
ANEXO 4.33

MINlSTER10 bE SAl.UD

RESOLUCION NUMERO 14712 OE 1984
(12 de Octcbre de 1984)

~---/' -
?or 10 cual se reglamenta 10 relacionado con producd6n, prccesemeno, trans­
porla, atnacenamerac ycorececaccn deveqetales como nutas y hortalizas
eebcacas.

EL MINISTRO DE SALUD

En usc de sus aireucones legales y.

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con la Ley sa. de 1979. Titulo Vy er Decreta No, 2333 de
1982 el Minislerio de Salud debe reglamentar 10 relaconado con alimentos.

Que as necesarc pecsarlas normas tecncas relacionadas con los veqetales
como trutas yhortalizas,

Que de cootcrmcao l19n el Decreta No. 2106 de 1983 articulo 60., al Ministerkl
de Salad Iecofrespondela definici6n de los adrtivos permitdos para alimenlos;

RESUELVE:

CAPITULO I

DISPOSICIONES GENERALES Y
DEFINICIONES

ARTICULO 1. EI control sanitaria delos vegetales, como lrutas y ncnanzas
eetcreoes. dastinadas alconsumo temerc, cetera elecnarse par et Ministerio
de Salud y los Services secccnaes de Sahd. de acuerde can las normas
vigentes y con el obJeto de esner errermedades vehiculizadas por esias.

ARTICULO 2, Para lOS etectos de lapresente rescecon en las fabrcas de
alimenlos donde se eatcren trutas, tcrtalzas y otros vegeta~ deberan cern­
plirse los requisitos establecidos en er Decreto No. 2333 de 1982 ydisposiciones
corcemeotanas

ARTICULO 3. Para lOS erecioe de la presente resoucion se apliCalan las
cemcones eslablecidas en los decretos reglamentarios del TitulO Vde laLey
se. de 1979 y ecemae las siguientes'

ALiMENTO NATURAL: Todo alimento de origen animal 0 vegetal que para
consumo inmediato 5010 reqoere larencccn de la parte no comesrele y los
tratamienlos ncceocs para su perfecta hlgienizaciOn yccnservaccn.

ALiMENTO NATURAl ELABORADO: Es el alimento natural prccesecc que
be sufrido un minima cambia en su composiciOn y que no se e ha agregado
aditivo alguno para su ccoservaclen amejoramiento en su condiciOn,

ALiMENTO OIETETICO: Es aquel que se cerenca de los de consmo general
par laconooecoo y las modificaciones uscas. quimicas y biol6gicas u ones
resneotes de su eeboreccn ydestinadas asatstacer las necesoaces de nom­
cen de las personas cures procesos ncrmaes de asimiliaci60 a metabolismo
estan alteradas a aquellas para los cuaies sa desea lograr un efecto particular
mediante un consumo controlado de ajmentos.

ALiMENTO ENRIQUECIOO: Todo alimenlo que esie adicionado de suslancias
nunientes con la finalidad de reronar su valor nutritivo,

ALiMENTQ DE IMITACION 0 FANTASIA: Tedo alimento preparado con el
objeto de imrtar al alimento natural y en cuya composidOn entran sustandas
naturales no enconlladas en 81 alimento a ser imitado,

ALiMENTO IRRAOIAOO: Tedo al'mento sometido a la acci6n de radiaciOn
ionizante con la!inalidad deccnserveno. obedeocrcc a las norrras elaboradas
per las auiorldaces conseteres.



BOCADILLO DE FRUTAS: Produclo salldo obtenido de laccocereecon pol'
coccon del juga de pulpa de frutas, con laadoon de ecucorantes Ralurales y
aditivos permilidos.

CALDO: Producto que resulta de lacocci6n de came 0 sus enracios. vegetales
csustarcas rkasen proteinas, con 0 sin laadici60 desaborizantes, condimenlos,
grasas, sal t aditivos permitidos 0 por reconstituciOn deIamezca equivalenle
de sustaocas alimenticias deshidratadas deacercccon talormUlaci6n del pro'
ducto.

De acuerdo con la forma de presentaci6n elcaldo puede ser:

a, Listo para consumo: Procuctos esterilizados presentados en envase herma­
teopara consumir como se presenlan, coo 0 sin calimtamiento prevo.

b. Concentrado: EI que reqoere adicion de agua para ser consumido. Se
presenta estelilizado en erwase nenreaco, de acuerdo con las ndcacones
de uso.

Deshidratado: Producto seeo que rsquiere la reccnstucon eon agua para
ser consumcc, de ecoeroo eon las indicaciones de usc.

CONCENTRAOO DE TOMATE: Produclo preparado mediante laconcentraci6n
del juga obtenido alprocesar tomaies (Ucopersicurn esculenlumj senos t madu·
ros accoraoc a no de sal,

CONOIMENTOS 0 SAZONADORES: Sustarlcias con 0sin valor nutritivo des­
tinadas amejorar elsabor yer aroma de los alimentos. Los eoooimentos padtan
ser simples 0 compuestos.

CONDIMENTO 0 SAZONAOOR SIMPLE: Es elproveniente de eepece unita
~ura.

CONOIMENTOS 0 SAZONADORES COMPUESTOS: Preparados s6lidos 0

liquidos elaborados a base de uno 0 mas condimentos, con laadici6n 0 no de
cereees. sal, eduleorantes naturales y sustancas permitidas.

CONSERVAS AUt.1ENTICIAS: Producto de origen animal, vegetal a mezcla
de ellos. envasaaos con 0 sin media de eobertura apropiada, segun el casc,
adicionados de edulCQl"antes naturales yeondimentos 0 ingredientes aromatizan·
tes perrnibclos. envasados hermeticamente y semetidos a tratamientos fisicos
que garanticen su conservaci6n,

CREMA: Es lasopa que una vez preparada, de acuerclo con las indicaciones
de use, deun produclo de consistencia espesa.

DEFECTO: AqueHa parte de las frutas, hortalizas, vegetales, carne yprOdUctos
cArnicos en general, que ordinariamenle se elimina de las mismas para laelabe·
raci6n del producta.

DULCE DE FRUTAS: PrOducta obtenido por la coccKln de !rulas enteras, en
trOIa, en juga 0 en pulpa, adeeuadarnente preparados, con edulcorantes naturales
con \aadici6n a no de agua yde admvos permilidos.

ENCURTIOO: Producto abtenida a partir de una 0 varias frutas, hortalizas 0
verduras enteras, en trozos a malidos, previamente euradas en salmuera 0que
hayan sumdo 0 no una transformaci6n lactica, eonservadas en- un medio de
cobertura adecuado,

ENVASE 0 EMPAOUE ADECUADO: Material cuyo linprimordial es contener
y proteger el producto- correctamente procesado, eontra laacci6n deteriorante
eKlema. yasea par agentes'biOl6gicos, 'islcos, mecanicos a qulmicos y que a
su Vel faciiite su maneJoy transporte, Las caractensticas orgaoolepticas y la
composici6n del prOducto I"fl ~tlefan ser alterados ROf elmaterial de envase a
empaque. -

ESPECIAS 0 CONOIMENTOS VEGETALES' Camprende ciertas (
partes de elias que par comener susiences satoreeues yio aromaliza~­
emplean para aoerezar, aili\ar 0 mejorar elaroma 'i elsabor de los alimentos 0
bebidas.

FRUTA: Es el producto vegetal comestible, prcceoeote de lafrutificaci6n de
plantas.

FRUTAS CONGELADAS: Frutas frescas mantenidas auna temperatura optima
de congelaei6n, con adici6n 0 00 de eoucorantes naturales ysustancias protec­
totes permilidas.

FRUTA CONFITADA: Fruta 0 parte de la rnisrna, fresca. seca 0 cnstejzada,
eubierta con un prOducto azucarado que se seca sabre la fruta.

FRUTA OESECADA, DESHIDRATADA 0 PASA: Es aqoella a la eual se Ie ba
removido parcial 0 totalmente eI agua de consaucen par medios naturales 0

artificiales,

FRUTA DE CONSERVA: Produclo elaboraco.con frutas sanas ylimpias, eova­
secas con 0 sin mecc de cobertura apropiado, segun el case, adicionado de
edulcorantes naturales y aderezos 0 ingredienles aromatizantes permitidos, en­
vaseocs hermetieamente y sometidas a lralamientos lrscos autoriiados que'
garanticen su ccrsevecon

FRUTAS EN JUGO 0 EN AlMIBAR: Produeto procesado consbtuido par frufas
o partes de frutas frescas ysenas. desprovistas 0 no desemiilas ypuestas en
su prcpo juga, en su juga edulcorado con prooucloS naturales 0 en jarabe 0

almibar.

FRUTA FRESCA: Es aquella que en eImomento de utilizaci6n COtl4rseM-..-l-...v
estado natural, pudiendo haber side eomenoa apreservaciOn par met .. 'J
c quimicos eprcoeccs. 1. ".~. ..

.........-.rt

FRUTA lIMPIA: Es aquella considerada apta panl eI consume, con piellibre
de cuerpos eKlrar'os adheridos a lasuper/icie.

FRUTA SANA: Es aquella que esla virtualmente libre de lesiQnes par causas
uecee, quimicas 0- bioIOgicaS que afecten sus caracteristicas organoJ8plicas.

FRUTA SECA: Es aquella que naturalmente posee poca humedad ypresenta
periea~o rMs 0 menes lignilicado, siendo Ie semilla Ie pane comestible como
nueces, mani, castafias. -

FRUTA CRISTAlIZAOA: Fruta aparte de lamisma, procesada con edulcoran·
tes, Colorantes yaditivos permitidos, hasta alcanzar una coneentraci6n de s61idos
solubles en lalruta que Permita su conservaci6n a temperatura ambienle.·

HORTALIZAS: Plantas herbaceas, cuyas halas, flores, (nitas, tallos, bulbos,
raices, rizamas einflorescencias se consumen verdes 0 00, crudes 0 procesados,
Las hortalizas se designan como:

a. VEROURAS: Cuanda se utilizan las partes verdes

b. LEGUMBRES: Cuando se emplean !rutos asemillas que gerlElralmente sa
producen dentro de una vaina, espedaimente las Ieguminosas Ifescas,

c RAICeS, BULBOS. TUBERCULOS 0 RIZOMAS: Cuanda sus partes sub!e·
m\neas sa utilizan como comestibles,

HORTALIZA SANA: Es squella que esta virtualmente "bre de lesiones por
causas fis~s, quimicas 0biol6gicas que afectan sus caraclerislicaso~_.
tlcas, -{J'-,...

HORTALIZA lIMPIA: Es aquella eonsiderada apta para ~consurno, axema~
de cuerpos extrai'lOS adheridos asu superticie, excepto las partes subterraneas
que pueden lIevar tierra adhilrida.



HORTALIZA DESH1DRATADA: Aquella a lacual seIe ha removoc parcial 0
totannente elagua de consliluciOn permedics naturales 0 artificiales.

HORTAlIZA FRESCA: Aquella que pcsee un grado de desarrollo tal que Ie
permite soportar su manipulaci6n, transporte y comerciallzaci6n, conservanoo
sus caIidadeI dB reci8n cosechada Yapia para 131 consumo bumeno.

JALEA DE FRUTAS: PrOduclo de conssierca gelatinosa yespecc transllicido
obt&niclo por tacocci6n yconcentraci6n-del iu9oClarificado, de una 0 mas iTutas,
adecuadamente preparado con edulcorantes nafiJrales, con la adiciOn 0 IW) de
agua y aditivos permtccs.

JUGO DE FRUTAS ELABORADO: liquido obtenido de pulpas, pures 0 jLIQOS
de lrutas frescas 0 leconstituioa a partir de concenlfados nalurales pudiendo
astar adi:ionado 0 no de agua, edulcorantas naturales y acidos permijidos y
sometldos aun Irato deconseNaci6n adecuado, Estos productos sadenominaran
Jugo de Xadicionado de Y: en donda XeseI nombre de laIruta yY131 nombre
del edulcorante.

MEZCLAOQRES: Liquido clarmcade 0 no, obleOido ce pulpas, PUles 0 jugos
de mnas frescas 0 reconstifiJidos a partir de concentrados naturales, pudiendo
eetar acconacc 0 no de agua, conomemos. eoulcoraotes naturales yaditivos
perrnilidos, dastinados a laelaboraci6n de cocreies.

PASTA DE TOMATE: Concentrado de tomate que conliene como minimo 18%
de sblidos solubles deltomate,

PASTA CONCENTRADA DE TOMATE: Concentraoa de lomale que conli&ne
como minimo 24% de s6lidOS ~ubles de tomate,

MEZCLA DE VEGETALES: Produc1O eatoraoo con uno 0 mas vegetales
frescos 0 deshidralaoos, sercs y limpios. adiconedos 0 no, con cereales, sal
edulCOfanles ycondimentos nalurales, accos ysustancas arornatcae permitidos:
envasado con 0 Sin meoc liquido eprccecc.

NECTAR DE FRUTAS: Producto conslituido per jugo 0 pure de frutas frescas
o reconsnudos a partir de concentrados naturales pudiendo eear accoreoc
con agua, edulcorantes naturales yaddos permifidos. sonenocs aun fratamiento
de conservaooo adecuado.

MERMELADA: PJoducto pesicec oblenido per laccccet Yconcenlraci6n del
jugo 0 pulpa deuna 0 mas /rulas, adecuadamenla preparada, con edulcorantes
naturales, con laadici6n 0 no de agua y de aditivos permitidos,

PASTA CONCENTRADA DE FRUTAS: PrOduc1o obtenido per laevaporaciOn
paJClal del agua de conslifiJciOn de Ia pulpa de frutas.

MEDIO DE COBERTURA PARA VEGETALES: Es lalase liquida Clue los rocee.
puece prepararse a partir de agua, vinagre natural, sal. edulcorantas naturales,
solos 0 en mezcla. con 0 sin adici6n decondirrentos yacidos permitidos que ro
eneren las caracteristicas bascas del producto,

5. Cualquiera de los medios de coteooa emeacres pueden eear acconacos
con uno 0mas de kls slguientes enceres: secarosa. ezucer invertido, des­
trosa, glucosa, pudiendo lIaval otros ingredientes perrnitidos tales como
esoecas. accc ascerbco y AOOo cnnco.

JARABE DALMIBAR: Liquido que sa prepara con edulcoranles naturales,

JUGO DE FUFlTAS ALMIBARADO: Jarabe adicionado de pulpa 0 jugo de
frutas.

JUGO DE FRUTAS: Es elliquido oblanido alespnrm algunas cases de Irutas
frescas, maduras.jmpas. sin diluir, ccncewer. nifetmenlaf 131 cual eseptc para
consume directo. Tambien sa consiceren jugos los productos obIenidos apartir
de jugos concentraclos, coogelados, desnidratados a los cceee se les ha agre­
gado solamente agua en cantidad tal que lastlluya Ia ellminada en soproceso.

JUGO CLARIFICADO DE FRUTAS: Liquldo no diluido no corcenseoo niler­
mentado. oblenido at procesar algunas clasas de trulas eescas. senas. maduras
t limplas, aI cual sa Ie ha eliminado laturtliOez per m6lodes Iisicos 0 quimicos
aprcoeece.

JUGO CONCENTRADO CON ADICION DE AZUCAR: PJoduc1o obtanldo per
laadici6n de aacer al jugo concentrado de lrulas basta un ovet talque para
consumirse como jugo debe diluirsa. Se puecen Usaf aditivos perrmtidos.

'-

JUGO DE TOMATE: liquido obtenido alexprimir y tamizar tomales maduros
y sanos (Lycopersjcum esculanlun), sin diluir niconcentrar, ni fermentar, con 0
sin adici6n de sal, sometido aun tratamiento t8rmico adecuado y anvasado en
recipientes Clue aseguren su buena consarvaci6n.

MADUREZ COMERCIAL: Estado en Clue la 1flJ'.a u hortaliza escosechacla
antes de que Ilague asu madurez fisiol6gica alindeque permila su manejo Sin
deler~o de sus caracteristicas de fruta uhortaliza sana.

PRODUCTO ALiMENTICIO: Tode alimanto derivado de materia prima alimen­
tarlo 0alimento natural, adicionado 0no de olras sustancias pelmifidas yobtenido
per proceso lecooIOgico adecuado,

PURE 0 PULPA DE FRUTAS: Producto no diluido ni concentrado, nifermen­
Iado, Oblllflido por la desintegraci6n y tamizado de la fracci6n comestible de
algunas clases de frutas frescas, sanas, maduras ylimpias sometido aun proceso
de producci6n y conseNaci6n adecuado.

MADUREZ FISIOLOGICA: Estado 6ptimo dedesarrollo del producto. con ca­
rac1eristicas organoleplicas suigimens.

MATERIA EXTRANA: Cualquiel materia diferenle aI'JS ingredienfes normales
del produeto y a los delectos del mismo.

MEDIO DE COBERTURA PARA FRUTAS: Es la lase liquida que rodea el
producto preparado, laClJal puede sel:

1. Agua: En cuyo caso el agua es 131 unice'mediCI de cobertura,

2. Jugo defruta: En cuyo caso es 131 jugode lrula de que sa Irata0c*cualquier
olra compatible con ella, como unico medio da cooortura,

,.~a 0 jugo delruta: En cuyo case eIagua y 131 juge de la fruta de que se
~ trate. 0 131 agua y 131 juga de dos 0 mas frutas sa combinan para lorrnar 131

medio de cobertura.

4, Mezcla de jugo de frutas: En cuyo caso los jugos de des 0 mas trutas se
combinan para formar eimedio de cobertura: y

PURE DE TOMATE: Producto dellomate que conliene como minimo un 10%
de s6lidos soiubles dellomate,

AEFRESCO DE FRUTAS: Ptoducto elaborado con juga 0pure de frutasIrescas
oreconstituido apartir de concentrados naturales, adicionado con agua, edulco­
rantes naturales, sabonzantes, adilivos permitidos. somelidos a un tralamienlo
de conseNacioo adecuado.

SALSA DE FRUTAS: Producto pastoso obtenido per laconcentraci6n 0no de
lamezcla de pulpa 0 jugos Iresccs de frutas, diluklo 0 reconslruido a partir de
concenlrados naturales, con laadici6n 0no da edulcoranfes, especias yaditivos
permitidos,

SALSA DE MESA: Con este nombre sa denominan los \iiversos preparados
liquidos, cremosos 0 pastosos hechos a b?~ de vegelales, de condimentos
n"lurales 0 elaborados, cereales, aditivcs parmitidos. aromaticos y/o picantes,
con 0 sin azucar 0 sal y que tienen por finalidad aderezar 0 coodimenlar kls
alimentos tales como las salsas de soya. negra. inglesa, al ClJfTY, mostaza Y
similares,



SALSA DE TOMATE: (tlpc Calsup 0 Ketchup): Producto preparado con la
pUipa ccncenuaca de tomales (Lycopersicum esculel'llum) sanos y maccoe.
adicionado desal, aacar. eoaccraotee permilidos, vinagre, ceboIlas, aios yotros
actives permitidos.

SALPICON 0 COCTEL DE FRUTAS: Mezela de nozos de dtIerenles frutas.
conservacas en su propo jugo 0 en jarabe.

SOPA: PrOOucto alimenlicio etstoracc a basede caldos con elagregado de
jecolas, tenas. pastas ejmemces. leche ysus derivados y adilivos permilidos
oper reccnsmcon de lamezcla equivalente desustancias alimenlicias deshidla­
tadas, de acuerdo con la formulacon del produc1o.

De acuerdo con laforma de presentacion lasopa puede sec

SOPA lISTA PARA CONSUMO: PrOOueto esterilizado en envase hermelico
para consumo como se presenta, 0 con calefltam'lenlo previa.

SOPA CONCENTRADA: Produeto eslerilizado en erease hermelieo Que re­
Quiere de agua para su consumo, de acuerdo con las ndcacones de uso.

SOPA DESHIDRATADA: Produeto secc que des~UIS de su reconstituci6n con
agua da «ecaraconee Istas para ccrsueo. deecoerco con las indl<:aciones de
usc.

VEGETALES COMESTIBLES: Son !OdOS los Irulos, acres. inflorescencias.
rakes. tuberculos, bubos. hoJas u ones partes de pjanlas, sanas, maduras 0

verdes descascaradas 0no, emeros 0tragmentados, aptos para consume heme-

VEGETALES EN CON$ERVAS: PrOOucto elaborado con uno 0 mils veqetales
sanos Ylimpios, tales como: evele. habichuela, zanahcna u ones vegetales
solos 0 en mezcla. envasados hermeticamente en un medio de cobertura apro­
piado ysomelidos atratamienlos fisicos permiti:los que garanbcen su conserva­
cion.

VEGETALES PRECOCIDOS CONGELADOS: PrOOucto elaborado con uno 0

mas vegetales frescos, sanos ylimpios sometidos aIralamienlo termico apropiado
sin modilicar su eslado lisico general, adicionado 0 no de sal. sin medio liquido
y Que requieren de congelacion para su conservacion y coccion previa a su
CO!1SUmQ,

VINAGRE: ProduClo obtenido por la fermentacion alcoh6l1ca y sUbsigulenle
lermentac;on acebca mediante bacterias aeelicas apartir de inlusiones, macera·
dones, cocimienlos de frulas azucaradas 0 de soluClones de alcohol rectificado
oneulro 0 de soluciones azucaradas,

ARTICULO 4. Las disposiciones delapresenle resoluCi6n estarAn relaciona·
das con las frutas, vegelales y hortalizas, tanlO en su astado nalural como en
su estado de prOOuclos elaberados, debiendo en cada case eslar en buen eslado
de higiene yconservaclon, I'lbres dede/edos y malarias exiranas.

ARTICULO 5. Las carnes ulilizadas en la elaboraclOn de caldos, sopas y
conservas de Que lrata la presente resoluci6n deberan provenlr de afllrnales
sanos, sacrilicadas en condicionessanilarias en maladeros aprcbados por las
auloridades de salud, Ademas lodos los ingredienles empleados deberan eSlar
en buen astado de higiene y conservaci6n y libres de delectos y adilivos no
aUlolizados.

AJlTlCUlO 6. Los cor.climenlos vegetales de que trala lapresente resolucion
deberan ser genuinos, sanos, pures, responder a las caracteristicas normal~;~
estar exenlos de sustancias extranas. de partes de laplanla de origen qu~
~~~~A_ A ••A _._,,~_~•• ' L-... " • •
~w__ •~ _ ,,""'~ "" \,V",,,,,,,,,,,y
rizados,

Los condimenlos podran presenlarse anteres,
Mndose en esta ultima laadl<:i6n haste an un 10
seta obllgaloria en el rolulo.

ARTICULO 7. Para la creoerecon de mostaza de mesa, los ingredientes '
deberan ester en been esteoc de higiene yconservaci6n, las semillas de mostaza
ceteren ser senas. limpias, previamenle pulverizadas, libres de oetectos y ma­
ienes enrenes.

ARTICULO 8. Para el riego de lOS cullivos de los ooactos naturales de
Que nata la presente resclucion no oeteanutilizarse aguas ccraamnadas.

ARTICULO 9. Los productos en estate natural de que rata la presents
resolucot 5610 podran ser tratados con plaguiddas apropiados t no deberen
terer rescues que signifiquen riesqos para la salud.

ARTICULO 10. En 10 retereme alos rescues de plaguicidas en los procuctos
de que irata lapresente resolocicn, se lendran en coena las normes de ceacter
nacioral 0en su delecto las Normas btemacorees FAQ,'OMS uotras aprobadas
por e! Minislerio de Salud.

ARTICULO 11. Los produetos de Que nata la presene resolucion deberan
rener ccossience. color, saber yoior caracteristico yesiean exeraos de susan­
cas tales como: adu«erante, maienes enrenas. oetecios. aditivos t sustandes
no encreecas.

ARTICULO 12. Los produclos de que rata lapreseme resclucion sa ewasean
en matenaes Que Ieproporcilmen una adecuaoa prcieccon. ccnsevacon hi·
giene duranle ellransporte y almacenemiento.

ARTICULO 13. Para ta preparacicn de las salsas de mesa los ingredientes
ceteren ester en buen esaoc de higiene y conservacicn, libres de ceectcs.
matenas eXlranas uctoe eememcs no aucreecos.

ARTICULO 14. Los productos eqoocs de que nata la preseote resoluCiOn
que requieran prccesc de pasleurizatiOn podran ser procesaclos con equipos YJ
en ernpresas, dedicados a Ia produe<:i6n de Olros allmenlos IiQUIdos slempre Y
cuandO sean compatibles, pre~ia ampliaci6n de lacorrespondienle licencia de
funcionamienlo.

ARTICULO 15. Las caracterislicas fisicoquimicas y bacteriolOgicas especili­
cas para cada producto seran eslablecidas por el Minislerio de Salud mediante
resolucian expedKla con tallin_

ARTICULO 16. EI Minislerio deSalud lilara los contenidos minimos delrutas
hortahzas y otros ingredientes en las normas especilicas para cada prOOucto.

ARTICULO 17. La presenle resoluciOn rige a partir deIa lecha de su expe­
diciOn y deu)Qa las disposl<:iones Qua Iesean contrarias.

Dada en BogOla, D,E" a los t2 dias del mes de cetubra de 1984.

COMUN¢:ESE PUBLIQUESE YCUMPLASE

AMAURY GJ CIA BuRGOS
Ministro de alud

HMERt-'SCOBAR CIFUENTES
'iwe,\.iIil!:1 G~riiJ


