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10 ANOS EN LA REGULACION
DE LA INDUSTRIA
de alimentos de Colombia

En los udltimos 10 afios, la Industria de Alimentos de Colombia ha
enfrentado el desafio de elevar los estdndares de calidad de sus
productos para cumplir con las exigencias normativas.

g

sta estrategia ha impulsado las expor-
taciones, especialmente hacia paises
como Panamd, Ecuador, Perd, Brasil,

México y Estados Unidos. El sector =

ha logrado importantes avances y ha

obtenido numerosos logros gracias a
la adecuada implementacion de las
siguientes normas:

En 2013, se establecieron importantes requisitos
sanitarios para el manejo de la industria alimen-
taria. Esta reglamentacion tenia como objetivo
principal garantizar la seguridad y calidad de los
alimentos, asi como promover practicas adecua-
das en la manipulacién de los mismos. Algunos de
los requisitos mas destacados fueron:

Buenas Pricticas de Manufac-
tura (BPM): se establecieron
. lineamientos para asegurar que
~ los establecimientos de alimen-
tos cumplieran con practicas
adecuadas en la produccion,
almacenamiento, transporte y
manipulacion de los productos.
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Plan de Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control
(HACCP): se implementé un
sistema basado en el andlisis
de peligros y puntos criticos de
control para identificar, evaluar
y controlar los riesgos asociados
a la produccion de alimentos.

e
=) { A Capacitacion y entrenamiento
i sl AL ’ del personal: se enfatizo la im-
v, é .+ portancia de capacitar y entre-

nar al personal involucrado en
la manipulacién de alimentos.

Inspecciones y auditorias: Se
establecieron mecanismos de
inspeccién y auditoria para ve-
rificar el cumplimiento de los

requisitos establecidos.

En 2014-, a partir de la Resolucion 2674 de 2013,
se propuso la revisién de la clasificacion de los ali-
mentos de acuerdo con el riesgo que puede llegar a
representar su consumo para la salud publica, por
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parte del Invima. La importancia de esta normativi-
dad radica en la clasificacion de los alimentos basada
en evidencia cientifica y tecnoldgica, en categorias
y subcategorias de acuerdo con su composicién y
tiempos méximos estimados para su consumo (ven-
cimiento) definiendo su riesgo. De esta manera los
riesgos se dividen en alto, bajo y medio y de ello de-
pende la denominacién que se le dé a la autorizacién
de comercializacién delos alimentos nombrados en el
anexo técnico de esta Resolucion y su vigencia.

Los productos de alto riesgo deben obtener Registro
Sanitario; los de riesgo medio Permiso Sanitario y los
de riesgo bajo Notificacién Sanitaria. Algunos ejem-
plos son: la leche y sus derivados son de Riesgo Alto
y deben obtener Registro Sanitario con vigencia de 5
anos; las frutas enlatadas son de Riesgo Medio y de-
ben obtener Permiso sanitario cuya vigencia es de 7
anos; los chocolates de mesa son de riesgo bajo y de-
ben obtener Notificacion Sanitaria la cual expira en 10
anos contados desde que es concedida.

En el mes de agosto de 2015, el Ministerio de Salud y
Proteccién Social, modificé la Resolucién 2674 de
2013 en su articulo 37, el cual se refiere a la obligato-
riedad de obtener Registro Sanitario “RSA’, Permiso
Sanitario “PSA” o Notificacion Sanitaria “NSA’, segun
el riesgo del alimento, para poder comercializarlo. El
principal cambio fue la inclusién del procedimiento
“denominado automético con revision posterior” para
la obtencion de la autorizacién de comercializacion
(°RSA”; °PSA; “NSA”).

Este control implica que las compaiifas tengan condi-
cionadas las autorizaciones de comercializacion hasta
que el Invima ratifique que efectivamente se cumplen
con todas las condiciones técnicas y legales en una re-
vision futura, lo que puede constituirse en desventaja.
En el 2016 se defini6 el procedimiento para la expedi-
cién de 'RSA’; “PSA’; “NSA” y de sus modificaciones
de forma automatica. Los principales aspectos estu-
vieron constituidos por:

o Plazos de revisién posterior: definidos en 15 dfas

posteriores a la concesion de las autorizaciones de
comercializaciéon y de sus modificaciones, con un
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plazo de un (1) mes para dar respuesta a los reque-
rimientos.

o Suspensién y cancelacién del Registro Sanita-
rio: previsto en los casos de respuesta no satisfac-
toria a los requerimientos de control posterior. La
cancelacion procederia si dentro de los tres meses
posteriores a la suspension no se subsanan los re-
quisitos establecidos por el Invima.

o Obligatoriedad y requisitos de notificaciéon de
los cambios: se deben solicitar obligatoriamente las
modificaciones a los 'RSA”; “PSA”; “NSA” (cambio
de titular; cambio de razén social, ubicacion o di-
reccion del titular, fabricante, importador, envasa-
dor o empacador; cambio o adicién de fabricante,
importador, empacador o envasador; cambio o adi-
cion de marca; presentacion comercial).

En el afio 2020, se expide la Resolucion 2013 con
el objetivo de establecer los lineamientos para la
reduccién de sodio en los alimentos como una
medida preventiva de enfermedades crénicas no
transmisibles tales como la insuficiencia renal, la
enfermedad cardiaca y posibles accidentes cere-
brovasculares. Este Reglamento Técnico define los
limites maximos de sodio de los alimentos proce-
sados que han sido priorizados bajo la estrategia
nacional, en la que se incluyen 59 categorias de ali-
mentos (caldos; mayonesas; mostazas, papas fritas
saborizadas entre otros).

En diciembre de 2022 se modifican algunos arti-
culos de la Decision 810. Dentro de las principales
modificaciones de esta Resolucién se encuentran
las siguientes: Se adopta la clasificacion de alimen-
tos de acuerdo con el modelo de la Organizacién
Panamericana de la Salud; se establece la forma oc-
togonal con fondo negro como obligatoria para los
sellos que deben indicar *“Exceso en Sodio”; “Ex-
ceso en Azucares’;
Exceso en Grasas Trans™; ©
se prohibe la inclusiéon de declaraciones en salud
y nutricionales cuando hay presencia de sellos de
advertencia. ®

Exceso en Grasas Saturadas’;
Contiene Edulcorantes”;

IALIMENTOS 100



