ANEXO 433
MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION NUMERO 14712 DE 1984
(12 de Octubre de 1984)
.y
™" Por lo cual se reglamenta lo relacionado con preduccion, procesamiento, trans-

porte, almacenamiento y comercializacion de vegetales como frutas y hortalizas
slaboradas.

EL MINISTRO DE SALUD
En uso de sus alribuciones legales y,
CONSIDERANDO:

Que de conformidad con |a Ley 9a. de 1978, Tiulo V y el Decreto No. 2333 de
1982 ¢l Ministenio de Salud debe reglamentar lo relacicnado con alimentos.

Que es necesario precisdr las normas tecnicas relacionadas con los vegetales
como frutas y hortalizas,

Que de conformidad con el Decreto No. 2106 de 1983 articulo 6o, al Ministerio
de Salud e corresponde ia definicitn de los aditivos permitidos para alimentos;

RESUELVE:
CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES Y
DEFINICIONES

ARTICULO 1. El control sanitario de los vegetales, como frulas y hortalizas
elaboradas, destinadas al consumo humang, debera efectuarse por el Ministerio
de Salud y los Servicios Seccicnales de Salud, de acuerdo con las normas
vigentes y con gl cbjeto de ewitar enfermedades vehiculizadas por éstas.

ARTICULO 2. Para los efectos de Ia presente resolucion en las tabricas de
alimentos donde se elaboran frutas, horlalizas y otros vegetales deberdn cum-
plirse los requisitos establecidos en el Decreto No. 2333 de 1982 y disposiciones
complementarias.

ARTICULOQ 3. Para ios efectos de Ja presente resolucion se aplicardn las
definiciones establecidas en los decretos reglamentarios de! Tiulo V de la Ley
Sa. de 1979 y ademas las siguientes:

ALIMENTO NATURAL: Todo alimentc de origen animaf ¢ vegetal que para
consuma inmediato sdlo requiera la remocién de 1a parie e comestible y los
tratamientos indicados para su perfecta Pigienizacion y conservacion.

ALIMENTO NATURAL ELABORADO: Es el alimento natural procesado que
ha sufride un minimo cambio en su composicién y que no se le ha agregado
aditivo alguno para su conservacidn o mejeramiento en su condicion.

ALIMENTO DIETETICO: Es aquel que se diferencia de los de consumo general
por la composicin y las modificaciones fisicas, quimicas y biolégicas u otras
resultantes de su elaboracion y destinadas a satisfacer las necesidades de nutr-
cion de las personas cuyos procesos normales de asimiliacidn o metabolisme
gstan alteradas o aguellas para los cuales se desea lograr un efecto parficular
mediante un consume controlado de alimentos. '

ALIMENTO ENRIQUECIDO: Todo alimento que esté adicionado de suslancias
nutrientes con la finalidad de reforzar su valor nutritivo.

ALIMENTQ DE IMITACION Q FANTASIA: Todo alimento preparado con el
objeto de imitar al alimento natural y en cuya composicién entran sugtancias
naturales no encontradas en & alimento & ser imitado.

ALIMENTO (RRADIADO: Todo armento sometide a la accidn de radiacion
ionizanta con la finalidad de conservailo, obedecicndo a las normas elaboradas
por las autoridades competentes.



BOCADILLO DE FRUTAS: Producto solido obtenido de la eoncentracidn por
poccidn del jugo de pulpa de frutas, con Ia adicién de edulcorantes naturales y
aditivos permitidos.

CALDO: Producto gue resulta de 1a coccion de came ¢ sus extracios, vegetales
o sustancias ricas en proteinas, con o sin la adicidn de saborizantas, condimentos,
grasas, sal y adilivos permitidos o por reconstitucion de la mezcla equivalenie
de sustancias alimenticias deshidraladas de acuerdo con la lormulacion del pro-
ducto.

Da acuerde con |a forma de presentacion el caldo puade ser:

a. Lislo para consumo: Productos esterilizados presentados en envase herme-
tico para consumir como se presentan, con o sin calentamiento previo.

b.  Concentrade: El que requiere adicion de agua para ser consumido. Se
presenta esterilizado en envase hermético, de acuerdo con las indicaciones
de uso.

Deshidratado: Producto seco que requiere la reconsiitucion con agua para
ser consumido, de acuerdo con las indicaciones de uso.

CONCENTRADD DE TOMATE: Produclo preparado mediante la concentracion
del jugo obtenido al procesar tomates {Licopersicum escufentum) sanos y madu-
tos adicionado ¢ no de sal.

CONDIMENTOS O SAZONADORES: Sustancias con ¢ sin valos autritivo des-
tinadas & mejorar el sabor y el aroma de los alimentos. Los condimentos podran
ser simples o compuestos. .

CONDIMENTQ O SAZONADOR SIMPLE: Es el proveniente de especia Unica
Jura.

CONDIMENTOS O SAZONADORES COMPUESTOS: Preparades sélidos o
Hquidos elaborados a base de uno ¢ mas condimentos, con la adicién o no de
cereales, sal, edulcorantes naturales y sustancias permitidas.

CONSERVAS ALIMENTICIAS: Producto de origen animal, vegetal o mezcla
de elios, envasados con o sin medio de cobertura apropiado, segin el caso,
adicionados de edulcorantes naturales y condimentos o ingredientes aromatizan-
les pemitidos, envasados herméticamente y sometidos a tratamientos fisicos
e garanticen su conservacion.

CREMA: Es 'a sopa que una vez preparada, de acuerdo con [as indicaciones
de uso, da un producto de consistencia espesa.

DEFECTOQ: Aquelia parte de las frutas, hortalizas, vegetales, came y productos
cénicos en general, que ordinariamente se elimina de las mismas para la elabo-
racion dal producte.

DULCE DE FRUTAS: Producto obtenido por la coceion de frutas enteras, en
trozo, en jiigo o en pulpa, adecuadamente preparados, con edulcorantes naturales
con 1a adicion o no de agua y de aditivos permitidos.

ENCURTIDO: Producto oblenide a partir de una o varias frutas, hortalizas o
verduras enteras, en trozos o molidos, prevjamente curadas en salmuera o que
hayan sufrido o no una lransformacndn lactica, conservadas em un medio de
coberlura adecuade.

ENVASE O EMPAQUE ADECUADO: Material cuyo fin primordiai es contener
¥ proteger el producto- correctamente procesado, confra la accion deteriorante
extema, ya sea por agentes-biologicos, tisicos, mecamicos o quimicos y que a
su vez faciite su manejo y transporte. Las caractensticas organolépticas y la
composicion del producto rp deberén ser alterados por el material de envase o
empaque.

ESPECIAS O CONDIMENTOS VEGETALES: Comprende ciertas
partes de ellas qua por contener sustancias saborizantes yio aromatizainey, s8 =
emplean para aderazar, alifiar o mejorar el aroma vy €l sabor de los alimentos o
bebidas.

FRUTA: Es & producto vegetal comestible, procadente de la frutificacién de
plantas.

FRUTAS CONGELADAS: Frutas frescas mantenidas a una temperatura dptima
de congelacién, con adicion 0 no de eduicorantes naturales y sustancias protac-
toras permitidas.

FRUTA CONFITADA: Fruta o parie de la misma, fresca, seca o cnstalizada,
cubierta con un producto azucarado que se seca sobre la frula.

FRUTA DESECADA, DESHIDRATADA O PASA: £5 aquella a la cual se ls ha
removido parcial o fotalmente & agua de constitucion por medics nalurales o
artificiales.

FRUTA DE CONSERVA; Producto elaborado.con frutas sanas y limpias, enva-
sadas con 0 sin medio de cobertura apropiado, segin el caso, adicionado de
edulcorantes naturales y aderezos 0 ingredientes aromatizantes permitides, en-
vasados hermeticamente y sometidos a tratamientos fisicos autorizados que
garanticen su conservacion.

FRUTAS EN JUGOC EN ALMIBAR: Producto procesada constituido pot frutas
o partes de frutas frescas y sanas, desprovistas o no de semiilas y puestas en
U propio jugo, en su jugo edukcorado con productos naturales o en jarabe o
almibar.

estado natural, pudiendo haber sido somatida a praservacm por mét

FRUTA FRESCA: Es aquella que en ¢ momento de uliizacion con fu Moy
© quimicos aprobados.

FAUTA LIMPIA: Es aquella considerada apta pard el oons;umo. con piel libre
e cuerpos extrafios adheridos a la superficie.

FRUTA SANA: Es aquella que es1a virlualmenie libre de lesiones por causas
lisicas, quimicas o biologicas que afecten sus caracleristicas organoiépticas.

FRUTA SECA: Es aqueila que naturalmenie poses poca humedad y presenia
pericarpio més o menos lignificado, siendo la semilla la parte cornesllble como
nueces, mani, caslanas.

FRUTA CRISTALIZADA: Fruta ¢ parte de la misma, procesada con aduleoran-
tes, tolorantes y aditivos permitidos, hasta alcanzar una concentracion de stfidos
solubles en la frula que permita su conservacién a lemperatura ambiente, -

HORTALIZAS: Plantas herbdceas, cuyas hojas, flores, fritas, tallos, bulbos,
raices, rizomas e inflorescencias se consumen verdes 0 no, tnIdos 0 procasados.
Las horlalizas se designan comg:

a.  VERDURAS: Cuando se utilizan las partes verdes

b. LEGUMBRES: Cuando se empiean frulos o semillas que generalmente sa
producen dentro de una vaina, especiaimante 1as lequminosas freseas.

¢ RAICES, BULBOS, TUBERCLILOS ¢ RIZOMAS: Cuando sus partes subte-
rraneas $a ulilizan como comestibles.

HORTALIZA SANA: Es aquella qus estd virlualmente libre de Iesior;és por
causas fisicas, quimicas o biologicas que afectan sus caracteristicas orgwmd.
licas.

S

HORTALIZA LIMPIA: Es aquella considerada apla para & consumo, exenta
de cuerpes exiraios adheridos a su superficie, exceplo las partes subteméneas
que pueden llevar tierra adharida.



HORTALIZA FRESCA: Aquella qus posee un grado de desarrolio tal que le
" permite soportar su manipulacion, trangporie y comercializacion, conservando
sus calidades de recién cosechada y apta para ef consumo humano.

HORTALIZA DESHIDRATADA: Aquella a Ia cual se |e ha removido parciat o
totaimente &1 agua de consfitlucion por medios naturales o artificiales.

JALEA DE FRUTAS: Producto de consistencia gelatinosa y aspecto translicido
obterrida por la coccidn y concantracion del jugo tlarificado, de una o mas fntas,
adecuadamente preparado con edulcorantes naturales, con la adicién o no de
agua y aditivos permitidos.

JARABE O ALMIBAR: Liquido qus se prepara con edulcorantes nalurales.

JUGO DE FURTAS ALMIBARADO: Jarabe adicicnado de pulpa o jugo de
frutas.

JUGO DE FRUTAS: Es el liquido obiznido al exprimir algunas ciases de frutas
frescas, maduras, limpias, sin diluir, congentrar, ni fermentar ¢l cual es apto para
consumo directo. También se consideran jugos los productos oblenidos a partir
de jugos concentrados, congelados, deshidralados a log cuales se les ha agre-
gado solamente agua en cantidad tal que restiuya la eliminada en su proceso,

JUGD CLARIFICADO DE FRUTAS: Liquido no diluido no concenirado ni fer-
menlado, oblenido al procesar algunas ciases de frulas frescas, sanas, maduras
y limpias, al cual se le ha eliminado la turbidez por métodos fisicos 0 quimicos
aptobados.

JUGO CONCENTRADQ CON ADICION DE AZUCAR: Producia obienido por
la adicion de azicar al jugo concentrado de frulas hasta un nivel 1al gue para
_ consumirse como jugo debe diluirse. Se pueden usar aditivos permitidos.

L
. JUGO DE FRUTAS ELABORADQ: Liquido obtenido de pulpas, purés o jugos
de frutas frescas o reconstituido a parfir de concentrados nalurales pudiendo
astar adivionado o no de agua, edulcorantes naturales y dcido$ permitidos v
sometidos a un trato de conservacion adecuado, Estos producios se dencminardn
jugo de X adicicnado de Y, en donde X es el nombre de 1a fruta y Y el nombre
del edulcorante.

JUGO DE TOMATE: Liquide obtenido al exprimir y tamizar tomates maduros
y sands {Lycopersicum esculentun), sin diluir ni concenlrar, ni fermentar, con o
sin adicién de sal, sometido a un tratamiento térmico adecuado y envasado en
recipientes que aseguren su buena conservacion.

MADUREZ COMERCIAL: Estado en que la fnfa u horfaliza es cosechada
antes de que llegue a su madurez fisiokgica a fin de que permita su manejo sin
deterioro de sus caracteristicas de fruta u hortaliza sana.

MADUREZ FISIOLOGICA: Estado dptima de desarrollo det producto, con ca-
racteristicas organoléplicas suigénens.

MATERIA EXTRANA: Cualquier materia Giferente a las ingredientes normales
del producto y a 105 defectos del mismo.

MEDIO DE COBERTLIRA PAhA FRUTAS: Es la fase liquida que redea el
produgto preparado, |a cual pueds ser:

1. Agua: En cuyo caso el agua es el Unico medio de cobertura,

2. Jugode fruta; En cuyo caso es el jugo de frula de que se Irata o de cualquier
ofra compatibie con ella, come Unico medio de ¢oberlura.

_A~—Agua o jugo de fruta: En cuyo caso el agua y el jugo de (a fruta de que se
}  trate, o el agua y el jugo de dos o més frutas se combinan para lormar el
- medio de cobertura.

4. Mezcla de jugo de frutas: En cuyo caso los jugos de dos o mas irutas se
combinan para formar el medio de coberura; y

5. Cuakuiera de los medios de coberlura antericres pueden estar adicionados
£ON ung O mas as los siguientes azucares: sacarosa, azucar inverido, des-
trosa, glucosa, pudiendo llevar otros ingredientes permitidos tales como
especias, acido ascrbico y ackdo citrico.

MEDIQ DE COBERTURA PARA VEGETALES: Es la fase liquida que los rodea,
puede prepararse a partir de aqua, vinagre natural, sal, edulcorantes naturales,
solos ¢ en mezcla, con o sin adicion de condimenios y Acides permitides que no
alleren las caracteristicas basicas oel producto.

MERMELADA: Producto pasiosa obtenido por ka coccion y concentracion del
juge o pulpa de una o mas frutas, adecuadamenta preparada, con edulcorantes
naturales, con la adicidn o no de agua y de aditivos permitidos.

MEZCLADQRES: Liquido clarificado 0 no, oblenide de pulpas, purés o jugos
ge frulas frescas o reconslituidos a partir de concentrados naturales, pudiando
estar adicionade ¢ no de agua, condimentos, edulcorantes naturales y aditivos
permilidos. destinados a la elaborackn de cocleles.

MEZCLA DE VEGETALES: Producto elaborado con uno 6 mas vegetales
Irescos o geshidratados, sanos y limpios, adicionados o no, con cereales, sal
aedulcorantes y condimentos nalurales, 4¢idos y sustancias aromaticas permitidos,
envasado con o sin medio Hquido apropiado.

NECTAR DE FRUTAS: Producto constituido por jugo o puré de frutas frescas
o reconstiluidos a partir de concentrados naturales pudiendo estar adicionado
ton agua, edulcorantes naturales y acidos permitidos, sometidos a un fratamiento
de conservacion adecuade.

PASTA DE TOMATE: Concenirado de lomate que contiene como minimo 18%
de stlidos solubles del tomate.

PASTA CONCENTRADA DE TOMATE: Concentrack de fomate que contiens
cOme minimo 24% de $4idos solubles de tomate.

PASTA CONCENTRADA DE FRUTAS: Productc obtenido por la evaporacion
parcial del agua de constitucion de la pulpa de frutas.

PRODUCTQ ALIMENTICIO: Todo alimento derivado de materia prima alimen-
tario o alimenio natural, adicionado o no de olras sustancias permitidas y oblenido
por proceso lecnoldgico adecuado.

PURE O PULPA DE FRUTAS: Producto no diluido ni concentrado, ni termen-
tade, obienido por fa desintegracion y tamizado de la fraceidn comestible de
algunas clases de frutas Irescas, sanas, maduras y impias sometido aun proceso
de produccidn y conservacion adecuado.

PURE DE TOMATE: Producto del tomate que conliene como minimo un 10%
de solidos solubles del lomate.

REFRESCO DE FRUTAS: Producto elaborado con jugo o pure de frutas frescas
o reconstituida a partir de concentrados naturales, adicionado con agua, eduico-
rantes naturales, sabonizantes, aditivos permitidos, sometidos & un tralamiento
de conservacion adecuado.

SALSA DE FRUTAS: Producto pastoso obtenido por la concentracién o no de
la mezcla de pulpa o jugos fresces de frutas, diluido o reconstruido a parlir de
concentrados naturales, con la adicién o no de edulcorantes, especias y aditivos
permitidos.

SALSA DE MESA: Con este nombre s& danominan ios diversos preparados
liguidos, cfemosos o pastosos hechos a base de vegelales, de condimentos
naturales o elaborados, cereales, aditives permitidos, aromaticos y/o picantes,
con o sin azicar ¢ sal y que tienen por finalidad aderezar o condimentar los
alimentos tales como las salsas de soya, negra, inglesa, al cumy, mostaza y
similares. '



SALSA DE TOMATE: (Tipo Catsup o Ketchup): Producto preparado con Ia
pulpa concentrada de tomalas {Lycopersioum esculenium) sanos y maduros,
adicionado de sal, azlcar, edulcorantes permitidos, vinagre, cebollas, 2jos y otros
adifivos permifidos.

SALPICON O COCTEL DE FRUTAS: Mezcla de trozos de diderentas frufas,
conservadas en su propio jugo o en jarabe.

SOPA: Producto alimenticio elaborado a base de caldos con el agregado de
feculas, harinas, pastas alimenticias, leche y sus derivados y aditivos pemitidos
o por reconstitucion de la mezcla equivaienle dé susiancias alimenticias deshidra-
tadas, de acuerdo con la formulacion del producio.

De acuerdo con Ia forma de presentacion la sopa puede ser:

SOPA LISTA PARA CONSUMO: Producto esterilizado en envase hermético
para consumo COMo se presenta, o con calentamienio previo,

SOPA CONCENTRADA: Producto eslerilizado en envase hesrmético que re-
quiere de agua para su consumo, de acuerdo con las indicaciones de so.

SOPA DESHIDRATADA: Producto seco que después de su reconstitucion con
agud da preparaciones listas para consumo, de acuerdo con las indicaciones de
use.

VEGETALES COMESTIBLES: Son fodos los frutes, flores, inflorescencias,
raices, lubérculos, bulbos, hojas u ofras parles de plantas, sanas, maduras o
verdes descascaradas o no, enteros o fragmentados, aptos para consumo huma-

VEGETALES EN CONSERVAS: Producto elaborado con ung o mas vegetales
sanos y limpios, tales como! arveja, habichuela, zanahoria u otros vegetales
5005 0 en mezcla. envasados herméticamente en un medio de coberiura apro-
piado y sometidos a tratamientos fisicos permitidos que garanticen su conserva-
cin,

VEGETALES PRECOCIDOS CONGELADOS: Producto elaborado con ung o
més vegelales frescos, sanos ylimpios sometidos a tratamignto térmico apropiado
sin modificar su estado fisico general, adicionado o no e s, sin medio liguido

¥ que requieren de congelacion para su conservacion y cocgion previa a su
LONSUME.

VINAGRE: Producio obtenido por la fermentacién alcohdlica y subsiguiente
fermentacion acética mediante bacterias acéticas a partir de infusiones, macera-
ciones, cocimientes de fruas azucaradas ¢ de soluciones de aleohol rectificado
0 neutro o de sokucionss azucaradas.

ARTICULO 4. Las disposicionies de la presente resolucion estarn relaciona-
das con las frutas, vegetales y hortalizas, tanto en su estado natural como en
st estado de productos elaborados, debiendo en cada Caso estar en buen eslado
de higiene y conservacion, libres de defectos y malerias exiranas.

ARTICULQ 5. Las carnes utiizadas en la elaberacidn de caldos, sopas y
conservas de que trala ja presente resolucion deberan provenr de anmales
sanos, sacrificados en condiciones sanitarias en mataderos aprobados por las
autoridades de salud. Ademas todos los ingredientes empleados deberdn estar
en buen astado de higiene y conservacion y libres de delectos y aditivos no
autorizados. .

ARTICULO 6. Los condimentos vegetales da que trata la presente resglucion

deberan ser genuinos, sanos, puros, responder a las caracteristicas normalujg/

eslar exentos de sustancias extrafias, de partes de la planta de crigen que
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rizados,

Los condimentos pogrén presentarse entercs,
tiéndosa en esta Otima la adicion hasta en un 10
séré cbligatoria en el rbtulo.

ARTICULO 7. Para ia preparacion de mostaza (e mesa, los ingredientes '
deberdn estar en buen estado de higiene y conservacion, las semillas de mostaza
deberdn ser sanas, limpias, previamente pulverizadas, libres de defecios y ma-
lerias exirafias.

ARTICULQ 8. Para ¢l riego de los cullivos de los productos naturales de
que fraia 1a presente resolucion no deberdn utilizarse aguas conlaminadas.

ARTICULO 9. Los productos en estado natural de que trata la presente
resolucion S0lo podran ser tratados con plaguicidas apropiados y no deberan
tener residuos que signifiquen riesgos para la salud.

ARTICULO 10. En lo referente a los residucs de plaguicidas en los productos
de que trata [a presente resalucion, se fendrdn en cuenta las normas ds caracter
nacional ¢ en su defecto las Normas Inlemacionales FAQ/OMS u ofras aprobadas
por gf Ministerio de Salud.

ARTICULO 11, Los producios de que trala la presente resolucion deberan
{ener consistencia, color, sabor y olor caracteristico y estardn exentos de sustan-
cias tales como: adulteranie, materias extranas, defectos, aditivos y sustancias
no autorizadas.

ARTICULO 12. Los productos de que fralala presente resolucion se envasaran
en materiales que le proporcionen una adecuada proteccion, conservacion, hi-
giene durante el transporte y almacenamiento.

ARTICULO 13, Para la preparacion de las salsas de mesa los ingredientes
deberan estar en buen estado de higiene y conservacion, libres de defectos,
malerias exiranas u olros elementos no autonzados.

ARTICULO 14. Los productos liquidos de que trata la presente resolucion
que requieran proceso de pasteurizacion podrin ser procesados con equipos ¥y
en empresas, dedicados a ia produccion de otros alimentos liquidos siempre ¥
cuando sean compatibles, previa ampliacion de la correspongiente licencia da
funcionamiento.

ARTICULO 15, Las caracteristicas fisicoquimicas y bacteriologicas especifi-
cas para cada producto serdn establecidas por el Ministerio de Salud mediante
resolucién expedida con tal fin.

ARTICULO 16. EI Ministerio de Salud fijara los contenidos minimos de frutas
hortalizas y otres ingredientes en las normas especificas para cada producto.

ARTICULQ 17. La presente resolucién rige a partir de la fecha de su expe-
dicion y deroga las disposiciones que lé sean conirarias.

Dada en Bogoid, D.E., & los 12 dias de! mes de octubre de 1984
COMUNIQUESE PUBLIQUESE Y CUMPLASE

AMAURY GARCIA BURGOS
Ministro de Halud

FLMER ESCOBAR CIFUENTES
Sereelane Gonharal



