INVimao

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.




ROTULADO GENERAL DE
ALIMENTOS

(Resolucion 5109 de 2005)

GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 1

Ing. Helverth Said Sandoval Delgado



INVima

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.

OBIJETIVOS

1. Socializar la legislacion sanitaria para el rotulado de alimentos.

2. Dar a conocer los requisitos técnicos que debe cumplir el rotulado de alimentos.
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LEGISLACION PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS -

> Resolucion 2310 de 1986: Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979,
en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los
Derivados Lacteos.

» Resolucidon 1804 de 1989: Por la cual se modifica la Resolucion No 2310 de 1986, que reglamenta
parcialmente el titulo V de la Ley 09 de 1979.

> Resolucion 12186 de 1991: Por la cual se fijan las condiciones para los procesos de obtencidn,
envasado y comercializacion de agua potable tratada con destino al consumo humano..

> Resolucion 5109 de 2005: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiqguetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos
para consumo humano.

> Resolucion 810 de 2021: Por medio de la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo
humano.

Resolucion 2492 de 2022: Por medio de la cual se modifica la Resolucion 810 de 2021.

Resolucion 254 de 2023: Por la cual se corrige un yerro en la Resolucion 2492 de 2022,
modificatoria de la Resolucion 810 de 2021.

www.invima.gov.co
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LEGISLACION PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS

OBIJETO

* Reglamento técnico

* Requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de
los envases o empaques de alimentos para consumo
humano envasados o0 empacados

COMUNIDAD ANDINA « También de las materias primas para alimentos

—— mm mam B0

Proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible

* No induzca a engafno o confusion y que permita efectuar
una eleccion informada

www.invima.gov.co
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LEGISLACION PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS

APLICACION

Los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen los
alimentos para consumo humano envasados o empacados,
asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el

COMUNIDAD ANDINA territorio nacional.
—— mm mi=m B0
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ADITIVO ALIMENTARIO: Cualquier sustancia que no se consume
normalmente como alimento por si mismo, ni se usa como ingrediente
basico del alimento.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo
de los procesos bioldgicos.

ALIMENTO FRACCIONADO: Es todo alimento que, dadas sus
caracteristicas de presentacion y empaque o envase, puede ser sometido a
procesos de corte y/o tajado y/o molido y/o rallado para su venta al
consumidor.

ALIMENTO REEMPACADO O REENVASADO: Es todo alimento que, en
lugares diferentes al sitio de fabricacidon, es retirado de su empaque o
envase original para ser reempacado o reenvasado en presentaciones
diferentes, cuya composicidn es idéntica a la del alimento del cual proceden.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

DEFINICIONES

INGREDIENTE: Sustancia (s) que se emplean en la fabricacidén o preparacion de un
alimento presente en el producto final, aunque posiblemente en forma modificada,
incluidos los aditivos alimentarios.

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se
identifican por tener el mismo cédigo o clave de produccidn.

MATERIA PRIMA: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversiéon en
alimentos para consumo humano.

ROTULADO O ETIQUETADO: Material escrito, impreso o grafico que contiene el
rotulo o etiqueta, y que acompana el alimento o se expone cerca del alimento,
incluso en el que tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en
huecograbado o adherido al envase de un alimento.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

REQUISITOS GENERALES

1. La etiqueta o rotulo de los alimentos no debera describir o presentar el producto
alimenticio envasado de una forma falsa, equivoca o engafnosa o susceptible de
crear en modo alguno una impresion erronea respecto de su naturaleza o inocuidad

en ningun aspecto.
ARTRUSIS 2. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rotulo o
rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones

Alimentes y Plntas Mediimales graficas que hagan alusion a propiedades medicinales, preventivas o curativas.

3. El rétulo o etiqueta no debera estar en contacto directo con el alimento, salvo que
el fabricante, envasador, empacador o reempacador cuente con los estudios
técnicos que demuestren la seguridad sanitaria de las tintas.

4. Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido es 100% natural no
deberan contener aditivos.

5. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o
rotulado empleando_ palabras, ilustraciones o representaciones graficas que se
refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro producto.

6. Cuando_ utilicen representaciones graficas, figuras o ilustraciones que hagan
alusion a ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo sabor Sea
conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta o rétulo del alimento junto al
nombre de este debe aparecer, la expresion "sabor artificial.

www.invima.gov.co
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st on
REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

INFORMACION EN EL ETIQUETADO

Nombre Marcado de fecha de vencimiento

Productos exceptuados de fecha
de vencimiento

Lista de Ingredientes

. Contenido neto y peso escurrido Instrucciones para conservaciéon

Nombre y direccion de fabricante

Instrucciones de uso

00009

Nombre y direccion de importador 7 e a8 Registro, Permiso y/o
| Notificacion Sanitaria

Identificacion del lote

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Nombre

» Corresponder al autorizado en la autorizacién de comercializacion.

 Indicar la verdadera naturaleza del alimento.

» Especifico y no genérico.

« Cuando se hayan establecido uno o varios hombres se debera utilizar por los menos uno de ellos.

« Nombre “acufiado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o “una marca registrada”, junto al nombre del
alimento, en la cara principal de exhibicion.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Nombre

Cuando no se disponga de tales nombres,
debera utilizarse una denominacion
comun o usual, sin que induzca a error o a
engano al consumidor

www.invima.gov.co
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Sélud

REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

INvimao

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.

a) Fresco

Nombre b) Semi madurado

c) Madurado

a) Rico en grasa
b) Graso a) Blando

c) Semigraso b) Semi_blando
d) Semimagro c) Semiduro

e)T\/Iagro Td) Duro

QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDURO
DOBLI|ECREMA

Se podra emplear un nombre “acufado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o “una marca registrada”,
siempre que vaya junto con el nombre del alimento, en la cara principal de exhibicion.
RESOLUCION 1804 DE 1989

www.invima.gov.co
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Sélud

REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS
ROTULADQ EN AGUA POTABLE TRATADA.
o Nombre RESOLUCION 12186 DE 1991.

« El producto debera denominarse en el rotulado
como : "AGUA POTABLE TRATADA" en forma
destacada.

* El envase debera llevar en un lugar visible en
caracteres legibles, la siguiente leyenda

000600
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- - "CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y
. - DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN EL

e N MENOR TIEMPO POSIBLE*

* En los envases en presentaciones superiores a
10 Litros, la leyenda debe ser
-

e m = “CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y
s e & DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN UN
; TIEMPO NO MAYOR DE 15 DIAS"

a

—

\ > a4\ &
\".f. <= ’1 \;\_ e 4/ \}\'7;4 \
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

+ La lista de ingredientes debera figurar en el rotulo, salvo cuando

o o se trate de alimentos de un unico ingrediente.
|.IS'|'CI de |ngred|ente$ La lista de i_n%redientes debera ir encabezada o precedida por un
titulo apropiado que consista en el término “ingrediente’.

* Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente
de peso inicial (m/m).

« Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas
ingredientes, estos deben declararse como tales en la lista de
ingredientes, siempre que vaya acompafado inmediatamente de
una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones (m/m).

« Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido
un nombre en la legislacion sanitaria vigente, constituya menos
del 5% del alimento, no sera necesario declarar_los ingredientes,
salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabado.

+ debera indicarse el agua afiadida, excepto cuando el agua forme
parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo
empleados en un alimento compuesto y declarados como tales
en la lista de ingredientes. No sera necésario declarar el agua u
otros ingredientes volatiles que se evaporan durante la
fabricacion.

www.invima.gov.co




REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

. Cuadndo ze tra(;ce de daIimentos deshidratado(sj 0

: H condensados destinados a ser reconstituidos,

LleG de Ingredlentes podran enumerarse sus ingredientes por orden de

proporciones (m/m) en el producto reconstituido,

siempre que se incluya una indicacion como a

siguiente: “INGREDIENTES DEL PRODUCTO

CUANDO SE PREPARA SEGUN LAS
INSTRUCCIONES DEL ROTULO O ETIQUETA".

- Se declarara, en cualquier alimento o ingrediente
alimentario obtenido por medio de la biotecnologia,
la presencia de cualquier alérgeno transferido.

« Cuando no sea posible proporcionar informacion
adecuada sobre la presencia de un alergeno por
medio del etiquetado, el alimento que contiene el
alergeno no se podra comercializar.

www.invima.gov.co
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7/

Salud

REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

e Lista de Ingredientes

Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de
oliva.

“Aceite”, junto con el término
“vegetal” o “animal”, calificado
con el término “hidrogenado” o
“parcialmente hidrogenado”,
segun sea el caso.

Toda clase de queso, cuando un queso
o una mezcla de quesos constituyan un
ingrediente de otro alimento y siempre
que en el rotulo y la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia a
un tipo especifico de queso.

“Queso”.

Grasas refinadas.

“Grasas”, junto con el término
“vegetal” o “animal”, segun sea
el caso.

Todas las especias y extractos de
especias en cantidad no superior al 2%
en peso, solas o mezcladas en el
alimento.

R

“Especia”, “especias’, o mezclas
de especias”, “condimentos”
segun sea el caso.

Almidones distintos de los almidones
modificados quimicamente.

“Almidon”, “Fécula”.

Todas las especies de pescado, cuando
este constituya un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rotulo y la
presentacion de dicho alimento, no se
haga referencia a wuna determinada
especie de pescado.

“Pescado”.

Todas las hierbas aromaticas o partes
de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2% en peso, solas o
mezcladas en el alimento.

“Hierbas aromaticas” o “mezclas
de hierbas aromaticas”, segun
sea el caso.

Todas las clases de preparados de
goma utilizados en la fabricacion de la
goma base para la goma de mascar.

“Goma base”.

Sacarosa

“Azlcar”.

Toda clase de carne de aves de corral,
cuando dicha carme constituya un
ingrediente de otro alimento y siempre
que en el rotulo y la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia a
un tipo de carne de aves de corral.

“Carne de aves de corral”.

Dextrosa anhidra V' dextrosa

monohidratada.

“Dextrosa” o “glucosa”.

Todos los tipos de caseinatos.

“Caseinatos”.

Manteca de cacao obtenida por presion
extraccion o refinada.

“Manteca de cacao”.

Frutas confitadas, sin exceder del 10%
del peso del alimento.

“Frutas confitadas”.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

° Lista de Ingredientes

Deberan declararse siempre por sus nombres especificos la
grasa de cerdo, la manteca, la grasa de bovino y la grasa de
pollo.

4 'n.—;hl’ _/v . 3
L&“&. "} # I
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

I-iSta de Ingredientes Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido

en los alimentos en general, pertenecientes a las distintas
clases, deberan emplearse los siguientes nombres

genéricos, junto con el nombre especifico y se podra
L SESN O ?‘E“:?SS Er43 ‘ anotar de manera opcional el nimero de identificacion
’ internacional.

|§,%?‘*i‘ E1 32; 7
¢ &
-
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

° Lista de Ingredientes

, 1. Acentuador de sabor. 16. Espumante.

er_eran emplearse N los 5 Acidulante (acido). 17. Estabilizante o Estabilizador.

_SIQU|entes nombres genéricos, g Agente aglutinante. 18. Gasificante.

junto con el nombre especifico. 4. Antiaglutinante. 19. Gelificante.
5. Anticompactante. 20. Humectante.
6. Antiespumante. 21. Antihumectante.
7. Antioxidante. 22. Incrementador del volumen o leudante.
8. Aromatizante. 23. Propelente.
9. Blanqueador. 24 Regulador de la acidez o alcalinizante.
10. Colorante natural o artificial. 25. Sal emulsionante o sal emulsificante.
11. Clarificante. 26. Sustancia conservadora o conservante.
12. Edulcorante natural o artificial. 27. Sustancia de retencion del color.
13. Emulsionante o Emulsificante. 28. Sustancia para el tratamiento de las harinas.
14. Enzimas. 29. Sustancia para el glaseado.
15. Espesante. 30. Secuestrante;

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

e Lista de Ingredientes

“" ‘ -
'

Aditivos alimentarios aprobados por el MPS o que figuren
en las listas del Cddex de Aditivos Alimentarios cuyo uso
en los alimentos han sido autorizados, podran emplearse
los siguientes nombres genéricos:
1. Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(es) -
Saborizante(s).
2. Almidén(es) modificado(s).
La expresion “aroma” debera estar calificada con los
términos:
Naturales
|ldénticos a los naturales
Artificiales
Combinacién de los mismos

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Lista de Ingredientes

Cuando se utilice tartrazina debe declararse
expresamente y en forma visible en el rétulo
E102 AMARILLO No 5 (FDA) del producto alimenticio que este contiene
Amarillo numero 5 o Tartrazina

Asma, rinitis, cefaleas,
visién borrosa, picazén,
dafio cromosémico,
manchas moradas,
tumores...

Colorante alimentario Colorante sintético Zumos, refrescos,
(amarillo limén) sopas, sa[sas‘
helados, chicles...

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

o Lista de Ingredientes

Cuando a un alimento le sea adicionado aspartame como
edulcorante artificial se debe incluir una leyenda en el rétulo
en el que se indique:

FENILALANINA

“FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA”

La fenilcetonuria (FCU) es un tipo de trastorno del
metabolismo de los aminoacidos. Si se tiene, el organismo
no puede procesar fenilalanina.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Lista de Ingredientes

 Todo aditivo alimentario que por haber sido empleado
en las materias primas u otros ingredientes de un
alimento, se transfiera a este alimento en cantidad
notable o suficiente para desempenar en él una funcion
tecnoldgica, sera incluido en la lista de ingredientes.

* Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en
cantidades inferiores a las necesarias para lograr una
funcion tecnologica y los coadyuvantes de fabricacion
estaran exentos de la declaracion en la lista de
ingredientes.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Contenido neto y peso escurrido

El contenido neto debera declararse de la siguiente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos
b) En peso, para los alimentos sélidos
c) En peso o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos

En los alimentos envasados en un medio liquido, debera indicarse en unidades
del Sl el peso neto y peso escurrido.

Medio liquido:

« Agua

« Soluciones acuosas de azucar o sal

« Zumos (jugos) de frutas y hortalizas

« En frutas y hortalizas en conserva unicamente, vinagre, solos o0 mezclados.

www.invima.gov.co
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Salud

REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

O\Iombre y direccion de fabricante o importadoo

- Debe decirse: “Fabricado o envasado por”.

- Direccién corporativa (fabricas con mas de una sede).

- Nombre y razén social del importador

- Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros:

- “Fabricado, envasado o reempacado por (fabricante, envasador o reempacador) para:
(persona natural o juridica autorizada para comercializar el alimento)”.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

O ceniificacion del lote

+ Indicacion en clave o en lenguaje claro (humérico,
alfanumérico, ranurados, barras, perforaciones, etc.).

- La palabra “Lote” o la letra “L” debera ir acompafnada ‘

del cédigo mismo o de una referencia al lugar donde
aparece.

- Se aceptara como lote la fecha de duracion minima o
fecha de vencimiento, fecha de fabricacion o
produccion.

« Caddigo numeérico, alfanumérico, ranuras, entre otros.

- Se permite indicar el lugar en donde se ubica el lote en
sticker complemetarios (importados)

www.invima.gov.co
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Salud

REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

a Marcacion de la fecha de vencimiento

* Marcado en forma visible, legible e
indeleble la fecha de vencimiento y/o la
fecha de duracién minima

* No se permite la declaracion de la fecha
de vencimiento y/o de duracién minima,
mediante el uso de un adhesivo o sticker.

. \\ Orden estricto y secuencial:

<& Dia, mes y afo, y declararse
RS / asi: el dia escrito con
/ numeros y no con letras, el
- mes con las tres primeras
letras o en forma numeérica y luego el aho
indicado con sus dos ultimos digitos

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

La fecha de vencimiento o fecha limite de utilizacion debera declararse
con las palabras o abreviaturas:

1. “Fecha limite de consumo recomendada’, sin abreviaturas.
2. “Fecha de caducidad’, sin abreviaturas.

3. “Fecha de vencimiento” o su abreviatura (F. Vto.).

4. “Vence” o su abreviatura (Ven.).

5. “Expira” o su abreviatura (Exp.).

6

. “Consumase antes de...” o cualquier otro equivalente, sin utilizar

abreviaturas

www.invima.gov.co



REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Cuando se declare fecha de duracion minima se hara con las palabras:

1. “Consumir preferentemente antes de ...", cuando se indica el dia.

7

2. “Consumir preferentemente antes del final de...” en los demas

CasSos.

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Productos Exceptuados de fecha de vencimiento

: Productos de panaderia
Frutas y hortalizas frescas y pasteleria

i T "™q (seconsume dentro de las 24
\Q " de oras sig. a su fabricacion).
Al i A )

Vinagre Sal para consumo humano

-
-~

Productos de confiteria
(consistentes en azucares
aromatizados y/o coloreados)

www.invima.gov.co
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Q Instrucciones para la conservacion, usoy
preparacion

= Instrucciones de conservacion

Indicar la condicidon especial que se
requiera para la conservacion del alimento,
si de su cumplimiento depende la validez

de la fecha.

* Instrucciones de uso y modo de preparacion

Instrucciones que sean necesarias sobre el
modo de empleo, incluida la reconstitucion,
si es el caso, para asegurar una correcta
utilizacion del alimento
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

Declarar cualquier condicion especial que se requiera para la
conservacion del alimento, si de ello depende la validez de la fecha.
“CONSERVESE EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y LIMPIO”

Congelacion

Bodegas de almacenamiento en seco
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES

Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad, estos deben
declararse siempre con su nombre especifico, asi:

1. Cereales que contienen gluten (trigo, centeno, avena, cebada, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de estos; entre otros).

Crustaceos y sus productos.

Huevos y subproductos.

Pescado y productos pesqueros.

Mani, soya y sus productos.

Leche y productos lacteos (lactosa incluida).

Nueces de arboles y sus productos derivados.

Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

@Registro Permiso o Notificacion Sanitaria

—

RSA PSA NSA

Registro Sanitario Permiso Sanitario Notificacion Sanitaria
Duracidn S anos Duracion 7 anos Duracion 10 anos
Alto Riesgo Mediano Riesgo Bajo Riesgo

Numero del Registro, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria, tal como fue expedido por la autoridad sanitaria
competente.
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

ROTULADO DE MATERIAS PRIMAS

+  oimportador

Fecha de vencimiento de duracion
minima y condiciones de conservacion

|
|
|
Nombre y direccion de fabricante l
|
|
|
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0 NEHIENe ROTULADO DE ALIMENTOS FRACCIONADOS

Nombre y direccion de
rfabricante o importador

Nombre y direccion del
fraccionador

oldentiﬁcacién del lote \

Marcado de fecha de
vencimiento

o7 ~Instrucciones para
_QQD_S.Q_DLaQLQEl
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

PRESENTACION DE LA INFORMACION EN EL ROTULADO O ETIQUETADO

 Roétulos adheridos
* Que no se puedan remover o separar del envase.

 Datos
« Caracteres claros, bien visibles, indelebles y faciles de leer por el
consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

 Envase cubierto por una envoltura
+ Debe figurar toda la informacion necesaria, o el rotulo aplicado al envase
debera poder leerse facilmente a través de la envoltura exterior y no
debera estar oculto por esta.
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

PRESENTACION DE LA INFORMACION EN EL ROTULADO O ETIQUETADO
* Nombre y el contenido neto del alimento
 En la cara principal de exhibicidon en la parte del envase con mayor

posibilidad de ser mostrada o examinada, en el mismo campo de vision.

« Tamano de las letras y numeros para la declaracion del contenido neto
« Utilizar la informacion contenida en el Anexo Técnico
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

DIMENSION D ELAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA

DECLARACION DEL CONTENIDO NETO

Area de la cara

Altura minima

Altura minima de la informacion
del rétulo soplado, formado o

In
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Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.

Contenido Neto

Altura minima de numeros y

letras
Igual o menor que 200 9 (0 cm?) 3 mm
Ma}lor que 200 g (0 cm”) hasta 1 kg (0
cm’) inclusive 4 mm
Mayor que 1 kg (0 cm®) 6 mm

principal de de los numeros .
e moldeado sobre la superficie del
exhibicion y las letras gy
Hasta 16 cm® 2 mm 3 mm
16 cm” a 100 cm? 3mm 4 mm
100 cm® a 225 cm® 4 mm 6 mm
225 cm® a 400 cm’ 5mm 7 mm
400 cm® a 625 cm’® 7 mm 8 mm
625 cm® a 900 cm’ 9 mm 9 mm
900 cm” en Proporcional Proporcional
adelante
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

EXENCIONES DE LOS REQUISITOS DE ROTULADO DE

ALIMENTOS

* Productos que por su naturaleza o tamano de las unidades que se expendan o suministren, no puedan llevar
rotulo en el envase, o cuando no puedan contener las leyendas senaladas en el reglamento, lo llevaran en el

empaque que contenga dichas unidades.

« Unidades pequenas cuya superficie mas amplia sea inferior a 10 cm?2 podran ’ZL
quedar exentas de los requisitos sobre:
a) Lista de ingredientes ’22‘
b) Identificacién del lote g
c) Marcado de la fecha e instruccidn para la conservacion e instrucciones para
el uso. Se exceptuan de este requisito las hierbas aromaticas y especias. % 9
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

EXENCIONES DE LOS REQUISITOS DE ROTULADO DE

ALIMENTOS

Los envases reutilizables pirograbados (vidrios retornables y tapas) deberan
contener como minimo, bien sea en la botella o en la tapa, la siguiente
informacion®:

 Nombre del producto

* Ingredientes

« Contenido neto

» ldentificacion del lote

* Nombre del fabricante

 Fecha de vencimiento

« Pais de origen
* con caracteres claros, bien visibles, indelebles y faciles de leer por el consumidor
en circunstancias normales de compra y uso.
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REQUISITOS TECNICOS EN EL ROTULADO DE ALIMENTOS

ROTULADO O ETIQUETADO EN IDIOMA EXTRANJERO

Alimentos importados en idioma diferente al espanol: utilizarse
un rotulo o etiqueta complementario que contenga en idioma
espanol la informacion exigida en la resolucion.

Podra realizarse durante o después del proceso de
nacionalizacion, en bodegas inspeccionadas, vigiladas vy
controladas por la autoridad sanitaria.

Toda la informacion debera ser concordante con la establecida

por el fabricante y/o estampada por el importador o
comercializador.
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Salud

Invirma GTTCO1

HORARIO DE ATENCION
8 AM A 4 PM DE LUNES A VIERNES

Cursos gratis Invima:

https://aulavirtual.invima.gov.co/imoodle/course/index.php i i o
Agendamiento de citas por cédigo QR

Carrera 34 # 54 — 70 - Bucaramanga, Colombia
Teléfonos 607 6910453 ext. 1
601 2425000 ext. 7700
WhatsApp 3059413261

gttoriente1@invima.gov.co
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