencia, los
siguientes alimentos:

a)  Formula infantil para nifios entre 0 y 6 meses.

b)  Formula infantil para nifios entre 6 y 12 meses.

¢)  Formula infantil especial.

d)  Alimentos para Propositos Médicos Especiales (APMES).

e) Frutas, vegetales, granos, huevos, productos de la pesca, carnes y productos
carnicos comestibles que se presenten en su estado natural.

f)  Productos de un solo ingrediente y que no contengan aditivos adicionales.
g) Sal yodada y fluorizada, y sucedaneos de la sal.
h)  Alimentos con envase de materiales de origen natural.

i) Infusiones de hierbas y frutas, té, té descafeinado, té instantaneo o soluble, o
extracto de té; o extracto de té descafeinados, y café descafeinado, café instantaneo o
soluble, o extracto de café; o extracto de café descafeinados que no contengan ingredientes
anadidos.

j)  Alimentos a granel.

k)  Alimentos utilizados como materia prima para la industria y que no se venden
directamente al consumidor.

1)  Alimentos envasados a los que no se les haya adicionado sal/sodio, grasas y/o
azucares.

m) Bebidas hidratantes - energéticas para deportistas.

Paragrafo 3°. La carne cruda envasada a la que se le han agregado productos
alimenticios, condimentos o aditivos que contengan sal o sodio, unicamente deben declarar
el contenido de sodio y si este supera el limite establecido en el articulo 32 del presente
acto administrativo; debera etiquetar el sello frontal de advertencia de sodio.

Paragrafo 4°. En el caso de los alimentos anteriormente excluidos y que el fabricante
aun asi deseé realizar declaraciones de nutrientes, de propiedades nutricionales y/o
de salud, lo puede hacer, pero debe dar cumplimiento a lo establecido en el presente
reglamento técnico.

Articulo 3°. Definiciones. Para la aplicacion de la presente resolucion, se adaptan y
adoptan las siguientes definiciones:

Acidos grasos esenciales: nutrientes que requiere y no puede sintetizar el organismo
humano, por lo que deben ser suministrados en la dieta. Los acidos grasos esenciales
son linoleico y alfalinolénico, asi como el EPA y el DHA, que debido a que su tasa de
conversion es muy baja, deben suministrarse en la alimentacion.

Area total disponible de impresién: area total de la etiqueta menos los selles
posteriores.

Azucares totales: carbohidratos tipo monosacaridos y disacaridos presentes de forma
natural en los alimentos y/o afadidos a los mismos.

Azucares afiadidos: son los azlcares adicionados o agregados, incluyendo a los
azucares que se adicionan durante el procesamiento de alimentos o se empaquetan como
tales, e incluyen azicares como monosacaridos y disacaridos, aquellos contenidos en los
jarabes y los naturalmente presentes en la miel y en los concentrados de jugos de frutas o
vegetales. Estos no incluyen los azicares intrinsecos que se encuentran en la leche, frutas
y los vegetales y los carbohidratos no glucémicos.

Carbohidratos totales: todos los monos, di, oligo y polisacaridos, incluidos los
polialcoholes y la fibra presentes en el alimento.

Carbohidratos disponibles o glucémicos: total de carbohidratos del alimento menos
el contenido de fibra dietaria, polialcoholes y carbohidratos no glucémicos.

Carbohidratos no disponibles 0 no glucémicos: carbohidratos que presentan diversas
formas quimicas, y aunque se digieren, no proporcionan glucosa para el metabolismo
celular. Deben demostrar un indice glucémico inferior a 15, correspondiente al menor
valor presentado por un carbohidrato glucémico (fructosa).

Colesterol: sustancia tipo esterol presente en las grasas de origen animal.

Declaracion de funcion de los nutrientes: son declaraciones de propiedades que
describen la funcion fisiolodgica del nutriente en el crecimiento, el desarrollo y las funciones
normales del organismo.

Declaracion de nutrientes: relacion o enumeracion normalizada del contenido de
nutrientes de un alimento.

Declaraciones de propiedades de otras funciones: conciernen a efectos benéficos
especificos del consumo de alimentos y sus constituyentes (nutritivos y no nutritivos) sobre
las funciones fisiologicas o las actividades bioldgicas, pero no incluyen declaraciones de
propiedades de funcion de nutrientes. Tales declaraciones de propiedades se relacionan
a una contribucion positiva a la salud o a una condicion relacionada con la salud, o al
mejoramiento de una funcion, o a la modificacion o preservacion de la salud.

Declaracion de propiedades de salud: cualquier representacion que declare, sugiera

o implique que existe una relacion entre un alimento o un constituyente/componente de
dicho alimento, y la salud.
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Declaracion de propiedades nutricionales: cualquier representacion que afirme,
sugiera o implique que un producto posee propiedades nutricionales particulares,
incluyendo, pero no limitandose a su valor energético y contenido de proteinas, grasas,
carbohidratos y fibra dietaria, asi como, su contenido de vitaminas y minerales. No
constituiran declaracion de propiedades nutricionales: la mencion de sustancias en la lista
de ingredientes, ni el nombre o marca del alimento envasado o la mencién de nutrientes
como parte obligatoria del etiquetado nutricional o la declaracion cuantitativa o cualitativa
de algunos nutrientes o ingredientes en el rotulo o etiqueta.

Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad: son
declaraciones de propiedades relacionadas con el consumo de un alimento o de un
componente de dicho alimento en el contexto de una dieta total, que puede ayudar a la
reduccion del riesgo de una enfermedad o condicion relacionada con la salud. La reduccion
de riesgos significa el alterar de manera significativa un factor o factores mayores de riesgo
reconocidos como involucrados en el desarrollo de una enfermedad crénica o condicion
adversa relacionada a la salud.

Dieta total: alimentacion habitual de una persona o poblacion.

Envase de materiales de origen natural: elemento diseflado para contener un
alimento que incluye, pero no se limita a hojas de platano, hojas de bijao, hojas de maiz,
totumos.

Fibra dietaria o dietética: carbohidratos comestibles que no se digieren ni se absorben
en el intestino delgado del ser humano. La fibra dietética consta de uno o varios de los
siguientes carbohidratos: carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en
los alimentos en la forma en que se consumen, carbohidratos obtenidos de materia prima
alimentaria por medios fisicos, enzimaticos o quimicos y carbohidratos sintéticos.

Fibra insoluble: es la fraccion de la fibra dietaria que no se disuelve en agua.
Fibra soluble: la fraccion de la fibra dietaria que se disuelve en agua.

Foérmula infantil para niiios entre 0 y 6 meses: producto en forma liquida o en polvo
destinado a la alimentacion de los nifios de 0 a 6 meses de edad, utilizado cuando sea
indicado por un profesional de la salud; que por si solo, cubre las necesidades nutricionales
del nifio o la nifia, como principal fuente liquida de alimentacion hasta la introduccion de
la alimentacion complementaria, para casos en que no sea posible la lactancia materna.

Foérmula infantil para nifios entre 6 y 12 meses: producto en forma liquida o en
polvo, especialmente fabricado seglin las necesidades nutricionales de los nifios entre los
6 y 12 meses de edad, utilizado cuando sea indicado por un profesional de la salud, en
conjunto con la alimentacion complementaria.

Foérmula infantil especial: producto en forma liquida o en polvo cuya composicion
ha sido modificada para abordar determinados trastornos o afecciones fisiolodgicas durante
los primeros meses de vida e incluso después de la introduccion de una alimentacion
complementaria.

Fortificacion voluntaria de nutrientes: proceso por el cual los fabricantes de
alimentos deciden afiadir unos nutrientes esenciales especificos a determinados alimentos
o determinadas categorias de alimentos.

Grasa total: sumatoria de grasa saturada, grasa monoinsaturada, grasa poliinsaturada
e incluye las grasas trans.

Grasas o lipidos: sustancias insolubles en agua y solubles en solventes orgénicos,
constituidas especialmente por esteres de los acidos grasos. Este término incluye
triglicéridos, fosfolipidos, glicolipidos, ceras y esteroles.

Grasa saturada o acidos grasos saturados: aquellos que no presentan dobles enlaces
en su cadena hidrocarbonada.

Grasa monoinsaturada o acidos grasos monoinsaturados: aquellos que presentan
un doble enlace, en su cadena hidrocarbonada. Para efectos de rotulado o etiquetado
se entendera como grasa monoinsaturada aquella que presenta doble enlace en su
configuracion Cis.

Grasa poliinsaturada o acidos grasos poliinsaturados: aquellos que presentan dos
o mas dobles enlaces en su cadena hidrocarbonada. Para efectos de rotulado o etiquetado
se entenderd como grasa poliinsaturada aquella que presenta los dobles enlace en su
configuracion Cis.

Grasa transisémera o trans o acidos grasos trans: todos los isdmeros geométricos
de 4cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen, en la configuracion trans,
uno o mas dobles enlaces carbono-carbono no conjugados. Para efectos de etiquetado
o rotulado se entenderd como grasa trans la sumatoria de todos los isdémeros mono y
poliinsaturados en configuracion trans que atienden a lo descrito anteriormente.

indice glucémico: se define como el 4rea incremental bajo la curva de respuesta de
glucosa en sangre a partir de una porcion de 50 g de carbohidratos de un alimento de prueba,
expresada como un porcentaje de la respuesta a la misma cantidad de carbohidratos de un
alimento estandar (pan blanco o glucosa) consumido por el mismo sujeto. Este valor solo
se considera valido cuando se determina de forma directa siguiendo el protocolo oficial
establecido por el Panel de Expertos FAO/OMS, por tratarse de una prueba biologica
susceptible a diferentes factores.

Jarabes: liquidos viscosos constituidos por solucion de azucares en agua o en zumos
de frutas o bien por mezcla de estos, con o sin agentes aromaticos y aditivos autorizados.

Medida casera: son utensilios o formas comunmente utilizados por el consumidor
para medir alimentos, incluyendo, pero no limitdndose a: taza, vaso, rebanada, unidad,
cucharada, cucharadita.

Minerales: sustancias inorganicas necesarias para los procesos fisiol6gicos y que no
son fuente de energia.

Nutriente: cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente
de un alimento que es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento
de la salud, o cuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiologicos
caracteristicos.

Nutriente esencial: nutriente que no es sintetizado por el organismo o es sintetizado
en cantidades insuficientes y que debe ser consumido para garantizar el crecimiento,
desarrollo y/o mantenimiento de la salud.

Porcion: es la cantidad de un alimento normalmente consumida en una ocasion por
personas mayores de 4 afios y adultos o por niflos mayores de 6 meses y menores de 4
aflos, que debe declararse en la etiqueta y se expresa usando medidas caseras comunes
apropiadas para ese alimento.

Prebioticos: sustratos que son utilizados selectivamente por microorganismos
huéspedes que confieren un beneficio para la salud.

Probiéticos: microorganismos vivos que, cuando se administran en cantidades
apropiadas, confieren al huésped un beneficio para la salud.

Producto de un solo ingrediente: alimento envasado en el que en su lista de
ingredientes solo contenga un ingrediente, incluyendo pero no limitandose a: agua
envasada, café, granos de café molido, azucar, aceite de oliva, entre otros.

Producto reconstituido: aquel que por su naturaleza de consumo debe ser reconstituido
en algiin solvente comestible ya sea para obtener un producto soélido, semisolido o un
liquido, listo para consumir.

Proteina: son polimeros de L-alfa aminoacidos unidos por enlaces peptidicos. Las
proteinas se denominan simples cuando estan constituidas unicamente por aminoacidos,
y compuestas cuando incluyen otras sustancias como lipidos, carbohidratos, minerales,
entre otros.

Respuesta glucémica: el grado del cambio o gradiente en el contenido de glucosa en
sangre, después del consumo de un carbohidrato de prueba en una bebida o un alimento,
en relacion con un estandar como la glucosa.

Rotulado o etiquetado nutricional: toda descripcion contenida en el rotulo o etiqueta
de un alimento destinada a informar al consumidor sobre el contenido de nutrientes,
propiedades nutricionales y propiedades de salud de un alimento.

Rotulado o etiquetado frontal de advertencia: sistema de informacion situado en
la cara principal de exhibicion, el cual muestra de manera veraz, clara, rapida y sencilla,
cuando un producto envasado presenta un contenido alto de nutrientes de interés en salud
publica (aztcares anadidos, grasa saturada, sodio).

Sello positivo: logo de visto bueno que indica que el alimento contiene contenidos
bajos de los nutrientes de interés en salud publica (azucares anadidos, grasa saturada y
sodio) y que no usan edulcorantes en su formulacion.

Simbiéticos: se entiende como la combinacion de sustancias prebidticas con cultivos
probioticos que se encuentran presentes en un mismo alimento.

Tiempo de comida principal: en el marco de la planificacion diaria de la alimentacion,
hace referencia a los momentos en los que se distribuyen los alimentos en mayor
proporcion: desayuno, almuerzo y cena.

Valores de referencia de nutrientes (VRN) o Valor de referencia: son un conjunto
de valores numéricos que estan basados en datos cientificos a efectos de etiquetado o
rotulado nutricional y declaraciones de propiedades pertinentes. Comprenden estos dos
tipos de VRN:

. Valores de referencia de nutrientes - necesidades (VRN-N) son aquellos que
hacen alusion a los VRN basados en niveles de nutrientes asociados a necesidades de
nutrientes.

. Valores de referencia de nutrientes - enfermedades no transmisibles (VRN-ENT)
son aquellos que hacen alusion a los VRN basados en niveles de nutrientes asociados a la
reduccion del riesgo de enfermedades no transmisibles relativas al régimen alimentario,
excluyendo las enfermedades o trastornos provocados por carencias de nutrientes.

Vitaminas: sustancias organicas esenciales para el mantenimiento de la salud,
crecimiento y funcionamiento corporal normal. Se requieren en pequefias cantidades y no
son fuente de energia.

Articulo 4°. Alcance. El etiquetado nutricional comprende la declaracion de nutrientes
y la informacién nutricional complementaria, la cual incluye, las declaraciones de
propiedades nutricionales, las declaraciones de propiedades de salud y el etiquetado
frontal.

Articulo 5°. Propdsitos y caracteristicas del etiquetado o rotulado nutricional.
El etiquetado nutricional debera realizarse con el cumplimiento de las siguientes
caracteristicas:

5.1 Proporcionar un medio eficaz para indicar el contenido de nutrientes del alimento
en la etiqueta, facilitando al consumidor la toma de una decision informada.
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5.2 La informacion no debera describir o presentar el alimento de forma falsa,
equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo alguno una impresion erronea respecto
de su contenido nutricional, propiedades nutricionales y de salud, en ningun aspecto.

5.3 La informacion no debe llevar a los consumidores a creer que existe un
conocimiento cuantitativo exacto de lo que las personas deben comer con el fin de mantener
la salud, sino que debe dar a conocer la cantidad de nutrientes que contiene el producto.
Una delimitacion cuantitativa mas exacta para los individuos no es valida, porque no hay
manera significativa de que el conocimiento acerca de los requerimientos individuales se
pueda utilizar en el etiquetado.

5.4 Aplicar los principios nutricionales basados en la evidencia cientifica fuerte y
bajo la ética y responsabilidad social, sin conflictos de interés en el disefio, produccion y
elaboracion de productos alimentarios, en beneficio de la salud publica.

5.5 Toda la informacion presentada en la etiqueta debe ser completa, veraz,
verificable, que no induzca a confusion o engafio.

5.6 Garantizar que la informacion presentada en la etiqueta no se contraponga a la
promocion de habitos alimentarios saludables en concordancia con las politicas de salud
publica existentes para tal fin.

Articulo 6°. Prohibiciones en el rotulado o etiquetado nutricional. En el etiquetado
nutricional estd prohibido el uso de las siguientes declaraciones:

6.1 De propiedades nutricionales o de salud, que no estén basadas en evidencia
cientifica.

6.2 Queindiquen, representen, sugieran o impliquen que el alimento es ttil, adecuado
o efectivo para aliviar, tratar o curar cualquier enfermedad o trastorno fisioldgico.

6.3 Que las Asociaciones (Médicas o de Salud) avalen productos alimentarios con
fines de publicidad y mercadeo.

6.4 Que promuevan el consumo excesivo de cualquier alimento.

6.5 Que sea contrario a los habitos alimentarios saludables establecidos en las
politicas de salud publica existentes para tal fin.

6.6 Afirmar que el alimento por si solo adecua totalmente las recomendaciones de
ingesta de energia y nutrientes, o que por si solo puede sustituir algin tiempo de comida
principal.

6.7 Que expresen o sugerira que la ingesta de los alimentos, cualquiera de sus
ingredientes o nutrientes proporciona a las personas caracteristicas o habilidades
extraordinarias.

CAPITULO II
Declaracion de nutrientes

Articulo 7°. Aplicacién de la declaracion de nutrientes. La declaracion de nutrientes
sera obligatoria para todo alimento envasado o empacado objeto de esta resolucion y
debera cumplir las disposiciones del presente capitulo incluyendo la tabla de informacion
nutricional contemplada en el Capitulo VI del presente reglamento, salvo para los alimentos
exceptuados en el articulo 2°.

Articulo 8°. Declaracion y forma de presentacion de los nutrientes. En la tabla de
informacion nutricional inicamente se permite: la declaracion de los nutrientes obligatorios,
de los opcionales, acorde a lo establecido en el presente capitulo. La declaracion del
contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica.

Articulo 9°. Expresion de los valores. Los nutrientes seran declarados de acuerdo con
lo establecido en la siguiente tabla. Se utilizara la aproximacion matematica al nlimero
entero o decimal mas cercano, como se observa en la siguiente tabla 1:

Tabla 1. Expresion de valores

Aproximacion matematica

Rangos de valores

Forma de expresiéon

(ejemplo)

Valores mayores o iguales a
1000

se declararan en niimeros enteros
con cuatro cifras

1136.4 se aproxima a 1136
1136.8 se aproxima a 1137

Valores mayores o iguales a 100

se declararan en nimeros enteros
con tres cifras

237.8 se aproxima a 238
237.3 se aproxima a 237

Valores menores a 100 y mayo-
res o iguales a 10

se declararan en nimeros enteros
con dos cifras

54.6 se aproxima a 55
54.2 se aproxima a 54

Tabla 2. Cantidades no significativas

Cantidades no significativas por 100 g o

Valor energético o nutriente 100 mL (expresada en keal, g 0 mg)

Calorias Menor o igual que 4 kcal o menor que 17 kJ

Carbohidratos totales Menor o igual que 0.5 g

Azucares totales Menor o igual que 0.5 g

Proteinas Menor o igual que 0.5 g

Grasa total Menor o igual que 0.5 g

Grasa saturada Menor o igual que 0.1 g

Grasa trans Menor o igual que 100 mg

Colesterol Menor o igual que 5 mg

Fibra dietaria
Sodio
Articulo 10. Condiciones generales para la declaracion de nutrientes. La declaracion

de nutrientes cumplira las siguientes condiciones generales:

Menor o igual que 0.5 g

Menor o igual que 5 mg

10.1 La declaracion de los nutrientes debe hacerse por 100 g del alimento y por
porcion, para alimentos solidos y semisélidos, y por 100 mL de producto y por porcion
para alimentos liquidos.

10.2 En el caso de productos reconstituidos se entenderd como sélido, semisolido
o liquido acorde a las condiciones de uso definidas y recomendadas por el fabricante.
Podran incluirse dos declaraciones en caso que se sugieran varios liquidos para reconstituir
(ejemplo agua y leche).

10.3 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse con base en las
expresiones establecidas en el articulo 9°.

10.4 El numero de porciones por empaque debe estar declarado en la cara principal de
exhibicion de la etiqueta, junto al contenido neto del alimento o bebida. El tamafio de esta
leyenda debe estar acorde al tamafio del contenido neto, establecido en el anexo técnico de
la Resolucion 5109 de 2005 o aquella que la modifique o sustituya.

10.5 Los valores de los nutrientes que figuren en la tabla de informacion nutricional
deben ser valores promedios obtenidos de analisis de muestras o valores de una muestra que
sean representativas del producto que ha de ser rotulado o etiquetado o tomados de la Tabla
de Composicion de Alimentos Colombianos del ICBF, o de publicaciones internacionales,
o de otras fuentes de informacion tales como, especificaciones del contenido nutricional
de ingredientes utilizados en la formulacion del producto. Sin embargo, los valores de
nutrientes que fundamenten las declaraciones de propiedades nutricionales o de salud
deben ser obtenidos mediante pruebas analiticas. Este proceso se debe repetir cuando haya
alguna modificacion en el aporte nutricional y ficha técnica, previamente autorizada por el
Invima. El fabricante es responsable de la veracidad de los valores declarados.

10.6 Se deben cumplir los siguientes criterios:

a)  Nutrientes adicionados al alimento: El contenido de vitaminas, minerales,
proteina, fibra dietaria, grasa monoinsaturada o poliinsaturada, debe ser minimo el 80%
del valor declarado en la etiqueta.

b) Nutrientes presentes naturalmente en el alimento: El contenido de vitaminas,
minerales, proteina, carbohidrato total, fibra dietaria, otro carbohidrato, grasa
monoinsaturada o poliinsaturada, debe ser minimo el 80% del valor declarado en la
etiqueta. En el caso de calorias, azlcares, grasa total, grasa saturada, grasa trans, colesterol
o sodio se acepta un exceso no mayor del 20% sobre el valor declarado en la etiqueta.

c¢) Para determinar el contenido de nutrientes, se debe garantizar que los métodos
analiticos utilizados cumplan con los requisitos particulares para su uso especifico,
utilicen metodologias avaladas por organismos internacionales, regionales o nacionales
competentes en este campo, lo cual sera verificado por la autoridad sanitaria.

d) En alimentos envasados o empacados en agua, salmuera o aceite, cuyo liquido
normalmente no es consumido, la declaracion de nutrientes debe hacerse con base en la
masa escurrida o sélido drenado.

10.7 Nutrientes de declaracion obligatoria:

Deberan declararse obligatoriamente en la tabla nutricional, el valor energético y las
cantidades de los nutrientes que se indican a continuacion, por 100 g del alimento y por
porcion para alimentos solidos, y por 100 mL de producto y por porcion para alimentos
liquidos y con lo establecido en el articulo 9°, del presente reglamento técnico. En el
caso de productos reconstituidos se declarara considerando el producto preparado en
condiciones de consumo recomendadas por el fabricante:

Tabla 3. Formas de expresion de los nutrientes de declaracién obligatoria

Valores menores a 10 y mayores
oigualesal

se declarara con una cifra decimal

9.82 se aproxima a 9.8
9.87 se aproxima a 9.9

Valores menores a 1

Se declarara para las vitaminas y
minerales con dos cifras decimales
y con una cifra decimal para el
resto de los nutrientes.

0.843 se aproxima a 0.84
0.848 se aproxima a 0.85

Paragrafo 1°. Si el valor es exactamente la mitad del intervalo establecido se aproxima
al nlimero superior mas cercano.

Paragrafo 2°. En la informacion nutricional, se expresara “cero” o “0” o “no contiene”
para el valor energético y/o nutrientes, cuando el alimento contenga cantidades menores o
iguales a las establecidas como “no significativas” de acuerdo con la tabla siguiente:

Nutriente Forma de expresion Requisitos adicionales
El valor energético debe
expresarse en kilocalorias . . . .
p . La cantidad de calorias totales sera la sumatoria de
(kcal) y opcionalmente en . .
o las calorias aportadas por la grasa, carbohidratos
kilojulios (kJ). Para su de- . L2 ,
. R totales, proteinas y fibra dietaria, mas otras fuentes
. claracion podran utilizarse . . .
Energia o . de energia consideradas en el articulo 11 el presente
los términos o expresiones . . .
. » reglamento, obtenidas a partir de las cantidades de
energia, valor energético, . .
. - . estos nutrientes, declaradas en la tabla nutricional
contenido energético, kilo- i L
. . . segun los criterios del numeral 10.4.
calorias, calorias, Calorias,
calorias totales.
Proteina Debe expresarse en gramos -
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Nutriente Forma de expresion Requisitos adicionales

Cuando se haga una declaracion de propiedades nu-
tricionales respecto a la cantidad o el tipo de acidos
grasos, debe indicarse inmediatamente a continua-
cion de la declaracion del contenido de grasa total,
las cantidades de acidos grasos saturados, monoin-
saturados, poliinsaturados, trans y colesterol.

Grasa total Debe expresarse en gramos

La declaracion de grasa saturada no es obligatoria
para alimentos que contienen menos de 0.1 g de
grasa saturada por 100 g o 100 mL a menos que se
hagan declaraciones de propiedades nutricionales
sobre el contenido de grasa total, &cidos grasos o
colesterol. Si la grasa saturada no se declara debera
figurar al final de la tabla de Informacion Nutricio-
nal la expresion “No es una fuente significativa de
grasa saturada”

Grasa saturada Debe expresarse en gramos

Debe expresarse en mili-
Grasa trans -
gramos

Carbohidratos

Debe expresarse en gramos -
totales P &

La declaracion de azucares totales no es obligato-
ria para alimentos que contienen menos de 0.5 g
de azticares por 100 g de alimentos, a excepcion

del caso en que se haga alguna declaracion o
referencia sobre edulcorantes artificiales, azucares
o polialcoholes en la etiqueta; en este caso el azlicar
se declarara como cero (0). Si los azlicares no se
declaran debera figurar al final de la tabla de Infor-
macion Nutricional la expresion “No es una fuente
significativa de azucares”

Azucares totales | Debe expresarse en gramos

Azcares afiadidos | Debe expresarse en gramos -

La declaracion de fibra dietaria no es obligatoria
para alimentos que contienen menos de 0.5 g de
fibra dietaria por 100 g de alimentos. Cuando se
haga una declaracion de propiedades nutricionales
respecto de la fibra dietaria debe indicarse la canti-
dad de sus fracciones soluble e insoluble.

Fibra dietaria Debe expresarse en gramos

Debe expresarse en mili-

Sodio -
gramos
Vitamina A Debe expresarse en micro-
ttamina gramos de ER La declaracién de vitamina A, vitamina D, hierro y
Debe expresarse en zinc no es obligatoria para alimentos que contienen
L . . i inferi 0 -
Vitamina D microgramos o Unidades cz%ntldades 1nfer10re§ al 2% dc?l valor Qe reiferen
Internacionales cia por 100 g del alimento. Si estas vitaminas y
Debe expresarse en mili minerales no se declaran, debera figurar al final de
Hierro P ramos la Tabla de Informacion Nutricional cualquiera de
g P las siguientes expresiones: “contiene menos del
Zinc Debe expresarse en mili- | 5o/ e » o “No es una fuente significativa de...”
gramos seguido de las vitaminas y minerales que no se
Calcio Debe expresarse en mili- declaran.

gramos

Paragrafo. Si el alimento tiene una cantidad menor a la cantidad significativa de los
anteriores nutrientes, de acuerdo con la tabla 2, del presente reglamento, no es necesario
su declaracion.

10.7.1. Vitaminas y minerales diferentes de la vitamina A, vitamina D, hierro,
calcio y zinc. Vitaminas y minerales diferentes de la vitamina A, vitamina D, hierro, calcio
y zinc se pueden declarar cuando se han establecido valores de referencia en el Capitulo I11
de este reglamento y hayan sido adicionados o estén presentes naturalmente en el alimento
en cantidades iguales o superiores al 2% del valor de referencia por 100 g o 100 mL del
alimento.

10.8 Nutrientes de declaracion opcional. Se podran declarar opcionalmente los
nutrientes indicados a continuacion. No obstante, cualquier declaracion de propiedad
nutricional sobre los mismos implica que la declaracion del nutriente deja de ser opcional
y se convierte en obligatoria, lo cual implica el cumplimiento de lo establecido en el
presente acto administrativo.

Paréagrafo. Para el caso de los nutrientes que no tengan valor de referencia y el fabricante
desee declararlos, debe realizar una solicitud a la Sala Especializada de Alimentos y
Bebidas del Invima, con el objetivo de obtener su aprobacion para incluir la declaracion.

10.8.1 Grasa monoinsaturada, poliinsaturada, fibra soluble e insoluble y
polialcoholes, colesterol y potasio. Las cantidades de grasa monoinsaturada, poliinsaturada,
fibra soluble e insoluble y polialcoholes, debe expresarse en gramos y el colesterol y
potasio en miligramos. Por porcion y por 100 g de alimento s6lido y en gramos por porcion
y por 100 mL de alimento liquido, segin lo establecido en el articulo 9° del presente
reglamento técnico. En el caso de productos reconstituidos se declarara considerando el
producto preparado en condiciones de consumo recomendadas por el fabricante.

Articulo 11. Cdlculo de energia y nutrientes. La cantidad de calorias totales sera la
sumatoria de las calorias aportadas por la grasa, carbohidratos, proteinas y fibra dietaria,
obtenidas a partir de las cantidades de estos nutrientes declarados en la tabla nutricional.
Para el célculo de energia y nutrientes se tendran en cuenta los siguientes criterios:

11.1 Energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe calcularse utilizando
los siguientes factores de conversion:

Tabla 4. Factores de conversion

Carbohidratos disponibles 4 kcal/g (17 kJ/g)
Proteinas 4 kcal/g (17 kJ/g)
Grasas 9 kcal/g (37 kl/g)
Alcohol (Etanol) 7 keal/g (29 kl/g)

Acidos organicos 3 keal/g (13 kJ/g)

Ver literal c) del presente articulo

Carbohidratos no glucémicos

a) Para fibra dietaria, el fabricante utilizara los factores de conversion calorica
contemplados en documentos de referencia cientifica nacional o internacional;

b)  Para polialcoholes como sorbitol, manitol, xilitol y otros, el fabricante utilizara
los factores de conversion calorica contemplados en documentos de referencia cientifica
nacional o internacional.

c) Para el caso de los carbohidratos no glucémicos, el fabricante utilizara los
factores de conversion caldrica contemplados en documentos avalados por organismos
cientificos del orden nacional o internacional competentes en este campo. En caso de no
existir estas referencias, el fabricante debera realizar la solicitud a la Sala Especializada de
Alimentos y Bebidas del Invima, con la respectiva evidencia cientifica frente al factor de
conversion.

11.2 Proteinas. La cantidad de proteinas que ha de declararse debe calcularse
utilizando la formula siguiente: Proteina = contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25, a
no ser que se dé un factor diferente en normas internacionales o en el método de analisis
para un alimento.

11.3 Carbohidratos Totales. Los carbohidratos totales se calculan por sustraccion de la
proteina, la grasa total, la humedad y la ceniza, de la masa total del alimento.

Articulo 12. Tamarios y caracteristicas de las porciones. A efectos de lograr una
estandarizacion del tamano de la porcion para ser usada en el rotulado o etiquetado
nutricional por porcion, debe efectuarse de acuerdo con los siguientes requisitos:

12.1 El tamafio de la porcion declarada en la etiqueta de un alimento debe ser
determinado a partir de las cantidades de referencia normalmente consumidas en una
ocasion o porciones de consumo habitual, establecidas en las siguientes tablas (5 y 6).
Se aceptara una tolerancia de - 30% o +30% de la cantidad de referencia, si el fabricante
excede el 30% debera calcular el nimero de porciones por envase en el producto.

Tabla 5. Cantidades de Referencia para Alimentos menores de 4 afios

Alimento Cantidad de referencia
Cereales secos instantaneos para preparar colada 10g
Cereales secos instantaneos para preparar papilla 20g
Galletas 10g
Compotas 60 g
Leche (a partir de 1 aflo) 80 mL
Yogurt 60 g
Tabla 6. Cantidades de Referencia para Alimentos en General (mayores de 4
afos)

Alimento Cantidad de referencia

Almidon de maiz, papa, yuca 10g

Arroz crudo 50g

Avena en hojuela! 24 ¢

Harina de avena 25¢

Harinas de trigo 25¢g

Harina de maiz 25¢g

Pasta para sopa! 15g

Granos simples, por ejemplo cebada! 45 ¢g

Harina como ingrediente principal! 50g

Harina como ingrediente secundario! 20g

Masa para empanadas, pasteles y panqueques 30g

Masa de pizza 40 ¢g

Pan corriente 50g

Pan de molde blanco 22g

Pan de molde integral 32¢g

Tostadas 30g

Tofu 40¢g

Cubitos de pan/crotones 7g

Galleta salada tipo Cracker 24 g

Pan Francés 35¢g
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Alimento Cantidad de referencia Alimento Cantidad de referencia
Miga de pan 30g Aceitunas, alcaparras 2 15¢g
Pastas cortas y largas crudas (como plato 64 g Encurtidos, todos los tipos? 30g
;. 1
Unico) Pasta de vegetales (por ejemplo: pasta de 30g
Pastas frescas con o sin relleno (por ejemplo: 100 g tomate)
raviolis, tortellini) Salsa de vegetales (por ejemplo: salsa de 15¢
Pastas deshidratadas con relleno 70¢g tomate)
Lasagna preparada 140 g PLATOS PREPARADOS CONGELADOS
Lasagna seca - S8 Plato mixto (carne o pollo con agregado) 250 g
Sémola como ingrediente principal 70 ¢ Plato mixto de vegetal 135¢
Sémola como ingrediente secundario! 15¢g OTROS PLATOS PREPARADOS
Trigo para kibe y proteina de soja texturizada 0g
Tortillas de maiz o trieo/tacos 30 Medibles en tazas (por ejemplo: espagueti con 1 taza
£ g salsa, etc.)
Waffles - 8¢ No medibles en taza (por ejemplo: burritos, 140 g (adicionar 55 g para
PRODUCTOS DE PASTELERIA pizza, sandwiches, etc.) productos que llevan algun tipo
Barras de cereal 30g de salsa)
Brownies y alfajores 40¢g FRUTAS PROCESADAS
Donas, muffins S55¢ Todas las frutas enlatadas o congeladas, 140 g
Galletas 0g coctel de frutas, excepto las listadas en categorias
separadas
Pasteles/Tortas de frutas, vegetales, queso o 125 g - -
similares Ciruelas deshidratadas (secas) 40¢g
Pastelillo 50 g Durazno deshidratado (seco) 60 g
Rellenos o cubiertas para tortas 35¢g Brevas en almibar 100g
Tartaleta 80 g Uvas pasas 30g
: 2
Tortas preparadas sin relleno o con relleno 60 g Duraznos mitades 85¢
2
Productos de pasteleria, salados o dulces sin 40¢g Duraznos trozados 85g
relleno Frambuesas! 8¢
Mezcla pastelera 30g Frutas para adorno o sabor (por ejemplo: 20¢g
Polvo de hornear 06¢g cerezas)
CEREALES PARA DESAYUNO Frutas para aderezar (por ejemplo: salsa o 70 g
puré de ciruela)
Mezcla para preparar bebida a base de cereal, Cantidad necesaria para Otras frutas usadas como ingrediente principal 55¢
listocpara lreconstizlir (tipo refresco insltantlatmeo) przf)arar un V;izo de 200 1tr)nL Jugos, néctares y bebidas de fruta 200 mL
t t ;
hdue?;:%:if;? esayuno (tipo cereal caliente), g seec;)(,iulza%gon sabory Jugos usados como ingredientes (por ejemplo: SmL
! Corcal q @ | caliente) 1 1 > ed jugo de limon)
ereales para desayuno (tipo cereal caliente taza preparada con 22 g de p )
hojuelas de avena cereal seco simple Frutas en almibar o encurtld.as 30g
Cereales para desayuno, listo para consumir. 30g Salsa a base de frutas (por ejemplo: salsa de 30g
Coroa] 1 . - 3 frambuesa, salsa de fresa)
1 r
ereales para desayuno, lis (.) para consumi, g PRODUCTOS LACTEOS
pesando menos de 20 g por taza; por ejemplo,
granos de cereal simple expandido Arequipe/Manjar blanco 30g
Salvado de avena 2l g Crema chantilli 10g
Salvado o germen de trigo 10g Crema de leche 15¢g
Hojuelas de trigo o maiz 30g Suero para untar 30g
PAPAS Helados 45 g (1 bola pequefia)
Papas a la francesa prefritas Congeladas 80 g Helados en pOrCi(')n individual (pOr ejemplo: 1 unidad
Papa fresca o congelada 80 ¢ paletas, vasito, cono, sandwich de helado, etc.)
VEGETALES SIN SALSA FRESCOS O Kumis 150mlL /g
CONGELADOS Yogurt cremoso 150 g
Vegetales frescos o congelados? 85¢g Yogurt liquido 200 mL
Aji, cebolla3 30g Bebidas lacteas fermentadas 200 mL
OTROS VEGETALES Leche condensada 20¢g
— Lech d 30
Vegetales usados principalmente para aderezar 4¢ cec evaporaca £
(por ejemplo: pimentén, perejil)! Leche en polvo Cantidad necesaria para
POT €jemp’o: P , P preparar un vaso 200 mL (sin
Todos los vegetales sin salsa enlatados en 130 g hielo)
liquido Leche liquida 200 mL
Vegetg}es en conserva [al.cachof, esparrago, 50g Bebidas con leche 200 mL
hongos, ajies, pepino y palmitos] en salmuera, :
vinagre y aceites. Quesillo 30¢g
Vegetales deshidratados en conserva (tomate 40¢g Queso cottage 110 g
Seco) Queso fresco o campesino 30g
Jugo de vegetales 200 mL Queso para untar 15¢g
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cantidad de referencia de azucar

Alimento Cantidad de referencia Alimento Cantidad de referencia
Queso rallado 18 ¢g Bebidas no carbonatadas 200 mL
Quesos excepto los listados en categorias 30g Bebidas hidratantes 200 mL
separadas Bebidas hidratantes en polvo 20g-30g
Queso tipo petit suisse 30g Caramelos, dulces? 20 g
Postre lacteo 80g Mezcla para preparar bebida lista para Cantidad necesaria para
Postre lacteo con fruta 145 g reconstituir (tipo refresco instantaneo) preparar un vaso de 200 mL
PRODUCTOS DE LA PESCA, CARNES Y Dulces de corte (guayaba, membrillo, higo, 40¢g
SUS DERIVADOS batata, etcétera).
Anchoas enlatadas 15¢g Goma de mascar (chicle)* 3g
Caviar 10g Masmelos 30g
Carnes embutidas 50g Mermelada 20g
Albondigas a base de carne 80g Miel de abejas 10g
Chorizo y Longaniza 50g Miel para pancakes 10g
Jamoén Tajado y Mortadela 30g Salsa de chocolate 30g
Salchicha 40¢g Chocolate de consumo directo 25¢g
Hamburguesa 70¢g Chocolate de mesa sin azucar 8g
Paté 15¢g Chocolate de mesa con azucar 20g
Tocineta 10g Polvo achocolatado, polvos a base de cacao, 20g
Pescados, mariscos ahumados 55¢ chocolate en polvo y cacao en polvo.
Conserva de pescado (por ejemplo: salmén, 100 g Panela 25g
jurel u otro) Decorativos para productos horneados, tortas, 1 cucharadita 0 4 g si no se
Pescados (atn, sardinas), mariscos enlatados? 60 g galletas (por ejemplo: azucar de color, chispas de puede medir en cucharaditas
— - - chocolate).
Patés (jamon, higado, panceta, etcétera) 10g MISCELANEOS
HUEVO
Huevo froseo! 0g Café soluble Cantidad necesaria para
- preparar una taza
Ovoproductos (huevo en polvo) Cantidad para reemplazar un Café molido Cantidad necesaria para
huevo de 50 g
preparar una taza
LEGUMINOSAS EN GRANO SECO .
Achiras 25g
Arveja, garbanzos, lentejas, frijol, habas! 60 g Extruidos de maiz 15¢g
LEGUMINOSAS ENLATADAS Tortillas de maiz 30g
Arveja, garbanzos, lentejas, frijol 120 g Mixtos (papa-tajada-chicharrén) g
ACEITES Y GRASAS Maiz pira 258
' Productos para snacks o botanas a base de 25¢
Aceites 10 mL cereales, harinas, tubérculos, raices y otros,
Mantequilla 7¢g extruidos o no
Sustitutos de mantequilla, en polvo 2¢g Productos expandidos o de pellet de harina/ 15¢g
Margarina 10g chicharrén
Mayonesa 12¢ Paleta de agua, congelados con sabor y &g
- - endulzados
Aceite en aerosol (tipo spray) 025¢g Moncl 1 bebid - Cantidad -
NUECES Y SEMILLAS ezclas en polvo para preparar bebidas (sin antida necesaria para
alcohol) preparar 1 vaso (sin hielo)
Coco rallado 15¢g Mezclas secas para recubrir carne, pescados, 12¢g
Nueces 0g mezclas sazonantes
Mani 0g Especias, hierbas, (diferentes a los Y de cucharadita 0 0.5 g si
suplementos dietarios) no es medible en cucharaditas
Almendras 30g
Mezclas de ellos 3¢ Salsas' para pasta 125 ¢g
Pastas y cremas de nueces (por ejemplo: pasta 2 cucharadas —20 g Salsa inglesa, salsa de soya, salsa para cames > mb
de mani) Salsa tartara 15¢g
Semillas oleaginosas (mezcladas, cortadas, I5¢g Salsas picantes 6¢g
picadas, entereas) Aderezo para ensaladas 30g
AZI'JCAR, PRODUCTOS DE Mostaza 10g
CHOCOLATE Y OTROS PRODUCTOS Vinagre 5 mL
DULCES - ]
- - Vino de cocina 5 mL
Arequipe, manjar 20g
PRODUCTOS DESHIDRATADOS
Azucar 5¢g
Sustitutos de azicar Cantidad equivalente a la Caldos deshidratados y concentrados 3go

Cantidad suficiente para

para endulzar preparar 250 ml
Jarabe de maiz, miel, cobertura de frutas, y 20g Condimentos preparados, incluidos los 5g
otros jarabes (cassis, grosella, frambuesa, mora, deshidratados (Ejemplo: chille seco, aji panka,
guarana, etcétera). merken, etc.)
Bebidas carbonatadas 200 mL
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Alimento Cantidad de referencia

Sazonadores y mezclas deshidratadas tipicas 3g
de cada pais para preparaciones varias. Incluye
sazonador Umami

Cremas en polvo y sopas deshidratadas 20go

Cantidad suficiente para
preparar 250 ml

Notas aclaratorias de la tabla con superindices 1, 2, 3 y 4

1.  Lascantidades de referencia se refieren a los alimentos tal como se comercializan,
como por ejemplo productos crudos o procesados (cereales, leguminosas, etc.).

2. Para alimentos empacados con un liquido, la cantidad de referencia se refiere a
los solidos drenados, excepto para alimentos en los que tanto solidos como liquidos son
consumidos.

3. Cantidades de referencia para alimentos listos para el consumo, o casi listos para
el consumo (por ejemplo, calentar y servir o dorar y servir).

4.  Eltamaio de porcion en la etiqueta para todos los caramelos, dulces y las gomas
de mascar (chicle) con un peso diferente al de la cantidad de referencia, sera considerado
una porcion, siempre y cuando cumpla con la definicion establecida en el presente acto
administrativo.

Paragrafo 1°. Si el contenido completo del envase vendido individualmente puede ser
razonablemente consumido en una ocasion o es una porcion de consumo habitual, puede
ser etiquetado como una (1) sola porcion.

Paragrafo 2°. Para los alimentos que no se encuentran definidos en las tablas de este
anexo, sera responsabilidad del fabricante establecer el tamafio de la porcion que declare
en la etiqueta y su equivalencia con respecto a medidas caseras y unidades del sistema
internacional. En estos casos la porcion debe cumplir con la definicion establecida en el
presente acto administrativo.

12.2 Se requiere que los productores de alimentos hagan la conversion de la cantidad
de referencia al tamafio de porcion en la etiqueta en una medida casera apropiada para su
producto especifico, usando los procedimientos establecidos en el Capitulo II del presente
reglamento.

12.3 Lasmedidas caseras comunes constituyen labase obligatoria paralas declaraciones
del tamafio de las porciones e incluyen: la taza; el vaso; la cucharada; la cucharadita; la
rebanada o tajada; la fraccion de la unidad; los recipientes comunmente usados en la casa
como la jarra, bandeja u otra medida casera comin para envasar alimentos. No obstante,
en aquellos alimentos en los que no sea posible expresar una porcion en estas medidas,
se podra utilizar como medida casera una rebanada, una fraccion de la unidad, onzas o el
nimero de unidades que mas se aproxime a la cantidad de referencia.

12.4 La declaracion del tamano de la porcion debe expresar en medidas caseras y entre
paréntesis la cantidad en unidades de acuerdo al Sistema Internacional de Unidades (valor
de la magnitud con su respectiva unidad).

a) Los liquidos deben ser declarados usando mililitros (mL) y cualquier otro
alimento en gramos (g). Los gramos deben ser aproximados al nimero entero mas cercano,
con excepcion de cantidades menores de 5 g. Para cantidades entre 2 g y 5 g los nimeros se
deben aproximar al 0.5 g mas cercano y cantidades menores de 2 g deben ser aproximadas
al 0.1 g mas cercano.

b) El tamaio de las porciones puede ser declarado también en onzas (0z) y onzas
fluidas (oz fl), en paréntesis, después de la medida del sistema internacional de unidades,
separada por una linea diagonal, cuando otras medidas caseras comunes constituyen la
declaracion principal para la porcion del alimento.

12.5 Declaracion de las medidas caseras: Las medidas caseras deben expresarse de la
siguiente forma:

a)  Taza: Se expresa en incrementos de 1/4 o 1/3 de taza;
b)  Cucharada: Se expresa como 1, 1 1/3, 1 1/2, 1 2/3, 2, o 3 cucharadas;
c¢)  Cucharadita: Se expresa como 1/8, 1/4, 1/2, 3/4, 1, o 2 cucharaditas.

12.6 Numero de porciones por envase: si un envase contiene mas de una porcion,
el fabricante debe hacer el célculo con base en la cantidad de referencia definida en las
tablas 5 y 6. El numero de porciones que se declare en el rotulo o etiqueta puede ser
expresado con el niimero entero mds cercano y utilizar la palabra “aproximadamente” o su
abreviacion “aprox”. No obstante, se aceptan las siguientes excepciones:

a) Los envases que contienen entre 1 y 5 porciones pueden expresarlas con el
nimero mas cercano a 0.5 de la porcion y la palabra “aproximadamente”. Por ejemplo:
aproximadamente 3.5 porciones.

b) Cuando la porcidon es calculada con base en los sélidos drenados y el nimero
de porciones cambia debido a la variacion natural del tamafo de la unidad (pepinillos
encurtidos, entre otros), se puede declarar el nimero usual de porciones en un envase. Por
ejemplo, “usualmente 5 porciones”.

12.7 Porciones de alimentos en unidades individuales (por ejemplo: galletas,
panecillos, pan tajado, ponqué tajado): el tamafio de la porcion sera determinado de

acuerdo con los tamafios establecidos en las tablas 5 y 6 y una tolerancia de - 30% o +30%
del valor de referencia.

Paragrafo. Se exceptuan del anterior criterio, los alimentos con variacion natural
de tamafios, tales como frutas en almibar tipo conserva (cerezas marrasquino, brevas,
duraznos), vegetales en medio liquido, productos en escabeche y otros productos similares,
en los cuales se debe declarar el tamafio de una (1) porcidén en peso que mas se aproxime
a la cantidad de referencia correspondiente.

12.8 Porciones de alimentos en unidades grandes normalmente divididos para su
consumo (Ejemplos: tortas, pasteles, pizza): El tamafo de una porcion es la rebanada o
tajada, expresada como una fraccion del total mas cercana a la cantidad de referencia. Las
rebanadas se pueden expresar como 1/2, 1/3, 1/4, 1/5, 1/6, o fracciones mas pequeiias que
se pueden expresar dividiendo estos valores por 2 o 3. Se permite usar 1/8, 1/12 y 1/16
pero no las fracciones 1/7, 1/11, 1/13 y 1/14.

12.9 Porciones de alimentos en presentaciones no contempladas en el numeral 12.1
(Ejemplos: harina, salsas en general, esparcibles), y comidas, bebidas y platos preparados
listos para consumo y para servir directamente al publico y comidas y platos preparados
que necesariamente requieren coccion:

a) El tamafio de una porcion es la cantidad expresada en medidas caseras que mas
se aproxime a la cantidad de referencia del alimento;

b) Para comidas, bebidas y platos preparados listos para consumo y para servir
directamente al publico y comidas y platos preparados que necesariamente requieren
coccién, envasados o empacados en porciones individuales y cumpliendo con las
disposiciones para porciones individuales, el tamafio de su porcion, serd el contenido
comestible integro del envase.

12.10 Envases de alimentos surtidos: para productos que contienen un surtido
de porciones individuales o dos 0 mas compartimentos, con un alimento diferente en cada
compartimiento, deben incluir el rotulado o etiquetado nutricional para cada variedad de
alimento, por tamafio de porcion y por 100 g o mL, calculados con base en la cantidad de
referencia correspondiente. Lo anterior no aplica para envases de alimentos surtidos en los
que puede leerse la informacion nutricional de los productos que lo contienen a través de
su empaque.

Articulo 13. Equivalencias de las medidas caseras comunes. Para la declaracion
del tamafio de las porciones se establecen las siguientes equivalencias con el sistema
internacional de unidades:

1 cucharadita (cdta) equivale 5 mL

1 cucharada (cda) equivale 15 mL

1 taza equivale a 200 mL 0 240 mL

1 vaso equivale a 200 mL o 240 mL

1 onza fluida (oz fl) = 30 mL

1 onza de peso (0z) =28 g

Paragrafo 1°. Se exceptuan estas medidas para los alimentos que incluyen su propia
unidad de medida incluida en el empaque.

Paragrafo 2°. Para productos secos tener en cuenta la densidad para hacer la respectiva
relacion.

Articulo 14. Abreviaturas permitidas. Para la declaracion de energia, nutrientes y el
tamafio de las porciones de que trata el presente capitulo, inicamente se permite el uso de
las siguientes abreviaturas:

Tabla 7. Abreviaturas permitidas en nutrientes

Nutrientes Abreviatura permitida
Grasa total Grasa
Grasa saturada/Acidos grasos saturados Grasa sat.

Grasa poliinsaturada Grasa poliinsat.

Grasa monoinsaturada Grasa monoinsat.

Grasa Trans/Acidos Grasos Trans Trans
Carbohidratos Totales Carb. Total
Azucares anadidos Az. Afiadidos
Fibra dietaria Fibra
Vitamina Vit.
Tabla 8. Abreviaturas permitidas en tamaiios de porciones

Tamafio de las porciones Abreviatura permitida

Cucharadita Cdta

Cucharada Cda

Onza fluida Oz fl

Onza Oz

Gramos g

Mililitro mL
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Tamafio de las porciones Abreviatura permitida
Tamaiio de la porcion Porcion
Porciones por envase Porciones
Aproximadamente Aprox.
CAPITULO III

Valores diarios de referencia de nutrientes

Articulo 15. Valores diarios de referencia de nutrientes. Para el cumplimiento del
etiquetado nutricional en los alimentos, se establecen los siguientes valores diarios de
referencia de nutrientes, para niflos mayores de 6 meses y menores de cuatro (4) afios de
edad y nifios mayores de cuatro (4) afos y adultos.

Tabla 9. Valores diarios de referencia de nutrientes - necesidades (VRN-N)

. . . . Nifios mayores de 6 Nifos mayores de 4
Energia/Nutrientes Unidad de Medida meses y menores de =
4 afios afios y adultos
Energia /Calorias Kcal 1000 kcal 2 000 kcal
Grasa total Gramos 33¢g 66 g
Grasa monoinsaturada Gramos NE NE
Grasa poliinsaturada Gramos NE NE
Carbohidratos totales Gramos 150 g 300 g
Fibra dietaria Gramos l4¢ 28¢g
Proteinas Gramos 25¢g 50g
Vitamina A ng ER 300 pg ER 800 pg ER
Vltarzlstézr(;/icAomdo Miligramos 15 mg 83 mg
Calcio Miligramos 700 mg 1 000 mg
Hierro Miligramos 11 mg 20 mg
Vitamina D ml“&ijﬁg% g:f::des 15 pg / 600 UI 15 ug /600 UI
Vitamina E Miligramos ET 5 mg 9 mg
Vitamina B1/Tiamina Miligramos 0.5mg 1.15 mg
Vitamina B2/Riboflavina Miligramos 0.5mg 1.2mg
Niacina/Acido nicotinico Miligramos 6 mg 15 mg
Vitamina B6/Piridoxina Miligramos 0.5 mg 1.3 mg
Acido F](;l(;lc;éFolacm/ Microgramos 150 pg 400 pg
Vitamina B12/Cobala- .
mina Microgramos 0.9 pg 24 g
Fosforo Miligramos 460 mg 700 mg
Yodo Microgramos 90 ug 150 pg
Magnesio Miligramos 80 mg 310 mg
Zinc Miligramos 3mg 11 mg
Cobre Microgramos 340 pg 900 pg
Acido Pantoténico Miligramos 2 mg 5 mg
Vitamina K Microgramos 25 ug 65 ng
Selenio Microgramos 20 pg 70 png
Potasio Miligramos 3000 mg 4700 mg

NE: No Especificado para etiquetado nutricional.
ER: Equivalente de retinol

ET: Equivalente de a-tocoferol

Tabla 10. Valores de referencia de nutrientes - enfermedades no transmisibles

(VRN-ENT)
. . . Nifios mayores de 7 Nifios mayores de 4
Nutrientes Unidad de Medida meses y menores de 4 ~
afios afios y adultos

Sodio, Max. Miligramos 1000 mg 2000 mg

Grasa saturada, Max. Gramos NE 20g
Grasa trans, Méx. Miligramos NE 2200 mg

Azucares afiadidos, Max. Gramos 25¢g 50¢g
Colesterol, Max. Miligramos NE 300 mg

NE: No Especificado para etiquetado nutricional.

Paragrafo 1°. Para el caso de la Vitamina A, 1 ER es = 1 pug de Retinol 0 6 pg de
B-caroteno o 12 pg de otros carotenoides. Cuando se dispone del contenido de carotenoides
provitamina A (o-caroteno, B-caroteno, B-criptoxantina) en los alimentos se deben utilizar
los pg de Actividad Equivalente de Retinol (ug RAE). 1 pg RAE =1 pg de Retinol o 12
pg de B-caroteno o 24 pg de a-caroteno y f criptoxantina.

Paragrafo 2°. Para el caso de Folato, 1 EFD = 1 pg de folato dietético = 0,6 ug de acido
folico adicionado a los alimentos o como suplemento ingerido con las comidas = 0,5 pg de
acido folico de suplementos ingerido con el estomago vacio.

CAPITULO IV
Declaracion de propiedades nutricionales

Articulo 16. Requisitos. Todo alimento que haga uso de declaraciones de propiedades
nutricionales debe cumplir con los siguientes requisitos:

16.1 Requisitos generales:

16.1.1 Las unicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas seran
las que se realicen con base en los valores diarios de referencia establecidos en el presente
reglamento técnico, y a los acidos grasos establecidos en los articulos 19.1 y 19.2.

Paragrafo. Las declaraciones de propiedades nutricionales que ya habian sido aprobadas
por la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas del Invima, seguirdn siendo vigentes,
para el presente reglamento técnico. Adicionalmente, si se requiere de otra declaracién
de un nutriente que no tenga valor de referencia, el fabricante debera solicitarlo a la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas del Invima.

16.1.2 El tamafio de letra de los términos o descriptores utilizados para las
declaraciones de propiedades nutricionales no podra exceder mas de dos veces el tamafio
de las letras usadas en el nombre del alimento.

16.1.3 Cuando un producto cuente con 1 o mas sellos frontales de advertencia,
no podré realizar declaraciones de propiedad nutricionales relacionadas con el contenido
de estos nutrientes, de comparacion y de no adicion, relacionadas con el contenido de los
nutrientes a los que se refiere el sello o sellos frontales de advertencia. Por ejemplo: que
sea alto en azucares afiadidos y que lleve una declaracion de reducido en azicares.

16.1.4 Cuando un producto cuente con 1 o mas sellos frontales de advertencia,
las declaraciones de propiedad nutricionales diferentes a las establecidas en el numeral
16.1.3, solo podran hacerse en la cara en la cual se presente la tabla de informacion
nutricional.

Articulo 17. Tipos de declaraciones de propiedades nutricionales. Las declaraciones
de propiedades nutricionales son:

17.1 Declaracion de propiedades relativas al contenido de nutrientes: se entiende
por declaracion de propiedades nutritivas que describe el nivel de un determinado nutriente
contenido en un alimento. (Ejemplos: “Fuente de calcio”; “excelente contenido de fibra 'y

bajo de grasa”; “fortificado”).

17.2 Declaraciéon de propiedades de comparacion de nutrientes: se entiende una
declaracion de propiedades que compara los niveles de nutrientes y/o el valor energético
de dos o mas alimentos. (Ejemplos: “reducido”; “menos que”; “menos”; “mas que”;
“aumentado”; “mas”; “doble”).

17.3 Declaracion de propiedades de no adicion: se entiende cualquier declaracion
de propiedades de que no se ha afiadido un ingrediente a un alimento, sea directa o
indirectamente. El ingrediente es uno cuya presencia o adicion estd permitida en el
alimento y que los consumidores esperarian normalmente encontrar en el alimento. Por
ejemplo “sin azucar afiadido” en una galleta.

Articulo 18. Condiciones generales para la declaracion de propiedades relacionadas
con el contenido de nutrientes. Las condiciones generales para la declaracion de
propiedades relacionadas con el contenido de nutrientes son las siguientes:

18.1 La declaraciéon debe utilizar los términos o descriptores que se ajusten al
contenido del nutriente, fibra dietaria o energia del alimento. No se podra utilizar términos,
descriptores o sindnimos diferentes a los permitidos en el presente reglamento.

18.2 El término “libre de sal” debe cumplir con el criterio “libre de sodio” y los
criterios de “Sin sal/sodio aiadido”.

18.3 Para los efectos de las declaraciones de propiedades nutricionales, se entendera
que un alimento es sélido o liquido segln la unidad de medida utilizada en la declaracion
del contenido neto del alimento, es decir, sera solido si su contenido neto esta expresado
en gramos u otra medida equivalente, o liquido si su contenido neto esta expresado en
mililitros u otra medida equivalente. En los productos destinados a ser reconstituidos o que
requieran preparacion antes de ser consumidos, la declaracion nutricional debe realizarse
de acuerdo con las instrucciones recomendadas por el fabricante en la etiqueta.

Articulo 19. Términos o descriptores permitidos para las declaraciones de propiedades
relacionadas con el contenido de nutrientes. Excelente fuente, Buena fuente, Libre de,
Bajo, Muy bajo, Magro, Extramagro, Fortificado.

19.1 Excelente fuente: deben cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 11. Condiciones para el descriptor “Excelente fuente”:

Componente Condiciones: no menos de
20% de VRN por 100 g (solidos)
Proteina 10% de VRN por 100 mL (liquidos) o

20% de VRN por porcion de alimento.
30% de VRN por 100 g (so6lidos)
15% de VRN por 100 mL (liquidos) o
0 30% de VRN por porcion de alimento.

Vitaminas y minerales

6 gpor 100 gomL o

Fibra 20% del valor diario de referencia por porcion.

0.6 g de acido alfa-linolénico o al menos 80 mg de la suma de
acido eicosapentanoico y acido decosahexanoico. Por 100 g o 100
mL.

Al menos un 45% de los acidos grasos presentes en el alimento
proceden de grasas monoinsaturadas y las grasas monoinsaturadas
aportan mas del 20% del valor energético del producto.

Acidos grasos omega-3

Grasas monoinsaturadas

Al menos un 45% de los acidos grasos presentes en el alimento
proceden de grasas poliinsaturadas y las grasas poliinsaturadas
aportan mas del 20% del valor energético del producto.

Grasas poliinsaturadas
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Componente Condiciones: no menos de Acidos  grasos — Contiene no mas de 100 mg de grasas trans.
Al menos un 70% de los acidos grasos presentes en el alimento trans: . . .
. . . : — El alimento no debe contener ingredientes que sean grasas,
Grasas insaturadas proceden de grasas insaturadas y las grasas insaturadas aportan . ;
mas del 20% del valor energético del producto. que puedan ser interpretados por el consumidor como que
] B . ] contienen grasa.
Paragrafo 1°. Los alimentos que cumplan con el descriptor “excelente fuente de”, . . . o .
N o o L o . — Si el alimento cumple con las anteriores condiciones sin
también podran utilizar el siguiente sinonimo: “rico en™. necesidad de procesamiento o alteracion especial, formulacion
Paragrafo 2°. Cuando el alimento cumpla con el descriptor “excelente fuente “para 3 o reformulacion para disminuir el contenido de acidos grasos
L. . R . « o trans, la etiqueta debe incluir una declaracion indicando que el
0 mas vitaminas y/o minerales podra utilizar el descriptor “excelente fuente de vitaminas . .
alimento, naturalmente es libre de grasa trans.
/o minerales”. ; - p p
y Azlcares totales — Contiene no mas de 0.5 g de azicares.
19.2 Buena fuente: deben cumplir con los siguientes requisitos: Colesterol — Contiene menos de 5 mg por 100 g (s6lidos) o por
100 mL (liquidos) y, para ambas declaraciones menos
de: 1,5 g de grasa saturada por 100 g (s6lidos), 0.75 g
Tabla 12. Condiciones para el descriptor “Buena fuente”: de grasa saturada por 100 mL (liquidos) y menos de 10
% de energia de grasa saturada.
Componente Condiciones: no menos de . . . - .
— Si el alimento cumple con las anteriores condiciones sin
r 0, 14 . . .7 . 4
Proteina 10 % de VRN por 100 g (s6lidos) necesidad de procesamiento o alteracion especial, formulacion
5 % de VRN por 100 mL (liquidos) o o reformulacién para disminuir el contenido de colesterol, la
10 % de VRN por porcién de alimento etiqueta debe incluir una declaracion indicando que el alimento,
. o naturalmente es libre de colesterol.
Vitaminas y 15 % de VRN por 100 g (solidos) - - -
minerales 7.5 % de VRN por 100 mL (liquidos) Sodio: — Contiene no mas de 5 mg de sodio.
., . — El aliment t 1 i lqui
0 15% de VRN por porcién de alimento El alimento no .dfabe contener cloruro fie sodio o cualquier
. otro ingrediente o aditivo que contenga sodio.
Fibra 3 gpor 100 gomL o . . . .. .
— Si el alimento cumple con las anteriores condiciones sin
10% del valor diario de referencia por porcion necesidad de procesamiento o alteracion especial, formulacion
Acidos  grasos Almenos 0.3 g de 4cido alfa-linolénico, 0 al menos 40 mg de o reformulaciéon para disminuir el contenido de sodio, la
omega-3 la suma de &cido eicosapentaenoico y acido decosahexaenoico. etiqueta debe incluir una declaracion indicando que el alimento
Por 100 g 0 100mL naturalmente es libre de sodio.
Paragrafo 1°. Los alimentos que cumplan con el descriptor “buena fuente”, también 19.3.1 Los alimentos que cumplan con el descriptor “libre de”, también

podran utilizar los siguientes sindbnimos: “proporciona”, “fuente”, “contiene” o “con”.

Paragrafo 2°. Cuando el alimento naturalmente tiene algin nutriente en una cantidad

suficiente para declarar este descriptor, puede utilizarse el término “naturalmente con”.

Paragrafo 3°. Cuando el alimento cumpla con el descriptor “buena fuente de” para 3
0 mas vitaminas y/o minerales podra utilizar el descriptor “buena fuente de vitaminas y/o

minerales

19.3 Libre de: para utilizar el descriptor “libre de” los alimentos deben cumplir los

siguientes requisitos:

Tabla 13 Requisitos para el descriptor “Libre de”

Nutriente Requisitos para el descriptor “Libre de” (por 100 g para
alimentos sélidos 0 100 mL para alimentos liquidos)

Calorias: — Contiene no mas de 4 kcal (Unicamente para liquidos).

— Si un alimento cumple con esta condicion sin necesidad

de procesamiento o alteracion especial, formulacion o
reformulacion para disminuir el contenido caldrico, la etiqueta
debe incluir una declaracién indicando que, el alimento
naturalmente, es libre de calorias;

Grasa: — Contiene no mas de 0.5 g de grasa total.

— El alimento no debe contener ingredientes que sean grasas,
que puedan ser interpretados por el consumidor como que
contienen grasa.

— Si el alimento cumple con las anteriores condiciones sin
necesidad de procesamiento o alteracion especial, formulacion
o reformulaciéon para disminuir el contenido de grasa, la
etiqueta debe incluir una declaracion indicando que el alimento
naturalmente es libre de grasa.

El término “libre de grasa” podra ser utilizado en la
leche descremada, siempre y cuando cumpla los requisitos
establecidos en este literal.

Grasa saturada — Contiene no mas de 0.1 g de grasa saturada.

— El alimento no debe contener ingredientes que sean grasas,
que puedan ser interpretados por el consumidor como que
contienen grasa.

— Si el alimento cumple con las anteriores condiciones sin
necesidad de procesamiento o alteracion especial, formulacion o
reformulacion para disminuir el contenido de grasa saturada, la
etiqueta debe incluir una declaracion indicando que el alimento
naturalmente es libre de grasa saturada.

99, <

podran utilizar los siguientes sindénimos: “no contiene”; “no tiene

LTI L)

numérica); “exento de” o “fuente no significativa de” “sin”.

19.3.2 El uso de los términos “libre”, “bajo” implica que el alimento ha sido
modificado en alguna manera, estos se podran utilizar unicamente en alimentos que han
sido especialmente procesados, modificados o formulados, con el fin de disminuir o
remover una cantidad de un nutriente presente en el alimento. Por ejemplo: Las arvejas
enlatadas habitualmente contienen sodio, en consecuencia, si este alimento es procesado

99

cero” (o su expresion

de tal manera que cumple con los requisitos para ser considerado “bajo” o “libre” en sodio
podra denominarse de esta forma.

19.3.3 Cuando se trate de alimentos que, por su naturaleza, poseen un bajo
contenido o estan exentos del nutriente al que se refiere la declaracion de propiedades, los
términos utilizados para describir el nivel del nutriente no deben dar a entender que es una
cualidad exclusiva de ese producto, sino que se trata de una cualidad natural del alimento.

19.4 Bajo en: para utilizar el descriptor “bajo en” los alimentos deben cumplir los
siguientes requisitos:

Tabla 14. Requisitos para el descriptor “Bajo en”

Nutriente Requisitos para el descriptor “Bajo en” (por 100 g 0 100 mL)

Calorias: — Contiene un maximo de 40 kcal por 100 g o 20 kcal por 100

mL.

Grasa: — Contiene un maximo de 3 g por 100 g (s6lidos) o 1.5 g por 100
mL (liquidos).

El término “bajo en grasa” podra ser utilizado en la leche
semidescremada, siempre y cuando cumpla los requisitos

establecidos en este literal.

Grasa
saturada

— Contiene un maximo de 1.5 g por 100 g (solidos), 0.75 g por
100 mL (liquidos) y no mas del y 10 % de energia proviene de grasa
saturada

Colesterol — Contiene un maximo de 0.02 g por 100 g (so6lidos) 0.01 g por

100 mL (liquidos)

— Contiene un maximo de 80 mg por 100 g o 100 mL de
alimento.

Sodio:

El término “bajo en sal” puede usarse si el producto cumple con
el criterio “bajo en sodio”.

Paragrafo. Los alimentos que cumplan con el descriptor “bajo en”, también podran
utilizar los siguientes sindnimos: “poco”, “pocas”, “baja fuente de” o “contiene una
pequeiia cantidad de”, “bajo aporte” y “bajo contenido”.

19.5 Muy bajo en: solamente se permite para sodio, si contiene un maximo de 40 mg
por 100 g o 100 mL de alimento.
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19.6 Magro: solamente aplica para carnes y pescados, debe contener menos de 10
g de grasa total, menos de 4.5 g de grasa saturada y menos de 95 mg de colesterol por
porcion declarada en la etiqueta.

Paragrafo. Para el caso de los quesos, se permite este descriptor cumpliendo con lo
establecido en las Resoluciones numero 2310 de 1986 y 1804 de 1989, o la norma que la
modifique o sustituya.

19.7 Extramagro: solamente se aplica para carnes y pescados. Debe contener, maximo
5 g de grasa total, 2 g de grasa saturada y 95 mg de colesterol por porcion declarada en la
etiqueta.

19.8. Fortificado: para el uso de este descriptor, se deben cumplir los siguientes
requisitos:

19.8.1 Principios generales para el uso del descriptor fortificado en los
alimentos. La fortificacion voluntaria de nutrientes esenciales a los alimentos cumplira los
siguientes principios generales:

a)  Los nutrientes derivados de los alimentos incluidos en la dieta diaria deben ser
considerados en concentraciones que no den lugar a una ingesta excesiva o insignificante
del nutriente esencial fortificado, frente al que ya tiene.

b)  La fortificacion de un nutriente esencial no debe dar lugar a efectos perjudiciales
en el metabolismo por interaccién con ninglin otro nutriente contenido en el alimento.

c¢) Las fuentes de los nutrientes esenciales pueden ser naturales o sintéticas, y su
seleccion debe basarse en consideraciones como la seguridad y la biodisponibilidad.
Ademas, los criterios de pureza deben tener en cuenta la normativa nacional o en su
defecto las normas FAO/OMS, normas internacionales reconocidas y en ausencia de ésta,
los libros de farmacopea internacionales.

d)  El nutriente esencial debera ser estable y disponible en el alimento bajo las
condiciones usuales de envasado, procesamiento, almacenamiento y distribucion.
e) Elnutriente esencial debe ser biodisponible.

f)  La fortificacion de nutrientes esenciales a los alimentos no debera utilizarse para
inducir a error o a engafio al consumidor, en cuanto al valor nutricional del alimento.

g) Debera disponerse de métodos de medicion normalizados o internacionalmente
aceptados por organismos competentes para control y/u observancia de las concentraciones
de nutrientes esenciales fortificados en los alimentos.

19.8.2 Nutrientes esenciales que pueden adicionar para fortificar los
alimentos. Los alimentos podran fortificarse por uno o mas de los nutrientes esenciales
indicados a continuacion, los compuestos vitaminicos y minerales deben ser los
especificados en la siguiente tabla:

Tabla 15. Compuestos vitaminicos y/o minerales permitidos para fortificar

Nutriente Compuesto vitaminico y/o mineral
Vitamina A - retinol

- acetato de retinilo
- palmitato de retinilo

- beta-caroteno
- colecalciferol

Vitamina D
- ergocalciferol

- D-alfa-tocoferol

- DL-alfa-tocoferol

- acetato de D-alfa tocoferilo

Vitamina E

- acetato de DL-alfa tocoferilo

- succinato acido de D-alfa tocoferilo

- Succinato de DL-alfa tocoferil polietilen glicol 1000
- ALFA-tocoferol <20%

- beta-tocoferol < 10%

- gamma-tocoferol 50% — 70%

- delta-tocoferol 10% — 30%.
- filoquinona (fitomedianona)

Vitamina K
- menaquinona-7 y menaquinona-6
- clorhidrato de tiamina

Vitamina B1
- mononitrato de tiamina
- cloruro de monofosfato de tiamina

- cloruro de pirofosfato de tiamina
- riboflavina

Vitamina B2

- riboflavina 5’-fosfato sddico
Niacina - 4cido nicotinico

- nicotinamida

- hexanicotinato de inositol (hexaniacinato de inositol)

Nutriente

Compuesto vitaminico y/o mineral

Acido pantoténico

- D-pantotenato célcico
- D-pantotenato sodico
- Dexpantenol

- pantetina

Vitamina B6

- clorhidrato de piridoxina
- piridoxina 5’-fosfato
- dipalmitato de piridoxina

Acido folico

- 4cido pteroilmonoglutamico

- L-metilfolato calcico

Vitamina B12

- Cianocobalamina
- Hidroxocobalamina
5’-desoxiadenosilcobalamina

- metilcobalamina

Vitamina C

- 4cido L-ascorbico

- L-ascorbato sddico

- L-ascorbato célcico

- L-ascorbato potasico

- 6-palmitato de L-ascorbilo
- L-ascorbato de magnesio

- L-ascorbato de zinc

Calcio

- carbonato de calcio

- cloruro calcico

- sales calcicas de acido citrico
- gluconato calcico

- glicerofosfato de calcio

- lactato de calcio

- sales calcicas de acido ortofosforico
- hidréxido calcico

- malato de calcio

- oxido de calcio

- sulfato de calcio

- citrato malato célcico

- acetato de calcio

- L-ascorbato célcico

- bisglicinato de calcio

- piruvato de calcio

- succinato de calcio

- L-lisinato de calcio

- L-pidolato de calcio

- L-treonato de calcio

- Oligosacaridos fosforilados de calcio

Magnesio

- acetato de magnesio

- carbonato de magnesio

- cloruro de magnesio

- sales magnésicas de acido citrico
- gluconato de magnesio

- glicerofosfato de magnesio

- sales magnésicas de acido ortofosforico
- lactato de magnesio

- hidréxido de magnesio

- 6xido de magnesio

- sulfato de magnesio

- citrato de magnesio y potasio
- L-ascorbato de magnesio

- bisglicinato de magnesio

- L-lisinato de magnesio

- malato de magnesio

- L-pidolato de magnesio

- piruvato de magnesio

- succinato de magnesio

- taurinato de magnesio

- acetil taurinato de magnesio

- Carbonato acido de magnesio
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Nutriente

Compuesto vitaminico y/o mineral

Hierro

- carbonato ferroso

- citrato ferroso

- citrato férrico de amonio
- gluconato ferroso

- fumarato ferroso

- difosfato férrico de sodio
- lactato ferroso

- sulfato ferroso

- difosfato férrico (pirofosfato férrico)
- fosfato ferroso amonico
- sacarato férrico

- hierro elemental (carbonilo + electrolitico +
deshidrogenado)

- bisglicinato de hierro

- etilendiaminotetraacetato de ferrosodico (III) trihidratado
- Succinato Ferroso

- Pirofosfato de hierro

- Ortofosfato férrico

- Hierro elemental (carbonilo o electrolitico o
deshidrogenado o reducido)

Cobre

- carbonato cuprico

- citrato cuprico

- gluconato cuprico

- sulfato cuprico

- complejo cobre-lisina
- L-pidolato ferroso

- fosfato ferroso

- taurinato de hierro (II)

Cromo

- cloruro de cromo (IIT)

- lactato de cromo (III) trihidrato
- nitrato de cromo

- picolinato de cromo

- sulfato de cromo (III)

- Nicotinato de cromo

- Cromo aminodacido quelato

- Cloruro de cromo hexahidratado
- Polinicotinato de cromo

Zinc

- acetato de zinc

- bisglicinato de zinc
- cloruro de zinc

- citrato de zinc

- gluconato de zinc

- lactato de zinc

- 0xido de zinc

- carbonato de zinc

- sulfato de zinc

- L-ascorbato de cinc
- L-aspartato de cinc
- L-lisinato de cinc

- malato de cinc

- mono-L-metionina-sulfato de cinc
- L-pidolato de cinc
- picolinato de cinc

- zinc metionina

- zin histidina

Selenio

- selenito de sodio

- selenito acido de sodio

- seleniato de sodio

- levadura enriquecida con selenio*
- Seleniometionina

Potasio

- bicarbonato de potasio

- carbonato de potasio

- cloruro de potasio

- citrato de potasio

- gluconato de potasio

- glicerofosfato de potasio

- lactato de potasio

- hidréxido de potasio

- sales potasicas de acido ortofosforico

*Levadura enriquecida con selenio: levaduras producidas por cultivo en presencia de
selenito de sodio como fuente de selenio y que contienen, en la forma seca comercializada,
un maximo de 2.5 mg Se/g. La especie con selenio organico predominante presente en la
levadura es seleniometionina (entre el 60% y el 85% del selenio extraido total presente
en el producto). El contenido de otros compuestos organicos de selenio, incluida la
selenocisteina, no excedera del 10% de selenio total extraido. Normalmente, los niveles de
selenio inorganico no superaran el 1% del selenio extraido total. Se consideran incluidos
los diferentes grados de hidratacion de los constituyentes.

Paragrafo. Los compuestos vitaminicos o sales minerales no especificados en la Tabla
15, deberan ser aprobados por la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas del Invima.

19.8.3 Rango del valor de referencia para el uso del descriptor
“Fortificado”. Los alimentos que de manera voluntaria hagan el proceso de fortificacion,
deberan cumplir con el rango del 20% al 100% del VRN establecido en la Tabla 9 del
presente reglamento, por porcion declarada, sin superar para el grupo de menor edad al
cual esté dirigido el producto, el Nivel de Ingesta Maximo Tolerable (UL), definido en la
Resolucion nimero 3803 de 2016, o la norma que la modifique o sustituya.

Paragrafo 1°. Se excluyen del cumplimiento del presente articulo los alimentos cuya
fortificacion sea obligatoria. No obstante, si de forma voluntaria un fabricante hace una
adicion de micronutrientes adicional a la obligatoria, el alimento podra declararse como
fortificado.

Paragrafo 2°. La declaracion del descriptor “fortificado”, puede hacerse de la siguiente
manera: “Fortificado con Vitaminas X y Minerales X”, “Mas Vitaminas X y Minerales X”.
La cual debe cumplir con los rangos establecidos, por porcion declarada en la etiqueta.
Cuando el alimento esté fortificado con mas de tres (3) vitaminas y/o minerales, podra
utilizar la expresion “Fortificado con vitaminas y/o minerales”.

Articulo 20. Condiciones generales para la declaracion de propiedades nutricionales
comparativas. Las condiciones generales para la declaracion de propiedades nutricionales
comparativas son las siguientes:

20.1 La declaracion de propiedades nutricionales comparativas, debe basarse en el
alimento tal como se ofrece a la venta. En el caso de los alimentos envasados que deban
prepararse o consumirse reconstituidos, se tendra en cuenta la preparacién posterior
requerida para su consumo, de acuerdo con las instrucciones para su uso que se indican en
la etiqueta.

20.2 Los alimentos comparados deben corresponder a versiones diferentes de
un mismo alimento o alimentos similares y los alimentos que se comparan deben ser
identificados claramente y en la misma porcion o cantidad declarada.

20.3 Se debe indicar la cuantia de la diferencia en el valor energético o en el contenido
de nutrientes de acuerdo con lo siguiente:

20.3.1 El valor de la diferencia expresado en porcentaje, en fracciéon o en una
cantidad absoluta.

20.3.2 La identidad del alimento o alimentos con los cuales se compara el
alimento en cuestion, de tal forma que el consumidor pueda identificarlos facilmente.

20.3.3 La informacion indicada en los numerales 20.3.1 y 20.3.2 debe figurar
junto o inmediatamente debajo del término descriptor utilizado para la declaracion
comparativa y en un tamafio de letra no menor de la mitad de dicho término.

20.4 El alimento reducido en grasa saturada, no debe aumentar el contenido de 4cidos
grasos trans.

20.5 El alimento reducido en acidos grasos trans no debe aumentar el contenido de
acidos grasos saturados.

Articulo 21. Términos o descriptores permitidos para las declaraciones de propiedades
nutricionales comparativas.

21.1 Reducido en: la comparacion debera basarse en una diferencia relativa de al
menos 25 % en el valor energético o en el contenido de nutrientes respectivamente entre
los alimentos comparados y una diferencia absoluta minima por cada 100g para alimentos
solidos o semisolidos y por cada 100 mL para alimentos liquidos, tal como se muestra en
la siguiente tabla:

Tabla 16. Requisitos para el descriptor “Reducido en”

Nutriente Diferencia Diferencia absoluta minima basada
relativa minima en 100 g o mL
Calorias 25% 40 kcal (So6lidos)
20 kcal (Liquidos)
Grasas 25% 3 g (Sélidos)
1.5 g (Liquidos)
Grasas 25% 1.5 g (Solidos)
Saturadas 0.75 g (Liquidos)
Azlcares 25% 3 g (Solidos)
1.5 g (Liquidos)
Sodio 25% 80 mg
Colesterol 25% 20 mg (Sélidos)
10 mg (Liquidos)
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Paragrafo 1°. El término “Reducido” no puede utilizarse si el alimento de referencia
cumple con los requisitos como “Bajo” aporte.

Paragrafo 2°. El término “Reducido” debe aparecer en la etiqueta seguido
inmediatamente de la preposicion “en” y del nutriente o calorias que han sido objeto de
reduccion. Por ejemplo “Reducido en calorias”; “Reducido en grasa”.

Paragrafo 3°. Los alimentos que cumplan con este descriptor, también podran utilizar

los siguientes sindbnimos:” menos” o “mas bajo en”, “ligero”, “liviano”, “menor”, “menor

Lo}

que”.
Paragrafo 4°. El término light unicamente puede usarse para reducido en calorias.

21.2 Aumentado/mas/mas que/doble: la comparacion debera basarse en una
diferencia relativa de al menos 25 % en el contenido de nutrientes respectivamente entre
los alimentos comparados por porcion.

Articulo 22. Términos o descriptores permitidos para las declaraciones tipo no adicion.
Se refiere a las caracteristicas para utilizar la declaracion de propiedades nutricionales del
tipo “no adiciéon” cuando a los alimentos no se les ha adicionado aztcares o sal/sodio, tal
como se indica a continuacion:

22.1 “Sinazicares aiiadidos”, “sin azucares agregados”, “sin aziicares adicionados "
se permite el descriptor si cumple las siguientes caracteristicas:

a)  No se ha afiadido ningtn tipo de azcares a los alimentos, incluyendo, pero no
limitandose a: sacarosa, glucosa, miel, melaza, jarabes o siropes, maltodextrinas, panela,
melaza, néctar de agave, jugo de cafia, dextrosa, aztcar turbinado, melaza negra, cristales
de jugo de cafa, zumo de cafa evaporado, concentrado de fruta, zumo de fruta concentrado,
solidos de jarabe de maiz, maltosa, D- ribosa, sucrosa, solidos de glucosa, cebada de malta,
azlcar morena, caramelo, fructosa cristalina.

b) El alimento no contiene ningin ingrediente que contenga azucares cOmo
ingrediente, incluyendo, pero no limitandose a: mermeladas, jaleas, chocolate con
edulcorantes caloricos, trozos de frutas con edulcorantes caldricos, cereales azucarados,
concentrados no reconstituidos de zumos de fruta.

¢) No se utiliza algiin medio, tal como el uso de enzimas, durante el procesado,
que pueda incrementar el contenido de azticares en el producto final (ejemplo: utilizando
enzimas para hidrolizar almidones y liberar azicares).

22.2 “Sin sal/sodio afiadido”: se permite el descriptor si cumple las siguientes
caracteristicas:

a)  El alimento no debe contener sal, ni otras sales o aditivos que contengan sodio.

b) El alimento no contiene ingredientes que contengan sal/sodio, incluyendo,
pero no limitandose a: salsas, caldos deshidratados, alimentos en conserva, embutidos,
sucedaneos de la sal, algas marinas, carnes marinadas, entre otros.

c¢)  Debe cumplir con el requisito de “bajo en sodio”.
CAPITULO V
Declaraciones de propiedades de salud

Articulo 23. Requisitos. Todo alimento que sea objeto de declaraciones de propiedades
de salud, debe cumplir con los requisitos exigidos para la declaracion de nutrientes y
declaracion de propiedades nutricionales del presente reglamento. El uso de declaraciones
de propiedades de salud debe cumplir lo siguiente:

1. Deben basarse en una evidencia cientifica y el nivel de la prueba debe ser
suficiente para establecer el tipo de efecto que se declara y su relacion con la salud, como
reconocido por datos cientificos generalmente aceptables y la evidencia se debe revisar a
la luz de nuevos datos.

2. Deben efectuarse de forma tal que, permita al publico entender la informacion
proporcionada y el significado de esa informacion con relacion a una alimentacion diaria.

3. La cantidad del alimento que debe consumirse para obtener el beneficio
argumentado debe ser razonable en el contexto de una alimentacion diaria.

4.  Si existen otros factores determinantes para cumplir con los efectos sobre la
salud se deben enunciar. Ejemplo: “Ejercicio fisico regular y consumo de calcio”.

5. Si existen otros factores asociados a la enfermedad o trastorno de la salud se
debe mencionar que esta depende de otros factores asociados. Ejemplo: “La enfermedad
cardiovascular depende de muchos factores. Dietas bajas en grasa y colesterol pueden
ayudar a disminuir el riesgo de enfermedad cardiovascular”.

6.  Si el beneficio argumentado se atribuye a un nutriente en el alimento, para el
cual se ha establecido un valor de referencia, dicho alimento debe ser: a) “Excelente en”,
“buena fuente de” el nutriente, en el caso que se recomiende un incremento en el consumo;
0, b) “Bajo en”, “reducido en”, o “libre del” nutriente, en el caso que se recomiende una
reduccion en el consumo.

7. Si el efecto anunciado en las declaraciones de propiedades de salud se atribuye
a un nutriente o constituyente del alimento, deben estar disponibles los métodos analiticos
validados y reconocidos internacionalmente para cuantificar el nutriente o constituyente
declarado.

8. El alimento que declare propiedades de salud debe cumplir con los niveles que
logran el efecto enunciado o asociado a la salud, establecidos de acuerdo con la evidencia
cientifica.

9. La expresion de las declaraciones de propiedades de salud debe hacerse
en términos condicionales, utilizando palabras como: “puede”; “podria”; “ayuda”;
“contribuye a”.

10. Lainformacion relacionada con las declaraciones de propiedades de salud que se
incluya en la etiqueta del producto, debe ser completa, verdadera, no confusa, ni engafiosa,
de conformidad con lo establecido en el presente reglamento.

Paragrafo. Las declaraciones de propiedades de salud que ya habian sido aprobadas
por la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas del Invima, seguiran siendo vigentes,
para el presente reglamento técnico.

Articulo 24. Tipos de declaraciones de salud. Las declaraciones son de tres tipos: 1.
Declaracion en funcion de nutrientes, 2. Otras declaraciones de propiedades de funcion y
3. Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad:

24.1 Declaraciéon de funcion de los nutrientes: describe la funcion fisiologica del
nutriente en el crecimiento, el desarrollo y las funciones normales del organismo.

Ejemplo:

“El nutriente A (nombrando un papel fisiologico del nutriente A en el organismo
respecto al mantenimiento de la salud y la promocion del crecimiento y del desarrollo
normal). El alimento X es una fuente del/excelente en el nutriente A”, dentro de una
alimentacion completa.

24.2 Otras declaraciones de propiedades de funciéon: Estas declaraciones de
propiedades conciernen efectos benéficos especificos del consumo regular de alimentos
o sus constituyentes en el contexto de una dieta total sobre las funciones o actividades
biologicas normales del organismo. Tales declaraciones de propiedades se relacionan a
una contribucion positiva a la salud o a la mejora de una funcién o la modificacion o
preservacion de la salud.

Ejemplo:
“La sustancia A (nombrando los efectos de la sustancia A sobre el mejoramiento o

modificacion de una funcion fisiologica o la actividad bioldgica asociada con la salud). El
alimento Y contiene X gramos de sustancia A”.

Para efectos del presente reglamento técnico, se sefialan algunas declaraciones de
propiedades de otras funciones y sus caracteristicas generales:

24.2.1.
funcién digestiva:

Declaraciones que relacionan el consumo de probidticos con una mejor

a)  El microorganismo o bacteria debe cumplir lo siguiente:
- Estar vivo, no ser patdgeno y su medio natural es el tracto digestivo humano.

- Ser capaz de sobrevivir en el tracto intestinal, es decir, ser resistente a los jugos
gastricos y los acidos biliares.

- Tener la capacidad de adherirse a la mucosa intestinal.
- Tener la capacidad de colonizar el intestino.

- Tener la capacidad de sobrevivir a lo largo de la vida util del producto al cual se
adiciona.

b) El alimento debe contener un nimero mayor o igual de bacterias viables de
origen probiotico a 1 x 10 UFC/g en el producto terminado hasta el final de la vida util.

c¢) La declaracion debe indicar que el consumo adecuado y regular de
microorganismos probiodticos no es el unico factor para mejorar las funciones digestivas
y que existen otros factores adicionales a considerar como el ejercicio fisico y el tipo de
dieta.

d) Modelo de declaracion: “Una adecuada alimentacion y un consumo regular de
alimentos con microorganismos probioticos, puede ayudar a normalizar las funciones
digestivas y regenerar la flora intestinal”.

24.2.2. Declaraciones de propiedades de salud que relacionan el consumo de
prebidticos con una mejor funcion intestinal:

a) La sustancia considerada como prebiodtico debe cumplir lo siguiente:

- La cantidad de alimento que debe consumirse, para obtener el efecto benéfico
debe ser razonable en el contexto de la dieta diaria.

- Ser una sustancia preferida por una o mas especies de bacterias benéficas en el
intestino grueso o colon.

- Ser resistente a los acidos gastricos (a la acidez gastrica).
- Ser fermentables por la microflora intestinal.
- Ser resistente a la hidrélisis enzimatica endogena.

- Tener la capacidad de producir cambios en el lumen del intestino grueso o en el
organismo del huésped que muestra beneficios para la salud.

- Estimular selectivamente el crecimiento y/o la actividad de aquellas bacterias
que estan asociadas con la salud y el bienestar.

b) La declaracion debe indicar que el consumo adecuado y regular con prebidticos
no es el unico factor para mejorar las funciones digestivas y que existen otros factores
adicionales a considerar tales como el ejercicio fisico y el tipo de alimentacion.
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¢) Modelo de declaracion: “Una dieta adecuada y el consumo regular de minimo
X g al dia de prebidticos Y, promueve una flora intestinal saludable/buena/balanceada”;
“Beneficia la flora intestinal”’; “Ayuda en el mejoramiento intestinal /funcion digestiva”.

24.3 Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad: La
declaracion consiste en dos partes: (i) informacion sobre el papel fisiologico del nutriente
sobre una relacion conocida entre la salud y la dieta; seguida por (ii) informacion sobre la
composicion del producto pertinente al papel fisiologico del nutriente en esta relacion, a no
ser que la relacion esté basada en un alimento completo o alimentos que las investigaciones
no vinculen con constituyentes especificos del alimento.

Paragrafo 1°. El beneficio alegado deberia proceder del consumo regular de una
porcién de un alimento, (definida en el articulo 12 del presente documento), o constituyente
alimentario en el contexto de una dieta saludable. Si el beneficio alegado se atribuye a un
constituyente en el alimento para el cual se ha establecido un Valor de Referencia de
Nutrientes (VRN), el alimento en cuestion deberia ser:

(1) una fuente excelente del constituyente en el caso en que se recomiende un incremento
en el consumo; o, (ii) bajo en, reducido en, o libre del constituyente en el caso en que se
recomiende una reduccion en el consumo.

, Cu . , .. .

Paragrafo 2°. Cuando sea aplicable, las condiciones para las declaraciones de
propiedades nutricionales y comparativas se utilizaran para establecer los niveles para
“excelente fuente”, “bajo en”, “reducido en”, o “libre de”, acompaifiado de: “en una dieta

saludable puede reducir el riesgo”.

Articulo 25. Prohibiciones en declaraciones en salud. Estan prohibidas las siguientes
declaraciones:

25.1 Las declaraciones de propiedades en salud no deben sugerir que el alimento por si
solo es suficiente para la alimentacion diaria y tampoco deben sugerir que la alimentacion
equilibrada con base en alimentos comunes no suministra las cantidades suficientes de
todos los elementos nutritivos.

25.2 Las declaraciones de propiedades en salud no deben promover el consumo
excesivo de cualquier alimento, ni ser contrarias a los buenos habitos alimentarios
establecidos en las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la poblacién colombiana.

25.3 Las declaraciones de propiedades en salud no deben generar dudas sobre la
inocuidad y calidad de alimentos similares.

25.4 Cuando un producto cuente con 1 o mas sellos frontales de advertencia, no podra
realizar declaraciones de propiedades de salud con respecto al nutriente catalogado en
“Alto en”, para cualquiera de los siguientes nutrientes: sodio, grasas saturadas y/o azucares
afiadidos.

25.5 Cuando un producto cuente con 1 o mas sellos frontales de advertencia, las
declaraciones de propiedad de salud diferentes a las establecidas en el numeral 25.4, solo
podran hacerse en la cara en la cual se presente la tabla de informacion nutricional.

25.6 No se permite cuantificar el grado de reduccion del riesgo.

25.7 Las declaraciones de propiedades de salud no deben implicar en ninglin caso
propiedades curativas, medicinales ni terapéuticas.

25.8 El término “saludable” o cualquier término derivado de este, como: “salud”,
“salubre”, “saludablemente”, “salubridad”, “buena salud”, “estado sano”, no puede ser
usado en el rotulado o etiquetado de un alimento para describirlo como “saludable” ni

presentarlo, de modo que se pueda suponer que el alimento en si comunica “salud”.

CERNT3 ELINT3

25.9 Los términos “alimento completo”, “nutricion balanceada”, “nutricion completa”
o equivalentes, con los cuales se pueda suponer que un alimento por si solo es suficiente
para la alimentacion diaria; no podran ser usados.

Articulo 26. Autorizacion para otras declaraciones de propiedades de salud. Previa
comercializacion del producto, se aceptaran las declaraciones de propiedades que ya
hayan cumplido con los criterios de declaraciones de propiedades de salud de funcion de
nutrientes establecidos en el acta de la SEAB nimero 4 y 13 del 2017, de no cumplir con
los criterios alli mencionados debera acogerse al protocolo de aprobacion definido en la
Resolucion nimero 684 de 2012.

CAPITULO VI

Especificaciones y formatos de la tabla de informaciéon nutricional y del
etiquetado frontal.

Articulo 27. Especificaciones de la Tabla de Informacion Nutricional. La tabla de
informacion nutricional cumplira las condiciones generales y especificas que se establecen
a continuacion:

27.1 Condiciones generales.

27.1.1 La informacion nutricional debera aparecer agrupada, presentada en
un recuadro, en un lugar visible de la etiqueta, con tamafio minimo del 25% del area
disponible para impresion de la cara en donde se ubique (preferiblemente cara posterior),
en caracteres legibles y en color contrastante con el fondo donde esté impresa.

27.1.2 La informacion nutricional debera incluir las cifras y las unidades
correspondientes a cada nutriente declarado.

27.1.3 La informacion nutricional debe aparecer en idioma espafiol y
adicionalmente podra figurar en otro idioma. En caso de que en la etiqueta original
aparezca la informacion en otro idioma o en espafiol, se debe utilizar un rétulo o etiqueta

complementaria y adherida en lugar visible, con la traduccion y requisitos del presente
reglamento técnico.

Este rotulo complementario se puede utilizar en productos importados con etiqueta
original en espafiol que requieran expresar la informacion nutricional, de acuerdo con
los requisitos establecidos en el presente reglamento, y su ajuste se podra realizar antes,
durante o después del proceso de nacionalizacion, el cual puede ir en cualquier parte del
producto.

27.1.4 El tipo de letra de la informacion nutricional debe ser Arial o Helvética,
de facil lectura.
27.1.5 La informacion sobre energia, nutrientes puede declararse utilizando

las abreviaturas permitidas de conformidad con lo establecido en el Capitulo II del presente
reglamento.

27.1.6 Para el caso de los productos importados se permite el uso de los
formatos de tablas nutricionales de otro pais, no obstante, debe incluirse la tabla nutricional
para Colombia cumpliendo con todos los requisitos establecidos en el presente reglamento
técnico, si el producto y/o materia prima tiene alcance normativo en la presente resolucion.

Articulo 28. Condiciones especificas

28.1 El titulo de la Tabla de Informacion Nutricional debe declararse como
“Informaciéon Nutricional” o “Datos de Nutricion” o “Informacion Nutrimental”
utilizando el tipo letra Arial o Helvética, en un tamafio minimo de 10 puntos. Los titulos
y los nombres de los siguientes datos nutricionales: calorias, grasa saturada, grasas trans,
azucares afiadidos y sodio, deben aparecer en negrilla y tener un tamafio de letra 1.3 veces
mas grande para distinguirlos de los demas nutrientes.

28.2 El nombre de cada nutriente, debe aparecer en una columna seguido
inmediatamente por la cantidad en peso del nutriente, usando “g” para gramos o “mg”

para miligramos, “pg” microgramos o Ul (unidades internacionales), segiin corresponda.

28.2.1 La declaracion de grasa saturada, monoinsaturada, poliinsaturada
(cuando corresponda de acidos omega-3) y grasa trans debe aparecer en este orden en
forma de sangria inmediatamente debajo de la declaracion de grasa total.

28.2.2 La declaracion de fibra dietaria y cuando aplique de polialcoholes, a
su vez, la declaracion de azucares afiadidos (cuando aplique) con sangria inmediatamente
debajo de los azucares totales y azlcares totales debe aparecer en forma de sangria
inmediatamente debajo de la declaracion de carbohidratos totales y, cuando corresponda,
la declaracion de fibra soluble e insoluble debe aparecer en este orden en forma de sangria
inmediatamente debajo de la declaracion de fibra dietaria.

28.3 La informacion sobre vitaminas y minerales, excepto sodio y potasio, debe
separarse de lainformacion de los demas nutrientes conuna linea y presentarse verticalmente
en una o dos lineas, utilizando el tipo de letra Arial o Helvética, en un tamafio minimo de
5 puntos. Si se declara potasio, su informacion debe aparecer inmediatamente debajo de la
de sodio.

28.4 Los datos nutricionales deben aparecer en el siguiente orden: calorias, grasa
total, grasa saturada, grasa trans, carbohidratos, fibra dietaria, azucares totales, azucares
afiadidos, proteina, y sodio. Los nombres y sus datos nutricionales de los siguientes
nutrientes: calorias, sodio, grasa saturada, grasas trans y azucares afiadidos, deben estar
en negrilla y tener la letra 1.3 veces mas grande en tamafio que las demas. En el caso de
que solo sean declaradas las Vitaminas y minerales de obligatoria declaracion, el orden
sera: Vitamina A, Vitamina D, Hierro, Calcio y Zinc, de lo contrario, si se declaran mas
vitaminas y minerales, entonces seguiran el orden de aparicion como el de la Tabla 9.

28.5 Para los campos de tamaflo de porcion y niimero de porciones por envase se
utilizara el tipo de letra Arial o Helvética en un tamafio minimo de 10 puntos.

Articulo 29. Formatos de Tabla de Informacion Nutricional. La tabla de Informacion
Nutricional debe presentarse en uno de los siguientes tipos de formato, dependiendo
del area de impresion disponible en la etiqueta, nutrientes declarados, formas y otras
consideraciones del alimento:

a)  Vertical estandar;
b)  Simplificado;
c¢) Tabulary lineal.

Articulo 30. Especificaciones de los formatos de Tabla de Informacion Nutricional.
Las siguientes son las especificaciones que deben cumplir cada uno de los formatos para
tabla de informacion nutricional:

Paragrafo. En el caso de los alimentos envasados que se consuman reconstituidos,
acorde a las condiciones de consumo definidas por el fabricante, la tabla de informacion
nutricional se presentara como solido (por 100 g) o liquido (por 100 mL) y por porcion
lista para consumir. Los titulos de las columnas se indicaran en su orden: por 100 g o por
100 mL y por porcion preparada.

30.1 Formato vertical estindar. El formato vertical estandar debe presentar la
informacion indicada en el articulo 10 del presente reglamento en forma de columna,
tal como se muestra en el ejemplo de la Figura 1. El grosor de las lineas del recuadro
de las lineas de separacion de los segmentos y nutrientes, definidas para este formato,
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puede variar; y se aplicara igualmente cuando se utilicen los formatos tabular, lineal y
simplificado.

Figura 1. Formato vertical estindar

Sodio 560 mg 224 mg

No es fuente significativa de Proteina, Vitamina D, Hierro, Calcio, Zinc,
Vitamina Ay fibra.

Informacion Nutricional 30.3 Formatos tabular y lineal. Los formatos tabular o lineal se pueden usar en el
Tamafio de porcién: 1 unidad (40 g) caso de envases cuya area disponible de impresion en la etiqueta del producto es menor a
, . 225 cm?.
Numero de porciones por envase: Aprox. 2
B - 30.4 Formato tabular. El Formato Tabular debe presentar la informacion nutricional
Calorias (kcal) Por 100 g Por porcion . . .
en forma horizontal dispuesta en cuatro columnas, como se muestra en la Figura 4.
261 101 .
Figura 4. Formato tabular
Grasa total 13¢g 52¢g — - —
Grasa poliinsaturada 30g 12¢g Il.lf?rmaclon Calorias Por 100 g Por porcion
Nutricional 261 keal 101 keal
Grasa saturada 6.0g 24¢g
Grasa trans 820 mg 328 mg Grasa total Bg >28
Carbohidratos totales 3lg 12¢g Grasa saturada 6.0¢g 24g
Fibra dietaria 08¢g 03g - Gri.lsa Trans 820 mg 328 mg
Azucares totales 50g 20g "I:a'm.ano d.z d Sodio 560 mg 224 mg
Azticares anadidos 2.0 0.8 porcion: 1 unida Carbohidratos e 12¢
- 8 il (40g) totales
Proteina 0 20¢ Nﬁmero de Fibra dietaria 0Og 0g
i orciones por
Sodio 560 mg 224 mg P N P 2 Azucares 50g 20¢g
Vitamina A 3.0 pg ER 1.2 ug ER envase: Aprox. totales
Calcio 400 mg 160 mg Azlicares 20¢g 08¢
Hierro 4.0 mg 1.6 mg afiadidos
Vitamina D 50 g 2.0 pug Proteina 50g 20¢g
Vitamina B1 1.01 mg 0.41 mg Calcio 400 mg 160 mg
Zinc 4.0 mg 1.6 mg No es fuente significativa de Vitamina A, Vitamina D, Hierro, Calcio y Zinc.

Pardgrafo. Para el caso de carne cruda a la que se le han agregado productos
alimenticios, condimentos o aditivos que contengan sodio, la declaracion de contenido de
sodio, debera realizarse de la siguiente manera:

Figura 2. Formato para carnes crudas con adicién de productos alimenticios,
condimentos o aditivos que contengan sodio

Informacion Nutricional

Tamafo de porcion: 1 unidad (40 g)

Numero de porciones por envase: Aprox. 2

Sodio (mg) Por 100 g Por porcion

560 224

30.2 Formato simplificado. El formato simplificado, puede ser usado cuando un
alimento contiene cantidades no significativas o no es fuente significativa de seis (6) o
mas de los siguientes datos nutricionales: calorias/kilocalorias, grasa total, grasa saturada,
grasa trans, sodio, carbohidratos totales, fibra dietaria, azlicares totales, azicares anadidos,
proteina, vitamina A, vitamina D, hierro, calcio y zinc. Para este efecto “cantidad
no significativa” o “no es fuente significativa”, se establece en el Capitulo II de este
reglamento.

El formato simplificado debe tener la misma presentacion grafica en forma de columna
del formato vertical estandar, como se muestra en la figura 3, e incluir:

a) La siguiente informacion:

- Calorias totales, grasa total, grasa saturada, grasa trans, carbohidratos totales,
proteina, sodio, azlicares totales y azlicares afiadidos.

- Cualquier otro nutriente de declaracion obligatoria si estan presente en cantidades
mayores a las no significativas.

c¢) La frase “No es fuente significativa de (...)”. Indicando en el espacio de los
puntos suspensivos aquellos nutrientes identificados como cantidades no significativas) en
la parte inferior de la tabla de Informacion Nutricional;

Figura 3. Formato simplificado

Informacion Nutricional
Tamafio de porcion: 1 unidad (40g)
Numero de porciones por envase: Aprox. 2
Calorias (kcal) Por 100g Por porcion

241 96

Grasa total 13¢g 52¢g
Grasa saturada 6.0g 24¢g
Grasa trans 820 mg 328 mg
Carbohidratos totales 31g 12¢g
Azlcares totales 50g 20¢g
Azicares aiiadidos 20¢g 08¢g

30.5 Formato lineal

Informacion nutricional (100 g o 100 mL): Calorias 261, Grasa total 13.0 g,
Sodio 560 mg, Carbohidratos totales 31 g, Azucares afiadidos 2.0 g, Proteina 5.0 g,
Vitamina A 4.0 pg ER, Vitamina D 5.0 pg, Hierro 4.0 mg y Zinc 3.0 mg.

Informacion nutricional (porcion): Tamafio de porcion: 1 unidad (40 g)
Numero de porciones por envase: Aprox. 2 porciones Calorias 101, Grasa total 5.2
g, Sodio 224 mg, Carbohidratos totales 12.0 g, Aziicares afiadidos 0.8 g, Proteina 2.0
g, Vitamina A 1.2 pg ER, Vitamina D 2 pg, Hierro 1.6 mg y Zinc 1.6 mg. No es fuente
significativa de grasa saturada, grasa trans, calcio y fibra

El formato lineal se puede utilizar solamente cuando no es posible por tamaiio y forma,
incluir en la etiqueta el formato tabular. Se listaran los nutrientes por 100 g - mL y por
porcion. Deben estar en negrilla las calorias y los siguientes nutrientes: grasa saturada,
grasas trans, sodio y azlicares afadidos.

Los nutrientes deben estar seguidos, separados por comas.
Figura 5. Formato Lineal

Articulo 31. Tabla de informacion nutricional para productos en empaques secundarios,
paquetes multiples, surtidos o mixtos. Deben cumplir las siguientes especificaciones:

31.1 Productos en empaque secundario:

a) Para alimentos que se comercializan en empaques primarios individuales
contenidos en un mismo empaque secundario, destinados para la venta al publico, la
tabla de informacion nutricional, el etiquetado de advertencia y el sello positivo, si aplica;
de cada alimento debe aparecer sobre el envase exterior ofrecido al publico. El tamafio
maximo de cada una de esas tablas debe ser el mismo que el de la tabla que se pondria
en cada uno de los empaques primarios, en proporcion con la cantidad de productos en el
empaque secundario.

b)  Para aquellos alimentos cuyo empaque individual es en envases de materiales
de origen natural, el empaque secundario sera el que presente la tabla de informacion
nutricional, el etiquetado de advertencia y el sello positivo, si aplica;

31.2 Productos en paquetes multiples. Para productos que consisten en dos o mas
alimentos empacados individualmente, contenido en un envase exterior y destinado para
su consumo por separado, la informacion nutricional, el etiquetado frontal de advertencia
y el sello positivo, si aplica, debe ser especificada para cada alimento en un lugar
claramente visible al consumidor. Adicionalmente el empaque secundario debera tener la
tabla nutricional de cada una de las referencias de producto contenidas en dicho empaque.
En este tltimo caso, el tamafio maximo de dicha tabla debe ser el mismo que el de la tabla
que se pondria en cada uno de los empaques primarios en proporcion con la cantidad de
productos en el empaque secundario

31.3 Productos en empaques surtidos o mixtos: deben cumplir las siguientes
caracteristicas:

a)  Para productos alimenticios consistentes en dos o mas paquetes individuales de
ingredientes, ambos contenidos en otro envase exterior, destinados para la venta al ptblico,
la tabla de informacion nutricional, el etiquetado de advertencia y el sello positivo, si
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aplica, debe aparecer sobre el envase exterior ofrecido al publico, identificando de manera
clara la informacion por cada uno de los ingredientes;

b) Cuando los productos surtidos son empacados en forma individual, con la
intencion de que el consumidor los ingiera al mismo tiempo, la informacion nutricional,
el etiquetado de advertencia y el sello positivo, si aplica, debe ser especificada para cada
producto o para su mezcla.

31.4 Envases pequeiios y pirograbados

Los alimentos en envases pequefos, con una superficie total para etiquetado menor
a 77 cm?2, deben incluir la tabla de informacién nutricional, el etiquetado de advertencia
y el sello positivo, si aplica en el envase secundario, cuando lo contenga. Estos envases
deben incluir una direccion electronica o nimero de teléfono, o cualquier otro medio, que
el consumidor pueda utilizar para obtener la informacion nutricional. Para aplicacion de
esta excepcion se entendera por superficie total la suma de las areas de todas las superficies
impresas del material de empaque excluyendo las areas de sellado.

31.5 Envases retornables: Los productos en envases de vidrio retornables cuya
superficie total para etiquetado sea mayor a 77 cm2 deben incluir: un cédigo QR, una
direccion electronica o numero telefonico, en el cual el consumidor pueda ver la tabla
de informacion nutricional, el etiquetado de advertencia y el sello positivo, si aplica, y/o
declaraciones nutricionales del producto.

Articulo 32. Etiquetado frontal de advertencia. Cuando a un alimento envasado se le
haya adicionado sal/sodio, azuicares o grasas, y su contenido supere el valor establecido
en la Tabla namero 17, debera rotular la o las caracteristicas nutricionales relativas al
nutriente adicionado.

Tabla No. 17. Limites de contenidos de nutrientes para establecimiento de sello
de advertencia

Nutriente Sélidos (100 g) Liquidos (100 mL)
Sodio (mg) >= 400 >= 150
Azlcares anadidos (g) >=10 >=5.0
Grasas saturadas (g) >=4.0 >=3.5

a) Para efectos de este articulo, se entendera que un alimento es so6lido o liquido
segun la unidad de medida utilizada en la declaracion del contenido neto del alimento, es
decir, sera solido si su contenido neto esta expresado en gramos u otra medida equivalente,
o liquido si su contenido neto estd expresado en mililitros u otra medida equivalente.
En el caso de los alimentos envasados que se consuman, reconstituidos, se entendera
como solido o liquido, segin como sea el producto listo para consumir, de acuerdo a
las instrucciones de reconstitucion definidas por el fabricante. Estas instrucciones pueden
incluir la coccion.

b)  Se entendera por alimentos envasados o empacados que se les haya adicionado
sal/sodio; aquellos a los que durante el proceso de elaboracion se haya utilizado como
ingrediente o aditivo cualquier sal o aditivo que contenga sodio o cualquier ingrediente
que contenga sales de sodio agregadas.

¢) Se entendera por alimentos envasados o empacado que se les haya adicionado
azucares; aquellos que cumplan con la definicion de azucares afiadidos, establecido en el
articulo 3° del presente acto normativo.

d)  Se entendera por alimentos envasados o empacados que se les haya adicionado
grasas; aquellos a los que durante el proceso de elaboracion se haya utilizado como
ingrediente grasas vegetales o animales, aceites vegetales parcialmente hidrogenados
(manteca vegetal, crema vegetal o margarina) e ingredientes que los contengan agregados.

32.1 Forma del sello de advertencia: La forma de destacar las caracteristicas
nutricionales indicadas en el inciso primero de este articulo sera incluyendo sellos en la
etiqueta, los cuales consistiran en un simbolo circular de fondo color negro y borde blanco,
y en su interior el texto “ALTO EN”, seguido de: “GRASAS SATURADAS” o “SAL/
SODIO” y/o “AZUCARES ANADIDOS” de manera individual o con 2 o 3 sellos (segin
corresponda). Las letras del texto de los sellos deberan ser maytsculas y de color blanco,
tipo de letra ARIAL BOLD. Ademas, en el mismo simbolo, debera inscribirse en letras
negras, la palabra “Minsalud”, segtn la figura 6 del presente articulo.

Figura 6. Forma del sello frontal de advertencia

Paragrafo. No se puede utilizar otro formato de etiquetado frontal, ni tipo de forma de
sello de advertencia, ni cambiar el texto, tipo de letra, diagrama o dibujo.

32.2 Dimensiones y ubicacion del sello de advertencia. El o los simbolos referidos
se ubicaran en la parte superior derecha de la cara frontal (o cara principal de exhibicion)
de la etiqueta de los productos. Las dimensiones del o los simbolos referidos estaran

determinadas de acuerdo al area de la cara principal de exhibicion de la etiqueta, segun la
siguiente tabla:

Tabla 18. Dimensiones del sello de advertencia

Area de la cara principal de la etiqueta Dimensiones de simbolo (diametro)
(cm?)

<30 Rotula en el envase secundario

>= 30y <60 1.6 cm

>= 60y <100 2.1 cm

>= 100y <200 2.7 cm

>=200 y <300 3.3cm

>= 300 3.8 cm

Cuando corresponda rotular mas de un simbolo con el descriptor “ALTO EN”, estos
deberan estar dispuestos uno junto con el otro o uno debajo del otro, teniendo en cuenta
las formas descritas en el literal d) del articulo 32.3. Si aplican los 3 sellos, deben rotularse
en el siguiente orden: azucares afiadidos, sal/sodio y grasa saturada. El o los simbolos
deberan rotularse de modo visible, indeleble y facil de leer en circunstancias normales de
compra y uso. En ningun caso podran ser cubiertos total o parcialmente.

32.3 Proporciones del sello de advertencia: Todos los elementos (textos e iconos),
deben estar centrados sobre el eje y del cuadro negro. A continuacion, se presentan las
proporciones:

[T}

a)  Azucares anadidos. La letra “x” corresponde a la unidad de proporcion sobre la

que se construye el icono del sello.

075X
128X

ars X

15X

35X

b)  Sal/sodio. La letra “x” corresponde a la unidad de proporcion sobre la que se
construye el icono del sello.

9x

15X
075K oomy

¢)  Grasas saturadas. La letra “x” corresponde a la unidad de proporcion sobre la que
se construye el icono del sello.
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32X

025X
075X
125X

275X

15X

375X

4X

125X

1.5%

25X

1.5%

0.19% o285

d) Distancia entre 1 0 mas sellos. La letra “x” corresponde a la unidad de proporcion

sobre la que se construye el icono del sello.

Paragrafo. Se podran, también, utilizar adhesivos en la etiqueta de modo indeleble,
siempre que los mismos cumplan los requisitos de caracteristicas, tamafio y ubicacion
definidos en la propuesta normativa. El adhesivo debera estar fijado de forma segura
mediante adhesion, impresion, cosido, gofrado, serigrafia, termofijacion, u otros medios
analogos, de tal forma que se garantice que no se desprenda del producto en las condiciones
normales de uso, conservacion, almacenamiento, transporte y permanezca adherido hasta
el momento de su comercializacion y vida util.

Articulo 33. Sello positivo. Cuando el alimento envasado cumpla con todos los siguientes
criterios técnicos, puede de manera voluntaria incluir el sello positivo, cumpliendo con las
caracteristicas, tamafios y ubicacion definidos en el presente reglamento técnico.

33.1 Cumplir con los siguientes contenidos maximos para sodio, grasa saturada y
azucares afiadidos:

Tabla 19. Contenidos maximos para sodio, aziicares afiadidos y grasas saturadas

Nutriente Sélidos (100 g) Liquidos (100 mL)
Sodio (mg) <=80 <=60
Azlcares anadidos (g) <=2.0 <=1.0
Grasas saturadas (g) <=2.0 <=2.0

33.2 Su primer ingrediente en la lista de ingredientes no puede ser: sodio o aditivos
con sodio, grasas y/o azlcares afiadidos.

33.3 No se usen, en su formulacion, edulcorantes caldricos y/o no caldricos.

33.4 Forma del sello positivo: La forma de destacar las caracteristicas nutricionales
indicadas en los numerales 33.1, 33.2 y 33.3, sera etiquetando con un simbolo de visto
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bueno color RGB (34, 55, 98) o CMYK (100%, 87%, 33%, 22%) y un visto bueno de color
blanco en su exterior, tal como se muestra en la siguiente figura:

Figura 7. Forma del sello positivo

Paragrafo. No se puede utilizar otro tipo de forma de sello positivo, ni cambiar el color,
anadir letras o frases, ni tamafios, ni ubicacion.

33.5 Dimensiones y ubicacion del sello de positivo: El simbolo referido se ubicara
en la parte inferior izquierda de la cara frontal de la etiqueta de los productos. Las
dimensiones del o los simbolos referidos estaran determinadas de acuerdo al area de la
cara principal de exhibicion de la etiqueta, segun la siguiente tabla:

Tabla 20. Dimensiones del sello positivo

Area de la cara principal de la etiqueta Dimensiones de simbolo (lado mas
(cm?) largo)
<30 Rotula en el envase mayor que
los contenga

>= 30y <60 1.4 cm

>= 60y <100 1.8 cm

>= 100 y <200 2.5 cm

>=200 y <300 3.0 cm

>= 300 3.5cm

Proporciones

4.4X

La letra “x” corresponde a la unidad de proporcion sobre la que se construye el icono
del sello.

CAPITULO VII
Evaluacion de la conformidad

Articulo 34. Procedimiento de evaluacion de la conformidad. Para efectos de
evaluacion de la conformidad del presente reglamento técnico, la informacion de las
declaraciones de propiedades nutricionales, las declaraciones de propiedades de salud y
el etiquetado frontal seran establecidas como declaracion de primera parte manifestada
por el productor, comercializador, o importador, o quien corresponda. Esta declaracion
presume que el declarante, ha efectuado por su cuenta, las verificaciones, inspecciones y
los ensayos requeridos, y por tanto proporciona bajo su responsabilidad que los alimentos
empacados o envasados cumplen con lo establecido en el presente reglamento técnico.

CAPITULO VIII
Responsabilidad, inspeccion, vigilancia y control
Articulo 35. Responsabilidad. Las personas naturales o juridicas que se dediquen al
procesamiento, comercializacion y/o importacion de los alimentos envasados y empacados
para el consumo humano seran responsables del cumplimiento de los requerimientos

sanitarios contemplados en la reglamentacion sanitaria y de lo dispuesto en el presente
reglamento técnico.

Articulo 36. Inspeccion, vigilancia y control. Corresponde al Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) ejercer las funciones de inspeccion,
vigilancia y control, en coordinacion con las entidades territoriales del orden departamental
o distrital, y en desarrollo del Modelo de Inspeccion, Vigilancia y Control Sanitario,
definido por el Ministerio de Salud y Proteccion Social mediante Resolucion niimero 1229
de 2013 o la norma que la modifique o sustituya, para lo cual podran aplicar las medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido
en la Ley 92 de 1979 y el procedimiento administrativo sancionatorio previsto en la Ley
1437 de 2011.

CAPITULO IX
Disposiciones finales

Articulo 37. Autorizacion para el agotamiento de existencias de etiquetas y uso de
adhesivos. El agotamiento de etiquetas y uso de adhesivos deben ser autorizados por el
Invima, de conformidad con el procedimiento que para el efecto esta entidad sefiale.

Paragrafo 1°. Durante el periodo de transitoriedad de la presente resolucion, el
agotamiento de etiquetas no requerira previa autorizacion por parte del Invima.

Paragrafo 2°. Los responsables de los alimentos envasados o empacados podran hacer
uso de adhesivos sobre la etiqueta, segtn lo establecido en el articulo 32 y en lo que refiere
al etiquetado frontal de advertencia, siempre y cuando los adhesivos cumplan exactamente
con las disposiciones contenidas en el presente reglamento técnico. Esta alternativa no
requerira previa autorizacion por parte del Invima.

Paragrafo 3°. Pasado el tiempo de transicion, de la presente resolucion, los rotulos
y etiquetas de todos los productos que se fabriquen o importen o comercialicen a partir
de esa fecha deben dar cumplimiento a la totalidad de sus requisitos. Por tanto, no se
autorizara el agotamiento de existencias de etiquetas que estén bajo la Resolucion niimero
333 de 2011.

Paragrafo 4°. Para productos importados, previa emision siempre que se cuente con
el Certificado de Inspeccion Sanitaria CIS por parte del Invima, se permitird el uso de
un rétulo o etiqueta complementaria que contenga la informacion exigida en la presente
resolucion, la cual debera ir adherida en lugar visible. Su ajuste se podra realizar antes,
durante o después del proceso de nacionalizacion y antes de su comercializacion. El rotulo
o etiqueta complementaria que se reglamenta en el presente paragrafo es diferente a los
adhesivos sobre la etiqueta en lo que se refiere al etiquetado frontal de advertencia, los
cuales deben ceflirse al Paragrafo 2° del presente articulo.

Articulo 38. Revision y actualizacion. Con el fin de mantener actualizadas las
disposiciones del reglamento técnico que se establece con la presente resolucion, el
Ministerio Salud y Proteccion Social, de acuerdo con los avances cientificos y tecnoldgicos
nacionales e internacionales y las evidencias existentes, procederd a su revision en un
término no mayor a cinco (5) afios, contados a partir de la fecha en vigencia, o antes, si se
detecta que las causas que motivaron su expedicion fueron modificadas o desaparecieron.

Articulo 39. Notificacion. El presente reglamento técnico sera notificado a través del
punto de contacto OTC (Obstaculos Técnicos al Comercio) del Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo, a los paises integrantes de la Organizaciéon Mundial del Comercio
(OMQ).

Articulo 40. Vigencia y derogatorias. De conformidad con el numeral 12 del
articulo 10 de la Decision Andina 827 de 2018, las disposiciones establecidas en este
reglamento técnico, entraran a regir a los dieciocho (18) meses siguientes de la fecha de
su publicacion en el Diario Oficial, periodo en el cual, los productores, importadores y
comercializadores de los alimentos envasados para consumo humano y los demas sectores
obligados al cumplimiento de lo aqui dispuesto, deben adaptar sus procesos y/o productos
a las condiciones aqui establecidas. A partir de los dieciocho (18) meses siguientes a la
fecha de publicacion de esta resolucion, queda derogado el articulo 3° de la Resolucion
nimero 4135 de 1976, la Resolucion niimero 333 de 2011, numeral 5.2° y articulo 6° de la
Resolucion nimero 2508 de 2012.

Paragrafo 1°. Hasta por un plazo maximo de dieciocho (18) meses, contados a
partir de la fecha de publicacion de esta resolucion en el Diario Oficial, los fabricantes,
importadores y comercializadores de los alimentos envasados y empacados para consumo
humano y los demas sectores obligados al cumplimiento de lo aqui dispuesto, seguiran
acatando lo establecido en la Resolucion nimero 333 de 2011 y los articulos 5.2 y 6 de la
Resolucion niimero 2508 de 2012.

Paragrafo 2°. Los alimentos envasados y empacados que pasados los dieciocho (18)
meses de entrada en vigencia de la presente norma y que a esa fecha no cumplan con el
etiquetado nutricional y etiquetado frontal de advertencia aqui establecido, independiente
de la fecha de fabricacion, y en el caso de no agotarse durante este término los productos,
deberan ser retirados por parte del fabricante, comercializador o importador.

Paragrafo 3°. En el caso de los fabricantes que deseen ajustar la informacion nutricional
en las etiquetas antes del tiempo de transitoriedad (18 meses), lo pueden hacer, sin embargo
deben dar total cumplimiento a lo exigido en este acto administrativo.

Paragrafo 4°. Para el caso de los envases retornables se dara un tiempo adicional de
5 afos contados a partir de los dieciocho (18) meses siguientes a la fecha de publicacion,
para ajustarse a las disposiciones de este acto administrativo. Sin embargo, a partir de los
dieciocho (18) meses de entrada en vigencia de la presente norma, como medida transitoria
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el sello frontal de advertencia se debera colocar en la tapa para los envases retornables que
no puedan etiquetarse en la cara frontal, o con un sticker o en el envase secundario.

Publiquese, notifiquese y ciimplase.
Dada en Bogota, D. C., a 16 de junio de 2021.
El Ministro de Salud y Proteccion Social,
Fernando Ruiz Gomez.
(C.F).

MINISTERIO DEL TRABAJO

DECRETOS

DECRETO NUMERO 654 DE 2021

(junio 16)
por el cual se adiciona la Seccion 6 al Capitulo 2 del Titulo 6 de la Parte 2 del Libro
2 del Decreto 1072 de 2015, Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo, y se
adopta la Clasificacién Unica de Ocupaciones para Colombia (CUOC) y se dictan otras
disposiciones.

El Presidente de la Republica de Colombia, en ejercicio de sus facultades
constitucionales y legales, y en particular las conferidas en el numeral 11 del articulo 189
de la Constitucion Politica y en desarrollo de lo dispuesto en los articulos 2° y 194 de la
Ley 1955 de 2019, y

CONSIDERANDO:

Que el Decreto Legislativo 1666 del 30 de junio de 1966, “Por el cual se crea la
Direccion Nacional del Empleo y Recursos Humanos, y se fijan sus funciones” establece
en su articulo 13 que el Ministerio del Trabajo, en su Direccion Nacional del Empleo y
Recursos Humanos, Seccion de Analisis Ocupacional, tendrd como funciones: “a) Estudiar
vy evaluar las funciones de las diversas ocupaciones con el fin de elaborar un codigo o una
clasificacion nacional uniforme de ocupaciones; b) Establecer las categorias dentro de
cada nivel ocupacional y determinar las condiciones minimas de acceso a cada categoria;
¢) Estudiar las necesidades y la posibilidad de implantacion de un carnet ocupacional,
acorde con las ocupaciones clasificadas segun los literales anteriores y los requerimientos
del pais; d) Realizar los estudios complementarios sobre distribucion ocupacional en
cada sector economico y su evolucion por actividades profesionales; e) Clasificar las
ocupaciones y los niveles existentes en cada una de las actividades economicas, con el
fin de conocer los niveles de ocupacion, la funcion, la formacion necesaria y la duracion
minima de formacion en cada una de sus escalas”.

Que mediante la Resolucion 1186 del 6 de agosto de 1970 se adoptd la Clasificacion
Nacional de Ocupaciones elaborada conjuntamente por el Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social, hoy Ministerio del Trabajo, y el Servicio Nacional de Aprendizaje
(SENA).

Que el numeral 7 del articulo 18 del Decreto 4108 de 2011 dispone que el
Ministerio del Trabajo, Direccion de Movilidad y Formacion para el Trabajo, tendra la
competencia para: “proponer los lineamientos de politica para el desarrollo, adaptacion
y actualizacion técnica de la Clasificacion Nacional de Ocupaciones y el Marco Nacional
de Cualificaciones, en coordinacion con las entidades competentes”.

Que el numeral 4 del articulo 14 del Decreto 4108 de 2011 establece que el Ministerio
del Trabajo, Subdireccion de Analisis, Monitoreo y Prospectiva Laboral de la Direccion
de Generacion y Proteccion del Empleo y Subsidio Familiar tendra la competencia para:

“coordinar, con el Departamento Administrativo de Estadistica (DANE), la realizacion
de encuestas de oferta y demanda laboral y, fomentar el flujo de informacion entre las dos
instituciones, considerando las normas sobre reserva estadistica, a través de acuerdos de
cooperacion técnica’.

Que el literal d) del numeral 3 del articulo 2° del Decreto 262 de 2004 atribuye al
Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), la funcion de “oficializar,
adoptary adaptar las nomenclaturas y clasificaciones usadas en el pais para la produccion
y uso de la informacion oficial basica, asi como asesorar sobre la implementacion y uso
de las mismas”.

Que el literal n) del numeral 1 del articulo 2° del citado Decreto establece como
funciones especificas del DANE, “ordenar, administrar, adaptar y promover el uso de
las clasificaciones y nomenclaturas internacionales en el pais, para la produccion de la
informacion oficial basica”

Que los numerales 4, 6 y 11 del articulo 17 del Decreto 262 de 2004, sefalan que son
funciones de la Direccion de Regulacion, Planeacion, Estandarizacion y Normalizacion
del DANE: “4) Elaborar los proyectos de oficializacion, adopcion y adaptacion de las
nomenclaturas y clasificaciones usadas en el pais para la produccion de la informacion
oficial basica y promover el uso de las mismas; 6) Promover la adaptacion de las
clasificaciones, nomenclaturas, correlativas y, en general, la normalizacion conceptual
que requiere el desarrollo de las estadisticas economicas y sociales de responsabilidad
del Departamento, 11) Adoptar, actualizar y desarrollar las clasificaciones economicas y
sociales conforme a los estandares y desarrollos internacionales y propiciar su utilizacion
y difusion”.

Que el articulo 1° del Decreto 4178 de 2011, le asign6 al DANE “la coordinacion de
la planificacion y la estandarizacion de las estadisticas, asi como la certificacion de las
buenas prdcticas en los procesos de produccion estadistica que desarrollan las entidades
que conforman la administracion publica nacional”.

Que el DANE a través de la Resolucion 1518 de 2015 “Por la cual se establece la
Clasificacion Internacional Uniforme de Ocupaciones Adaptada para Colombia -CIUO-
08 A.C” en el articulo 1° dispuso “establecer para todos los fines estadisticos, y hasta una

nueva actualizacion y/o revision, la Clasificacion Internacional Uniforme de Ocupaciones
adaptada para Colombia-CIUO-08 A.C”.

Que de acuerdo con el numeral 4 del articulo 2.2.3.1.5 del Decreto 1170 de 2015
Unico del Sector Administrativo de Informacion Estadistica, adicionado por el Decreto
2404 de 2019, establece que es obligacion de los miembros del Sistema Estadistico
Nacional (SEN) “implementar los principios, lineamientos, buenas practicas, estandares
y normas técnicas definidos por el DANE, soportados en referentes internacionales para
la produccion y difusion de estadisticas; y para el aprovechamiento estadistico de los
registros administrativos con el fin de garantizar la calidad de las estadisticas oficiales” .

Que el articulo 2.2.3.1.6 del Decreto 1170 de 2015 “por medio del cual se expide
el Codigo Reglamentario Unico del Sector Administrativo de Informacion Estadistica”,
confiere al DANE, como ente rector del SEN, la funcion de “ejercer la regulacion de
la produccion estadistica a través de la actualizacion del Codigo Nacional de Buenas
Practicas para las estadisticas oficiales, el Programa Anual de Evaluacion para la Calidad
Estadistica, la definicion de lineamientos, normas y estandares del proceso estadistico y el
aprovechamiento de los registros administrativos”.

Que el numeral 12 del articulo 4° de 1a Ley 119 de 1994 atribuye al Servicio Nacional
de Aprendizaje (SENA) la funcion de “asesorar al Ministerio de Trabajo y Seguridad
Social en la realizacion de investigaciones sobre recursos humanos y en la elaboracion
y permanente actualizacion de la clasificacion nacional de ocupaciones, que sirva de
insumo a la planeacion y elaboracion de planes y programas de formacion profesional
integral”.

Que el numeral 18 del articulo 14 del Decreto 249 del 2004 atribuye a la Direccion de
Empleo y Trabajo del Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), la funcion de “mantener
actualizada la Clasificacion Nacional de Ocupaciones y el Diccionario Ocupacional, con
base en el andlisis de la realidad laboral y los cambios en las estructuras ocupacionales”.

Que la Clasificacion de Ocupaciones es un referente para diversos usos en la educacion
y la formacion; para la normalizacion y la certificacion de competencias laborales, para
los empleadores, para el Servicio Publico de Empleo, los trabajadores, estudiantes y
aprendices.

Que, segun lo dispuesto en el numeral 6 del articulo 2° del Decreto 430 de 2016, el
Departamento Administrativo de la Funcion Publica (DAFP) tiene la funcion de “asesorar,
acompanar y capacitar a las entidades del Estado para facilitar el cumplimiento de
las politicas y disposiciones sobre la gestion del talento humano, la organizacion y el
funcionamiento de la administracion publica”.

Que el articulo 194 de la Ley 1955 de 2019, aprobatoria del Plan Nacional de
Desarrollo 2018-2022, cred “el Sistema Nacional de Cualificaciones (SNC) como un
conjunto de politicas, instrumentos, componentes y procesos necesarios para alinear la
educacion y formacion a las necesidades sociales y productivas del pais y que promueve el
reconocimiento de aprendizajes, el desarrollo personal y profesional de los ciudadanos, la
insercion o reinsercion laboral y el desarrollo productivo del pais. A su vez establece que
son componentes del SNC: el Marco Nacional de Cualificaciones (MNC), los subsistemas
de aseguramiento de la calidad de la educacion y la formacion, de normalizacion de
competencias y de evaluacion y certificacion de competencias, el esquema de movilidad
educativa y formativa, asi como la plataforma de informacion del SNC (...)".

Que la plataforma de Informacion del Sistema Nacional de Cualificaciones (SNC)
necesita contar con una Unica clasificacion de ocupaciones como herramienta que
contribuya al disefio de politicas publicas del orden nacional y territorial en materia de
formacion, cualificacion del talento humano, generacion, gestion y colocacion de empleo.

Que el Ministerio del Trabajo reglamentarael subsistema de normalizacion de
competencias laborales, de acuerdo con las necesidades del Sistema Nacional de.
Cualificaciones (SNC). Este Subsistema se tomara como base para construir las
cualificaciones que una persona debe tener para desempenarse en el ambito educativo,
formativo y laboral, las cuales deben estar contenidos en el Marco Nacional de
Cualificaciones (MNC) y de acuerdo con la tnica clasificacion de ocupaciones definida
por el pais.

Que la Clasificacion Internacional Uniforme de Ocupaciones (CIUO) forma parte
de la familia internacional de Clasificaciones Econdémicas y Sociales de las Naciones
Unidas, la cual busca proporcionar un marco que permita la comparabilidad internacional
de los datos disponibles sobre las ocupaciones y hacer posible la produccion de datos
utilizables para fines de investigacion, asi como para la toma de decisiones especificas y
su implementacion, y aquellas relacionadas con la migracién internacional y la insercion
laboral.

Que la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) es el custodio internacional de la
Clasificacion Internacional Uniforme de Ocupaciones (CIUO).

Que, de acuerdo con todo lo anterior, se requiere unificar las clasificaciones de
ocupaciones actualmente existentes, en una clasificacion tinica que tenga como base
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