REPUBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION NOMERO (002154 pE 2012

(=2 AG0 2012 )

Por fa cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir ios aceites y grasas de origen vegetal o animal que se procesen, envasen,
almacenen, transporten, exporten, importen y/o comercialicen en el pais, destinados
para el consumo humano y se dictan otras disposiciones

LA MINISTRA DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus facultades legales, en especial las conferidas en las Leyes 09 de
1979, 170 de 1994 y el numeral 30 del articulo 2° del Decreto-Ley 4107 de 2011, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 78 de la Constitucién Politica de Colombia, dispone: Y.} Seran
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
aprovisionamiento a consumidores y usuarios. (...)".

Que el articulo 564 de la Ley 09 de 1979, sefiala “Corresponde al Estado como regulador
de las disposiciones de salud, dictar las disposiciones necesarias para asegurar una adecuada
situacion de higiene y seguridad en todas las actividades, asi como vigilar su cumplimiento a
través de las autoridades de salud”.

Que mediante la Ley 170 de 1994, Colombia aprueba el Acuerdo de la Organizacion
Mundial del Comercio, el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Aplicacion de
medidas Sanitarias y Fitosanitarias” y el “Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio” (OTC) que reconocen la importancia de que los Paises Miembros adopten
medidas necesarias para la proteccidn de los intereses esenciales en materia de
seguridad de todos los productos para ia proteccion de la salud y la vida de las
personas.

Que de conformidad con lo establecido en el articulo 26 de la Decisién Andina 376 de
1995, ios Paises Miembros podran mantener, elaborar o aplicar reglamentos técnicos
en materia de seguridad, proteccién a la vida, salud humana, animal, vegetal y
proteccion ai medio ambiente,

Que de acuerdo con lo sefialado en los articutos 9, 11, 23 y 24 del Decreto 3466 de
1982, los productores de bienes y servicios sujetos al cumplimiento de norma técnica
oficial obligatoria o reglamento técnico, seran responsables por las condiciones de
calidad e idoneidad de que los bienes y servicios que ofrezcan, correspondan a las
previstas en la norma o reglamento.

Que el articulo 7 del Decreto 2269 de 1993, sefiala entre otros, gue los productos o
servicios sometidos al cumplimiento de un reglamento técnico deben cumplir con
éste, independientemente de que se produzcan en Colombia o se importen.
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Que el Decreto 3075 de 1997, regula las actividades que pueden generar factores de
riesgo por el consumo de alimentos y sus disposiciones aplican, entre otros, a todas las
fabricas y establecimientos donde se procesen alimentos, dentro de los cuales se
encuentran las plantas de procesamiento de aceites y grasas para el consumo humano.

Que tanto las directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacién de reglamentos
técnicos en los Paises Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario,
contenidas en la Decisién 562 de 2003 de la Comunidad Andina, como el
procedimiento administrativo para la elaboracion, adopcion y aplicacién de reglamentos
técnicos, medidas sanitarias y fitosanitarias en el ambito agroalimentario, previstas en
el Decreto 4003 de 2004, fueron tenidas en cuenta para la elaboracion del reglamento
técnico que se establece con la presente resoiucion.

Que de conformidad con lo anterior, se hace necesaric establecer un reglamento
técnice que garantice el cumplimiento de los requisitos sanitarios que se deben cumplir
en el procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, importacién, exportacion
y/o comercializacién de aceites y grasas, como una medida necesaria para garantizar la
calidad e inocuidad de este producto alimenticio, con el fin de proteger la salud humana
y prevenir posibles dafios a la misma.

Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolucion, fue notificado a
la Organizacién Mundial del Comercio — OMC -, mediante los documentos identificados
con las signaturas G/TBT/N/COL/154 y G/SPS/N/COL/202 del 21 de septiembre de
2010.

Er mérito de lo anterior,

RESUELVE
TiTULO |

Disposiciones generales

CAPITULO |
Objeto y campo de aplicacion

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento
técnicc a través del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir los
aceites y grasas para el consumo humano de origen vegetal o animal que se procesen,
envasen, almacenen, transporten, exporten, importen y/o comercialicen en el pais, con
el fin de proteger la salud, la seguridad humana y prevenir las practicas que puedan
inducir a error 0 engafio a los consumidores.

Articulo 2. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el reglamento
técnico que se establece mediante la presente resolucion se aplican a:

1. . Los aceites y grasas de origen vegetal o anima! en forma liquida y sélida para el
consumo humano que se comercialicen en el territorio nacional.

2. Los establecimientos donde se fabriquen, procesen, envasen, almacenen,
comercialicen y transporten aceites y grasas de origen vegetal o animal en forma
liquida y sélida destinados para consumo humano.
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3. lLas actividades de inspeccion, vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias en los establecimientos que procesen, envasen, aimacenen,
transporten, comercialicen, exporten y/o importen aceites y grasas de origen
vegetal 0 animal en forma liquida y sélida, empleadas para el consumo humano.

TITULO I

Disposiciones principales

CAPITULO |
Definiciones

Articulo 3. Definiciones. Para efectos de la aplicacién del reglamento técnico que se
establece a través de la presente resolucion, se adoptan las siguientes definiciones:

Aceite blanqueado o aceite decolorado: Aceite refinado sometido a la accion de
medios quimicos combinados y a procesos fisicos o simplemente, que ha sido
sometido a la accién de dichos procesos, a saber, adicion de carbén activado, tierras
activadas y consecuente filtracion, con el fin de liberario de algunos contaminantes
quimicos y colores excesivos.

Aceite crudo natural: Productos grasos de origen vegetal o animal, obtenidos por
procedimientos mecéanicos de extraccién o por solventes, separados de los residuos de
materia prima e impurezas y que no han sido sometidos a ningln proceso quimico o
fisico diferente a los mencionados.

Aceite de ajonjoli o sésamo: Aceite extraido de la semilla del ajonjoli 0 sésamo
{Sesamum indicum L).

Aceite de algoddn: Aceite extraido de las semillas de varias especies cultivadas de
Gossypium spp.

Aceite de arroz: Obtenido a partir del salvado de arroz. (Oryza sativa L.).

Aceite de babas: Obtenido de la nuez del fruto de diversas variedades de la palma
(Orbignya spp.).

Aceite de coco: Aceite vegetal comestible que se obtiene de la nuez del coco (Cocos
nucifera L.).

Aceite de colza; aceite de semilla de colza; aceite de semilla de nabina o navilla:
Obtenido de las semillas de las especies de colza (Brassica napus L., Brassica
campestris L.( Brassica rapa L.}, Brassica juncea L. y Brassica tournefortii Gouan).

Aceite de colza, nabina, navilla de bajo contenido de acido ericico o aceite de
canola: Obtenido de variedades de semillas oleaginosas de bajo contenido de acido
erucico de las especies de colza o canola (Brassica napus L., Brassica campestris L. Y,
Brassica juncea L.}, no debe contener mas del 2 por ciento de acido erlicico como
porcentaje del contenido total de acidos grasos.

Aceite de girasol: Aceite extraido de la semilia de girasol (Hefianthus annuus L).
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Aceite de girasol de alto contenido de acido oleico: Aceite extraido de un hibrido de
la semilla de girasol (Helianthus annuus L.) con un alto contenido de acido oleico. Este
debe contener no menos de 75% de acido oleico como porcentaje del contenido total
de acidos grasos.

Aceite de girasol de contenido medio de acido oleico: Aceite extraldo de un hibrido
de la semilla de girasol (Helianthus annuus L.) con un contenido medio de acido oleico.
Este debe contener no menos de 43.1% de acido oleico como porcentaje del contenido
total de acidos grasos.

Aceite de maiz: Aceite extraido del germen de maiz (embriones de Zea mays L).

Aceite de mani: Aceite extraido de las semillas de la planta de mani (A rachis
hypogaea L).

Aceite de oliva: Aceite obtenido tnicamente de! fruto del olivo (Olea europaea L.) con
exclusion de los aceites obtenidos usando disolventes o procedimientos de
reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otro tipo. Esta constituido por la
mezcla de aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes aptos para el consumo
humano. Tiene una acidez libre, expresada en &cido oleico, de no mas de uno por
ciento (1%,.

Aceite de oliva refinado: Aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes,
mediante teécnicas de refinado que no provocan alteracion en la estructura glicérica
inicial. Tiene una acidez libre, expresada en porcentaje de acido oleico, menor o igual a
cero punto tres por ciento (<0.3%).

Aceite de oliva virgen: Aceite obtenido del fruto del olivo Gnicamente mediante
procedimientos mecénicos u otros medios fisicos en condiciones particularmente
térmicas que no produzcan alteracion del aceite y que no hayan tenido mas tratamiento
que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y el filtrado, con acidez libre expresada
en acido oleico de no mas de dos por ciento (2%) y cuyas demas caracteristicas
corresponden a las estipuladas en esta categoria.

Aceite de oliva virgen corriente: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en
acido oleico, de no mas de tres punto tres por ciento (3.3%).

Aceite de oliva virgen - extra: Aceite de oliva virgen con acidez libre, expresada en
acido oleico, de no mas de cero punto ocho por ciente (< 0.8%).

Aceite de orujo de oliva: Aceite obtenido mediante tratamiento con disolventes u otros
procedimientos fisicos dei orujo de oliva, con exclusién de los aceites obtenidos por
procedimientos de reesterificacién y de cualguier mezcla con aceites de otra
naturaleza. Esta constituido por la mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de
aceites de oliva virgenes. Tiene una acidez libre, expresada en porcentaje de acido
oleico, menor o igual a uno por ciento (< 1.0%).

Aceite de orujo de oliva refinado: Aceite obtenido a partir del aceite de orujo de oliva
crudo mediante métodos de refinado que no provocan alteraciones en la estructura
gliceridica inicial. Tiene una acidez libre, expresada en acido oleico, menor o igual a
cero punto tres por ciento (< 0.3%).
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Aceite de palma: Aceite extraido del mesocarpio del fruto de la palma africana de
aceite (Elaeis guineensis).

Aceite de palma alto oleico: Aceite que se obtiene de la pulpa o mesocarpio del fruto
de las palmas de materiales hibridos Inter especificos Elaeis oleifera x, Elaeis
guineensis, por procedimientos de extraccidon mecanicos o por solventes.

Aceite de palmiste: Aceite que se obtiene de la almendra del fruto de las palmas
Elaeis guineensis, Elaeis oleifera.

Acceite de semilla de mostaza: Se obtiene de las semillas de mostaza blanca (Sinapis
alba L. o Brassica hirta Moench), de mostaza parda y amarilla {Brassica junvea (L)
Czernajew y Cossen)} y de mostaza negra (Brassica nigra (L) Koch).

Aceite de semilla o pepita de uva: Aceite extraldo de las semillas de uva (Vitis vinifera
L).

Aceite de soya o soja: Aceite extraido de las semillas de soya (Glycine max (L.) Merr).

Aceite desodorizado: Aquel que haya sido refinado, blanqueado y desodorizado por
procesos fisicoquimicos y haya sido liberado de olor y sabor desagradables.

Aceite frutado: Aceite natural que presenta el aroma y el sabor natural de sus frutos de
origen.

Aceite puro: Proveniente de una sola especie vegetal. No se admitira presencia de
otro aceite.

Aceite refinado: Aceites naturales tratados por procesos quimicos y/o fisicoguimicos
con el fin de suprimir los excesos de Acidos grasos libres, resinas, mucilagos,
fosfatidos, jabones y que han sido desodorizados por procesos quimicos o fisicos con
el fin de eliminar olores y sabores desagradables.

Aceite saborizado: Aceite de origen vegetal admitido como apto para el consumo y
adicionado con saborizantes 0 aromatizantes naturales y artificiales permitidos.

Aceites y grasas comestibles: Productos alimenticios constituidos basicamente por
glicéridos de &cidos grasos principalmente triglicéridos, los cuales son de origen
vegetal, animal y/o sus mezclas. Pueden contener pequefias cantidades de otros
lipidos, tales como fosfatidos de constituyentes insaponificables y de acidos grasos
libres naturalmente presentes en las grasas o aceites.

Aceites y grasas virgenes: Grasas y aceites vegetales comestibles las cuales sin
modificar su naturaleza, son obtenidas por procedimientos mecanicos y/o por apiicacién
Unicamente de calor.

Acidos grasos trans (AGT): Isdmeros geométricos de acidos grasos insaturados que
presentan al menos un doble enlace en la configuracién trans.

Alifado graso: Producto de consistencia plastica con un contenido de agua de 40%,
emulsionado en grasas comestibles 0 en una mezcla de éstas con aceites comestibles,
con contenido de grasa de minimo 55% y su aplicacién es para consumo industrial.
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Disolvente: Sustancia capaz de disolver un producto alimenticio o un componente de
un producto alimenticio, incluidos los contaminantes que puedan estar presentes en
dicho producto alimenticio.

Embalaje: Conjunto de elementos que permiten proteger a los envases primarios de
las influencias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados.
Incluye fos envases secundarios y terciarios.

Estearina de palma: Es la fraccion sélida con punto de fusidn elevado obtenido del
fraccionamiento del aceite de palma.

Grado de acidez/Acidos grasos libres: Medida de la cantidad de acidos grasos libres
presentes en un aceite o grasa expresada como porcentaje de un acido graso
particular, a saber, que se puede expresar en porcentaje de acido oleico.

Granel (en industria de aceites y grasas}): Producto transportado en contenedores,
carro tanques, isotanques o tambores, destinado para uso industrial.

Grasa de cerdo fundida: Obtenida por fusion, procedente de los tejidos grasos frescos
del cerdo (sus scrofa), en buenas condiciones sanitarias, en el momento de su
sacrificio, y apto para el consumo humano. La grasa de cerdo fundida podra contener
grasa de los huesos (convenientemente limpios), grasa de pieles desprendidas de Ia
cabeza, de las orejas, de los rabos, y de otros tejidos.

Grasa vegetal: Obtenidas, por distintos procedimientos de frutos o semilias sanos y
limpios.

Grasas animales: Grasas obtenidas por distintos procedimientos, a partir de diversos
depositos adiposos de animales bovinos, ovines, porcinos o caprinos que se
encueniren en buenas condiciones sanitarias.

indice de acidez/valor acido: Es el niimero de miligramos de (KOH) necesarios para
neutralizar los acidos libres en 1g de muestra.

indice de esterificacién: Miligramos de KOH necesarios para saponificar la fraccién
esterificada de 1g de grasa o aceite. Se puede calcular por diferencia entre los indices
de saponificacién y de acidez.

indice de peroxidos: Cantidad expresada en miliequivalentes de oxigeno activo por kg
de grasa de perdxidos y que indica el grado de oxidacién gue tiene el producto.

indice de Polenske: Nimero de mililitros de alcali 0.1N, necesarios para neutralizar fos
acidos grasos volatiles insolubles en agua, presentes en 5g de grasa o aceite
(principalmente caprilico, caprico, faurico). Para los aceites de coco, aimendra de palma
y babast deben mantenerse en las gamas de 13-18, 8-12 y 8-10, respectivamente.

indice de Reichert Meissl: Ntmero de mi de alcali 0.1N, necesarios para neutralizar
los acidos grasos volatiles solubles en agua, presentes en 5g de grasa o aceite
(principalmente butirico y caproico). Para los aceites de coco, almendra de palma y
babasu deben mantenerse en las gamas de 6-8,5-7 y 4,5-6,5, respectivamente.
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indice de saponificacion: Numero de mg de KOH necesarios para saponificar por
completo 1g de aceite o grasa. Constituye una medida del peso molecular promedio de
los trigiicéridos que forman la grasa.

indice de yodo: Cantidad de yodo absorbida por 100 gramos de grasa o aceite.
Constituye una medida del grado de insaturacién de los acidos carboxilicos que forman
los glicéridos.

Manteca: Toda grasa, simple o compuesta, solida o semisélida a la temperatura
ambiente, de origen animal, vegetal o mezcla de ambas.

Manteca de cacao: Grasa obtenida de las semillas del cacao o de otros productos
semidesgrasados derivados de la semilla de cacao.

Manteca de cerdo: La grasa obtenida de los tejidos grasos frescos, limpios y sanos del
cerdo (sus scrofa), en buenas condiciones sanitarias en el momento de su sacrificio, y
apto para el consumo humano. Los tejidos no contendran huesos, piel desprendida,
piel de la cabeza, orejas, rabos, o6rganos, traguea, vasos sanguineos grandes,
desperdicios de grasas, recortes, sedimentos, residuos de prensado y similares y
estaran exentos de tejido muscular y de sangre.

Margarina industrial: Emulsién de consistencia liquida o plastica constituida por agua
y/o leche y/o sus derivados, con aceites vegetales y grasas vegetales comestibles,
adicionada o no de saborizantes y/o especias, con un contenido de grasa no menor de
65%.

Margarina y esparcibles para mesa y cocina: Producto de consistencia blanda,
constituido por una emulsién de aceites y/o grasas comestibles de origen vegetal o
animal (leche o derivados lacteos o marinos) y agua. Se le denomina margarina si su
contenido graso es igual o superior at 80% y esparcible si su contenido graso esta por
debajo del 80%. En las margarinas y esparcibles para uso de mesa y cocina, el
contenido de grasa lactea no podra ser superior al 3% del contenido total de grasa.

Mezcla de aceites vegetales comestibles: Mezcla constituida por dos o mas aceites
comestibles puros, obtenidos de diferentes especies vegetales.

Minarina: Esparcible en forma de emulsién liquida o plastica, principalmente del tipo
agua en aceite, obtenido a partir de aceites y grasas comestibles que no procedan
fundamentalmente de fa leche y cuyo contenido de grasa no es inferior a 39% m/m ni
superior a 41%. Para efectos de etiqueta los esparcibles con dichos contenidos se
podran denominar “minarina”.

Oleina de palma: Fraccion liquida obtenida del fraccionamiento del aceite de palma.
Oleo margarina bovina u ovina: Producto resultante de la separacion de la mayor
parte de la olecestearina a partir de grasas o primeros jugos bovinos u ovinos, por
procedimientos adecuados de cristalizacion fraccionada y prensado.

Oleoestearina bovina u ovina: Producto remanente de la separacidén de la oleo
margarina bovina u ovina.

Preparado graso: Emulsién baja en grasa de consistencia plastica, con contenido de
grasa menor del 55% y su aplicacién es para consumo industrial.
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Primeros jugos, bovino y ovino: Producto que se obtiene fundiendo mediante
calentamiento suave la grasa fresca del corazén, membranas, rifiones y mesenterio de
animales bovinos y ovinos en buenas condiciones sanitarias en el momento de su
sacrificio. La materia prima puede contener grasa de recortes.

Rancidez: Descomposicion de los aceites y grasas por alguno de los siguientes
mecanismos: activacion de radicales libres y oxidacién e hidrdlisis por presencia de
agua o por medio de microorganismos.

Sebos comestibles: Producto obtenido por la fusién de tejidos grasos, limpios y sanos,
incluyendo las grasas de recortes y de musculos y huesos conexos, de animales
bovinos (Bos taurus) y/o ovinos (Ovis aries), en buenas condiciones sanitarias en el
momento de su sacrificio y aptos para el consumo humano.

CAPITULO I
Inscripcién

Articulo 4. Obligatoriedad de inscripcién. Todos los establecimientos dedicados a la
fabricacion, procesamiento, envase, importacion y exportacion de aceites y grasas para
consumo humano, deben inscribirse en la lista nacional de establecimientos del sector
de aceites y grasas para consumo humano del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, durante los seis meses siguientes, a la fecha en
que el INVIMA establezca el procedimiento para la inscripcién en la lista nacional de
establecimientos del sector de aceites y grasas para consumo humano.

Paragrafo. En los establecimientos dedicados al almacenamiento de aceites y grasas
para consumo humano, deben inscribirse en la lista de establecimientos del sector de
aceites y grasas para consumc en las respectivas entidades territoriales de salud, de
acuerdo con el mismo procedimiento establecido por el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos — INVIMA.

CAPITULO I
Condiciones basicas de higiene

Articulo 5. Condiciones basicas de higiene. Los establecimientos donde se
fabriquen, procesen, envasen, almacenen, comercialicen y transporten aceites y grasas
para consumo humano, deben cumplir los principios de las Buenas Practicas de
Manufactura -BPM-, estipuladas en el Titulo |l del Decreto 3075 de 1997 o las normas
que lo modifiqguen, adicionen o sustituyan, con excepcion del Capitulo VI
“Restaurantes y Establecimientos de Consumo de Alimentos”.

Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen o procesen aceites y grasas para
consumo humano deben tener iaboratorio para andlisis microbioldgico vy fisicoguimico,
dotado con los elementos suficientes para comprobar las calidades y caracteristicas de
las materias primas, productos elaborados y en proceso de elaboracién. Este servicio
de analisis puede ser contratado con un laboratorio externo de control de calidad de
alimentos.
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CAPITULO IV
Aseguramiento de la inocuidad

Articulo 8. Aseguramiento de la inocuidad. Los establecimientos donde se fabriquen
y procesen aceites y grasas en forma solida y liquida, para consumo humano, de
acuerdo con el paragrafo 2, articulo 25 del Decreto 3075 de 1997, deben adoptar con
caracter obligatorio el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico, -
HACCP-.

Paragrafo 1. Los establecimientos donde se fabriquen o procesen aceites y grasas en
forma sélida y liquida para consumo humano, deben tener implementado el Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico -HACCP- a partir de los dos (2) afios
siguientes a la fecha de entrada en vigencia del reglamento técnico que se establece
mediante la presente resolucién.

Paragrafo 2. Para la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Controi Critico -HACCP- se debe cumplir con lo dispuesto en los articulos 4, 5, 6, 7y 8
dei Decreto 60 de 2002 y en las normas que o modifiquen, adicionen o sustituyan.

Paragrafo 3. A solicitud del interesado, la autoridad sanitaria competente podra expedir
certificacion en la que conste que los establecimientos donde se fabriquen o procesen
aceites y grasas para consumo humano tiene implementado y en funcionamiento el
Plan HACCP, de conformidad con lo establecido en la presente resolucion.

CAPITULO V
Condiciones generales de los aceites y grasas

Articulo 7. Condiciones generales. Los aceites y grasas en forma sélida y liquida
deben cumplir con fas siguientes condiciones generales:

1. Aceites

1.1.  El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.

1.2.  El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.

1.3. No exceder los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas — LMR- en

alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes establecidos en la
Resolucion 2906 de 2007, o en la norma que la modifique, adicione o sustituya.

1.4,  Deben cumplir con los limites maximos establecidos en las normas nacionales o
en ias del Codex Alimentarius para los contaminantes.

1.5.  No debe contener sustancias extrafias que en el producto originen reacciones
quimicas, fisicas o biologicas que generen caracteristicas nocivas a la salud.

1.6. Se permite cualquiera de los siguientes procesos tecnolégicos o nuevos
desarrollos tecnologicos de forma que se asegure el cumplimiento de lo
establecido en el presente reglamento técnico:

1.6.1. La clarificacion por un proceso mecanico: Sedimentacion, centrifugacién o
filtracién. Asi mismo, se permite el desgomado enzimatico.

1.6.2. El desgomado por los procesos mecanicos enunciados en el anterior item, o por
el empleo de sales, acidos o alcalis autorizados.
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1.6.3.

24.

2.5

2.6.

2.7.

271
272
2.7.3.
2.7.4.
2.75.
2.7.6.
27.7.

2.8.

2.9.

La neutralizacién con soluciones acuosas alcalinas o el empleo de disolventes
autorizados mediante arrastre al vacio por vapor de agua o un gas inerte 0
destilacion de alto vacio.

. La decoloracion por tratamiento con tierras decolorantes y carbén activado.
. La desodorizaciéon por tratamiento en corriente de vapor de agua a presion

reducida.

. El fraccionamiento por enfriamiento y separacion.
. En todos los depositos para aceites sélidos, semisdlidos y de alta viscosidad,

deben instalarse sistemas de calefaccién a fin de que el producto sea liquido y
homogeéneo, cuando sea transferide o descargado.

En la elaboracién de aceites comestibles (puros y mezclas), se podran utilizar los
aditivos establecidos en la reglamentacion que para tal efecto expida el
Ministerio de Salud y Proteccidén Social.

Grasas

El olor y sabor debe ser caracteristico del producto.

El producto debe estar exento de olor y sabor extrafio o rancio.

Las grasas de origen animal deben proceder de animales que estén en buenas
condiciones de salud en el momento de su sacrificio y sean aptos para el
consumo humano.

No exceder los limites maximos de residuos de plaguicidas - LMR establecidos
en la Resolucion 2906 de 2007, o en la norma que la modifique, adicione o
sustituya.

Deben cumplir con los limites maximos establecidos en Jas normas nacionales o
en las del Codex Alimentarius para los contaminantes.

Las grasas no deben contener sustancias extrafias que en el producto originen
reacciones quimicas, fisicas o biolégicas que generen caracteristicas nocivas a
la salud.

Se permite cualquiera de los siguientes procesos tecnolégicos o nuevos
desarrolios tecnologicos de forma que se asegure el cumplimiento de lo
establecido en el presente reglamento técnico:

La clarificacion por un proceso mecanico: Sedimentacion, centrifugacién o
filtraciéon. Asi mismo, se permite el desgomado enzimatico.

El desgomado por los procesos mecanicos enunciados en el anterior item o por
el empleo de sales, acidos o alcalis autorizados.

La neutralizacion con soluciones acuosas alcalinas o el empleo de disolventes
autorizados, mediante arrastre al vacio por vapor de agua o un gas inerte o
destilacién de alto vacio.

La decoloracién por tratamiento con tierras decolorantes y carbén activado.

La desodorizacién por tratamiento en corriente de vapor de agua a presién
reducida.

El fraccionamiento por enfriamiento y separacion.

En todos los depositos para aceites sdlidos, semisdlidos y de alta viscosidad,
deben instalarse sistemas de calefaccién a fin de que el producto sea liquido y
homogeéneo, cuando sea transferido o descargado.

En el caso de elaboracién de grasas comestibles, margarinas y esparcibles, se
autoriza el tratamiento de grasas por procedimientos tales como la
hidrogenacion, interesterificacion y fraccionamiento.

En la elaboracién de grasas comestibles, margarinas, esparcibles, alifiado graso,
preparado graso y otros productos grasos se podran utilizar los aditivos
establecidos en la reglamentacion que para tal efecto expida el Ministerio de
Saiud y Proteccion Social,

«
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CAPITULO VI

Condiciones especificas de los aceites y grasas

Articulo 8. Condiciones especificas para los aceites. Los aceites deben cumplir con
las siguientes condiciones especificas:

1.

— e —
W=

1.4.

1.5.

2.1,

2.2.

2.3.

2.4

3.1.

3.2.
3.3.

34

3.5.

4.1.

Aceites crudos

No deben contener sustancias extrafias.

No presentar mezcla con otros aceites y grasas.

Los aceites crudos obtenidos por extraccion con solvente o a presion en caliente,
(segundo y tercer prensado) no son aptos para el consumo humano sin un
previo tratamiento de refinacion.

Los aceites crudos de oliva, mani, ajonjoli, macadamia y aguacate obtenidos por
presion en frio o primer prensado, son aptos para el consumo humano directo,
previa depuracion y siempre que la acidez libre expresada en acido oleico no
supere el 1%.

Los aceites de oliva crudo con un contenido de ceras comprendido entre 300
mg/kg y 350 mg/kg se consideran aceite de orujo de oliva crudo si los alcoholes
alifaticos totales son superiores a 350 mg/kg y si el porcentaje de eritrodiol y
uvaol es superior a 3,5.

Mezcla de aceites vegetales comestibles

La mezcla de aceites comestible para consumo directo debe tener un aspecto
limpido o translucido a temperatura de comercializacién.

La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de materiales extrafios, de
sustancias empleadas en su extraccion y refinacion.

La mezcla de aceites comestibles debe estar libre de olores y sabores no
caracteristicos y libres de rancidez.

En la elaboracion de aceites vegetales comestibles se podran utilizar los
saborizantes establecidos en la reglamentacién que para el efecto expida el
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Aceites y grasas comestibles puros

No deben contener sustancias destinadas a dar aroma, color o modificar sus
caracteristicas fisicoquimicas.

No presentar mezcla con otros aceites y grasas.

No podra admitirse la presencia de otros aceites que no sea el que se declara
como de origen o fuente.

Deben estar libres de rancidez, de materiales extrafios, de sustancias empleadas
en su extraccion y refinacion.

En la elaboracion de aceites y grasas comestibles se podran utiizar los
saborizantes establecidos en la reglamentacién que para el efecto expida el
Ministerio de Salud y Protecciéon Social.

Aceites refinados

Aceite limpio sin sedimentos y exento de olores o sabores que indiquen
alteracién o contaminacién del aceite.
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5. Aceites virgenes

51. Pueden haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracién y
centrifugacién Unicamente, excluidos de los aceites obtenidos con el uso de
disolventes o de coadyuvantes de accién quimica o bioquimica, por un
procedimiento de reesterificacién o como resultade de cualquier mezcla con
aceites de otros tipos.

5.2.  No se admite el uso de aditivos en aceites virgenes. Se exceptia el uso de
mezclas de tocoferoles naturales como antioxidante, en la cantidad maxima de
500 mg/kg.

Articulo 9. Condiciones especificas para las grasas. Las grasas deben cumplir con
fas siguientes condiciones especificas:

1. Alifado graso

1.1.  El alifado graso debe estar libre de materias extrafias, de olores y sabores no
caracteristicos y libres de rancidez y su color debe ser uniforme.

2. Grasas comestibles

2.1. Estas grasas deben tener aspecto homogéneo.
2.2. Las grasas comestibles no deben destinarse al consumo directo.
2.3. Estas grasas se destinan a la alimentacion a través de industrias alimentarias.

3. Grasas de origen animal

3.1. Deben cumplir con los limites maximos de residuos de medicamentos
veterinarios establecidos en normas nacionales.

3.2. Deben estar exentas de suciedad y un maximo de 0.05% de sustancias extrafias
al producto. Se entendera por sustancias extrafias agua, ceniza e impurezas
insolubles.

3.3. Enlos sebos alimenticios y primeros jugos el producto debe ser de color amarilio
palido de sabor y olor caracteristico y exento de clores extrarios.

3.4. De modo genérico, tanto la manteca como la grasa fundida presentaran color
blanco cuando estén sélidas, con olor y sabor caracteristicos, exentos de olores
y sabores extrafios. En ningan caso sera admisible como caracteristico el olor a
descomposicion o putrefaccion de la proteina del tejido de procedencia.

3.6. La manteca de cerdo debe estar desprovista de olores y sabores no
caracteristicos y libres de rancidez. Su color debe ser uniforme.

4, Grasas de origen vegetal

4.1. Deben estar desprovistas de olores y sabores no caracteristicos y libres de
rancidez.
4.2.  Su color debe ser uniforme.

5. Margarinas y esparcibles

5.1. Las margarinas y los esparcibles de mesa y cocina, deben estar libres de
materias extrafias, olor no caracteristico y libre de rancidez.

5.2.  Se permite el uso de colorantes en la margarina y en los esparcibles de mesa y
cocina sefialados en la reglamentacion que para el efecto expida el Ministerio de
Salud y Proteccion Social, con el objeto de restablecer el color perdido en la

#
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elaboracion o con fines de normalizacién, siempre y cuando el colorante afiadido
no engafe ni induzca a error al consumidor por encubrir el deterioro, o la calidad
inferior 0 por conferir al producto una apariencia de calidad superior a la que

realmente tiene.

5.3. Se permite el uso de aditivos establecidos en la reglamentacién que para tal

efecto expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

54. Las margarinas industriales deben estar libres de materias extrafias, olores y

sabores no caracteristicos y libres de rancidez.

CAPITULO VII

Requisitos fisicoquimicos de los aceites

Articulo 10. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de ajonjoli 0 sésamo. El
aceite de ajonjoli o sésamo debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de ajonjoli o sésamo

Articulo 11. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de arroz. E| aceite de arroz

Requisitos Minimos Maximos

. . 5
Densidad relativa (x°Cfagua a 20°C) x(izggosc 0.924 x=20°C
}ndice de refraccion (ND 40°) 1.465 1.489
ndice de saponificacion (mg KOH/g
de aceite) 186 195
Indice de yodo (Wijs) 104 120
Materia insaponificable (g/kg) =20

debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Articulo 12. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de babasu. El aceite de

Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de arroz

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (25°C/4°C) 0.916 0.924
Indice de refraccién ND 25°C 1.4713 1.4748
Indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite) 181 195
indice de yodo (Wijs) 92 109
Materia insaponificable (g/kg) <10

babas( debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 3. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de babasu

Requisitos Minimos Maximos
Densidad reiativa (x°C/agua a 20°C) 0.914 x=25°C | 0.917 x=25°C
[ndice de refraccién (ND 409) 1.448 1.451
indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite) 245 256
Indice de yodo (Wijs) 10 18
Materia insaponificable {g/kg) =12
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Articulo 13. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de coco. El aceite de coco
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 4. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de coco

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.908 0.921
x=40°C x=40°C
{ndice de refraccién (ND 40°) 1.448 1.450
indice de sapenificacion (mg KOH/g de aceite) 248 265
Indice de yodo (Wijs) 6.3 10.6
Materia insaponificable (g/kg) <15

Articulo 14. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de colza. E! aceite de colza
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 5. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de colza

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.910 0.920
x=20°C x=20°C
Indice de refraccion (ND 40°) 1.465 1.469
Indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 168 181
Indice de yodo (Wijs) 94 120
Materia insaponificable {g/kg) £20

Articulo 15. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de colza de bajo contenido
de acido ericico o canola. El aceite de colza de bajo contenido de acido erticico o
canola debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 6. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de colza de bajo contenido de

a&cido erticico o canola

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.914 0.920
x=20°C x=20°C
indice de refraccion (ND 40°) 1.465 1.467
Indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite) 182 193
Indice de yodo (Wijs) 105 126
Materia insaponificable {g/kg) <20

Articulo 16. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de girasol. El aceite de girasol
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoguimicos:
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Tabla 7. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de girasol

Aceite de girasol con | Aceite de girasol con
Aceite de girasol contenide medio de | contenido alto de acido
Requisitos acido oleico oleico
Minimos Maximos Minimos Maximos Minimos Maximos
Densidad relativa 0.918 0.923 0914 0.918 0.909 0.915
{x*C/agua a 20°C) x=20°C x=20°C x=20°C x=20°C x=25°C x=25°C
indice de refraccion (ND 1.461 a 1471 a 1.467 a 1471 a
257) 1472 1475 25°C 25°C 25°C 25°C
Indice de saponificacion
(g KOHJg de aceite) 188 194 190 191 182 194
indice de yodo Wijs 118 141 94 122 78 90
Materta  insaponificable
* s15 515 s15

Articulo 17. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de maiz. El| aceite de maiz
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 8. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de maiz

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.917 0.925
x=20°C x=20°C
Indice de refraccién (ND 40°) 1.465 1.468
Indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite) 187 195
Indice de yodo (Wijs) 103 135
Materia insaponificable (g/kg) <28

Articulo 18. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de mani. Ei aceite de mani
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 9. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de mani

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.912 0.820
x=20°C x=20°C
Indice de refraccion (ND 40°) 1.460 1.465
Indice de saponificacion {(mg KOH/g de aceite) 187 196
indice de yodo (Wijs) 86 107
Materia insaponificable (g/kg) =10

Articulo 19. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de pepitas de uva. El aceite
de pepitas de uva debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 10, Requisitos fisicoquimicos para el aceite de pepitas de uva

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°Cfagua a 20°C) 0.920 0.926
x=20°C x=20°C
indice de refraccién (ND 40°) 1.467 1.477
indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 188 194
indice de yodo (Wijs) ' 128 150
Materia insaponificable (g/kg)

£20
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Articulo 20. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palmiste. El aceite de
palmiste debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 11. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palmiste

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.899 0.914
x=40°C x=40°C
indice de refraccion (ND 40°) 1.448 1.452
Indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite) 230 254
indice de yodo (Wijs) 14.1 21
Materia insaponificable {g/kg) £10

Paragrafo. Si la grasa es de palmiste o de coco el indice de acidez debe expresarse en
porcentaje de acido laurico (200 mg/meq) libres.

Articulo 21. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de oliva, aceite de oliva
virgen, aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva refinado. El aceite de oliva,
aceite de oliva virgen, aceite de oliva virgen exira, y aceite de oliva refinado deben

cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 12. Requisitos fisicoquimicos para aceites de oliva, aceite de oliva virgen,
aceite de oliva virgen extra, y aceite de oliva refinado

Requisitos Minimos Maximo
Densidad relativa (20°C/agua 20°C) 0.910 0.916
Indice de refraccion a 20°C 1.4677 1.4705
Indice de saponificacién 184 196
Indice de yodo (Wijs) 75 94
Materia insaponificable {g/kg) -- 15

Articulo 22, Requisitos fisicoquimicos para el aceite de orujo y aceite de orujo de
oliva refinado. El aceite de orujo de oliva y aceite de orujo de oliva refinados deben

cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 13. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de orujo de oliva y aceite de
orujo de oliva refinado

Requisitos Minimos Maximo
Densidad relativa (20°C/agua 20°C) 0.910 0.916
Indice de refraccién a 20°C 1.4680 1.4707
Indice de saponificacién 182 193
Indice de yodo (Wijs) 75 92
Materia insaponificable (g/kg) -- 30

Articulo 23. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palma. El aceite de palma
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:
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Tabla 14. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palma

Requisitos Minimos Maximos
. . 0.891 0.899

Densidad relativa {x°C/agua a 20°C) X=50°C x=50°C

, L 1.454 a 1.456 a
indice de refraccion (ND 50°) 50°C 50°C
indpe de saponificacion (mg KOH/g de 190 209
aceite)
indice de yodo Wijs 50 55
Materia insaponificable (g/kg) £12

Paragrafo.

Si la grasa es de palma el indice de acidez debe expresarse en porcentaje

de acido palmitico (256 mg/meq).

Articulo 24. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palma alto oléico. El aceite
de palma alto oléico debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoguimicos:

Tabla 15. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de palma alto oléico

Requisitos Minimos Maximos

Densidad relativa (x°C/agua a 0.895 0.910
20°C) x=50°C x=50°C

. 9 1.4558 a 1.4561 a
indice de refraccion (ND 50°) 509G 509C
indice de saponificacién (mg
KOH/g de aceite) 189 198
Indice de yodo 60 72
Materia insaponificable (g/kg) £12

Articulo 25. Requisitos fisicoquimicos para la oleina de palma. La oleina de palma
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 16. Requisitos fisicoquimicos para la oleina de palma

Requisitos Minimos Maximos

. . 5 0.899 0.920
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) X=40°C x=40°C
Indice de refraccién (ND 40°) 1.458 1.460
indice de saponificacién (mg KOH/g de
aceite) 194 202
indice de yodo 256
Materia insaponificable (g/kg) =13
Punto de fusion No mas de 24°C

Articulo 26. Requisitos fisicoquimicos para la super oleina de palma. La super
oleina de palma debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

&
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Tabla 17. Requisitos fisicoquimicos para la saper oleina de palma

Articulo

Requisitos Minimos Maximos

. . o o 0.900 0.025
Densidad relativa (x*C/agua a 20°C) x=40°C X=40°C
Indice de refraccién (ND 40°) 1.463 1.465
indice de saponificacion (mg KOH/g de
aceite) 180 205
Indice de yodo 260
Materia insaponificable (g/kg) <13
Punto de fusion No mas de 19.5°C

27. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de semilla de algodén. El

aceite de semilla de algoddn debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 18. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de semilla de algodén

Requisitos Minimos Maximos
. . o _ano 0.926
Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.918 x=20°C x=20°C
Indice de refraccién (ND 40°) 1.458 1.466
indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 189 198
indice de yodo (Wijs) 100 123
Materia insaponificable (g/kg) <15

Articulo 28. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de semilla de mostaza. El
aceite de semilla de mostaza debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 19. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de semilla de mostaza

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x*C/agua a 20°C) 0.810 0.921
x=20°C x=20°C
Indice de refraccion (ND 40°) 1.461 1.469
Indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 168 184
indice de yodo (Wijs) 92 125
Materia insaponificable (g/kg) €15

Tabla 20. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de soja

Requisitos Minimos Maximos
Densidad relativa (x°C / agua a 20°C) 0.919 x=20°C | 0.925 x=20°C
indice de refaccién a 40°C 1.466 1.470
indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 189 195
indice de yodo (Wijs) 124 139
Materia insaponificable g/kg <15

Articulo 29. Requisitos fisicoquimicos para el aceite de soja. Ef aceite de soja debe
cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:
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CAPITULO VHI
Caracteristicas de calidad para aceites

Articulo 30. Caracteristicas de calidad para aceites vegetales. Todos los aceites
deben cumplir con las siguientes caracteristicas de calidad:

Tabla 21. Caracteristicas de calidad para aceites vegetales

Requisitos Maximos
Humedad y Materia volatil (105°C) 02%
impurezas insolubles 0.05 %
Contenido de jabén Negativo
indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de

aceite

Aceites refinados en planta 1
Aceites refinados fuera de Ila 5
planta
Aceltes prensados en frio y <20
virgenes
Acidez 0.10 %

Paragrafo 1. El porcentaje de acidez se expresa en porcentaje de 4cido oléico. Para el
aceite de palma se expresara como porcentaje de acido palmitico (256 mg/meq.).

Paragrafo 2. Si la grasa es de palmiste o de coco el indice de acidez debera
expresarse en porcentaje de acido laurico (200 mg/meq) libres.
Articulo 31. Caracteristicas organolépticas (olor y sabor) del aceite de oliva

virgen. El aceite de oliva virgen debe cumplir con los siguientes requisitos;

Tabla 22. Caracteristicas organolépticas (olor y sabor) del aceite de oliva virgen

Mediana del Mediana del
defecto atributo
Aceite de oliva virgen extra Me =0 Me >0
Aceite de oliva virgen 0<Me=25 Me >0
Aceite de oliva virgen corriente 25<Mex6.0"7

™ 0 cuando la mediana del defecto sea inferior o iguaf a 2.5 ¥ la mediana del frutado sea igual a 0.

Articulo 32. Composicion en esteroles y en dialcoholes triterpénicos en aceite de
oliva y aceite de orujo de oliva. Los aceites de ocliva y de orujo de oliva deben cumplir
con los siguientes requisitos:

o
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Tabla 23. Composicion en esteroles y en dialcoholes triterpénicos en aceite de
oliva y aceite de orujo de oliva

Composicion en esteroles y en dialcoholes .-
. g Limite
triterpénicos
Colesterol £05
< - - .
Brasssicasterol < 0.2 para el aceite de orujo detollva
< 0.1 para las demds categorias
Campesterol <04
Estigmasterol < campesterol
Delta — 7 —stigmastenol =05
Beta - sitosterol + delta — 5 avenasterol + delta — 5 -
23 - estigmastadienol + clerosterol + sitostanol + >93.0
delta — 5 — 24 — estigmastadienol

Articulo 33. Caracteristicas de calidad del aceite de oliva y del aceite de orujo de
oliva. El aceite de oliva y el aceite de orujo de oliva deben cumplir con los siguientes
requisitos de calidad:

Tabla 24. Caracteristicas de calidad del aceite de oliva y del aceite de orujo de oliva

Diferencla méx.

Indice de
Humedad roxidos Contepido sntre el contsnido Contenido en Absorbancia en ef
¥ materia :nmspoT:ebzi:: c d":}:&? mlﬂ:qulvalonln de ceras real :;glﬁ(:;n;nldo estigmastadienos uitravicleta ¥ 270
volatil da oxigeno / Kg {maikg) 5 {malkg)
de acelte triglicérides con
ECN 42 270 nm Delta K
Aeeite de 0.1% 0.05% Negativo £15 5350 03 S0.90 5015
Aceite de
oliva 0.2% 0.1% Magativo =20 =250 0.2 0.15 =02 =001
virgen
Aceite de
oliva 01% 0.05 % Nagativa s5 = 380 03 =110 =018
refinado
Aceite de
orujo de 01% Q.05 % Negativo <15 »350 0.5 =170 =0.18
oliva
Aceite de
"'c‘;'lji“’r:" 01% 005 % Negative s5 > 350 £2.00 $0.20
refinado
Aceite de
oliva "
virgan - £250 - 5030 £0.01
corriente
Aceite de
oliva 0.2% 01% Negative s20 <250 - 5022 0.0t
virgen
axtra

* Tras haber pasado la muestra a través de alGmina activada, |a absorbencia a 270 nm deber4 ser igual o inferior a 0,11,

Paragrafo 3. En el aceite de oliva virgen no estan permitidos los aditivos.

CAPITULO IX

Perfil de &cidos grasos

Articulo 34. Perfil de acidos grasos. Todos los aceites deben cumplir con el siguiente
perfil de acidos grasos:
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Tabla 26. Perfil de acidos grasos para aceites vegetales

Articulo 35. Requisitos fisicoquimicos para el alifiado. El alifiado debe cumplir con

Requisitos fisicoquimicos de las grasas

los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 27. Requisitos fisicoquimicos para alifiado

Minim

Requisitos o Maximos
Materia grasa % (m/m) 55 85
Humedad % 40
Cloruro de sodio {(NaCl % m/m) 3.5
Acidez libre cémo acido oleico Y%(m/m) 0.5
Punto de Fusién en °C 46

[ndice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite

Aceites refinados en planta

1

Aceites refinados fuera de la planta

5
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Acldos Metmge Acette de Realts e Azeite Acsite de Aceite Colza con Agaite gan eon Realte de Acsile de Acaite
rasot Ajonjali o Almendra Agodsn oe Coco de contenldo da contenkio conlenide Wair da Man Peplias de Soya
v Sésamo da Palma Bakash Colza bajo de Gireso! medio de alta de :p ¥
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cen
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Articulo 36. Requisitos fisicoquimicos para el preparado graso. E! preparado graso
debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 28. Requisitos fisicoquimicos para el preparado graso

Requisitos Minimo Maximos
Materia grasa % (m/m) <55
Humedad % 40
Cioruro de sodio (NaCl % m/m) 3.5
Acidez libre cémo acido oleico %{m/m) 0.5
Punto de Fusién en °C 46
Indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite

Aceites refinados en planta 1

Aceites refinados fuera de la planta 5

Articulo 37. Requisitos fisicoquimicos para la estearina de palma. La estearina de
palma debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoguimicos:

Tabla 29. Requisitos fisicoguimicos para estearina de palma

Requisitos Minimos Maximos

Densidad relativa (x°C/agua a 20°C) 0.881 x=60°C x{iggo%
Densidad aparente (g/ml) 0.881 (60°C) | 0.885 (80°C)
Indice de refraccién (ND 60°) 1.447 (60°C) | 1.452 (60°C)
Indice de saponificacién (mg KOH/g de aceite) 193 205
Indice de perdxido, en miliequivalentes de ' 5
oxigeno activo / kg de grasa
indice de yodo <48
Materia insaponificable (g/kg) =9
Punto de fusién No menos de 44°C

Indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados en planta 1
Aceites refinados fuera de la planta 5

Articulo 38. Requisitos fisicoquimicos para la grasa comestible. La grasa
comestible debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 30. Requisitos fisicoquimicos para la grasa comestible

Requisitos Maximo
Materias volatiles en estufa a 105°C 03%
Impurezas insolubles en éter de 0.05 %

petréleo, expresadas sobre materia seca
Acidez libre, expresada en acido oleicoy | En grasas refinadas 0.1

referida a grasa seca %

indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados en planta 1
Aceites refinados fuera de la planta 5

Articulo 39. Requisitos fisicoquimicos para la grasa fundida de cerdo. La grasa
fundida de cerdo debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

A
o\

o
Fr2 5
»
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Tabla 31. Requisitos fisicoquimicos para la grasa fundida de cerdo

Requisitos Minimo Maximo

Densidad relativa (40 °Cfagua a 20 °C) 0.894 0.906
Indice de refraccién (nD 40 °C.) 1.448 1.461
Titulo (°C) 32 45
indice de saponificacion (mg de KOH/gr de grasa) 192 203
indice de yodo (Wijs) 60 72
Materia insaponificable < 12 gr/kg.
indice de acidez (mg de KOH/gr. de grasa) <20mg
Indice de peréxidos (miliequivalentes de oxigeno <10
activo por kilogramc de grasa) )
Materia voldtil a 105 °C 0.3% m/m
Impurezas 0.05% m/m

: C 0.005%
Contenido de jabon mim.

Indice de peroxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite

Aceites refinados fuera de la planta | <10

Articulo 40. Requisitos fisicoquimicos para la manteca. La manteca debe cumplir
con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 32. Requisitos fisicoquimicos para la manteca

Requisitos Maximo
Acidez 0.2
Humedad 0.1%
Impurezas insolubles 0.05%
Punto de fusién 55°C
Insaponificables % 0.3
Indice de peroxidos miliequivalentes de oxigena activo / kg de aceite
Aceites refinados en planta . 1
Aceites refinados fuera de la planta 5

Articulo 41. Requisitos fisicoguimicos para la manteca de cerdo. La manteca de
cerdo debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 33. Requisitos fisicoquimicos para la manteca de cerdo

Requisitos Minimo Maximo
Densidad relativa (40 "C/agua a 20 °C) 0.896 0.904
indice de refraccién (nD 40 °C.) 1.448 1.460
Titulo (°C) 32 45
fndice de saponificacién (mg de KOH/gr. de grasa) 192 203
indice de yodo (Wijs) 55 65
Materia insaponificable < 10 gr/kg
Indice de acidez (mg de KOH/gr de grasa) < 1.0 mg
Indice de peroxidos (milieguivalentes de oxigeno <10
activo / kilogramo de grasa): '
Materia volatil a 105 °C 0.3% m/m

0.05%

fmpurezas m/m
Contenido de jabén Negativo
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Articulo 42. Requisitos fisicoquimicos para la margarina y esparcibles de mesa y
cocina. La margarina y esparcibles de mesa y cocina deben cumplir con los siguientes
requisitos fisicoguimicos:

Tabla 34. Requisitos fisicoquimicos para la margarina y los esparcibles para uso
en mesay cocina

Requisitos Minimo | Maéaximo
Contenido de grasa, % para Margarinas = 80
Contenido de grasa, % para Esparcibles <30
Contenido de agua, % para Margarinas <16
Contenido de agua, % para Esparcibles > 16
Cloruro de sodio (NaCl), % 3.5
En fase grasa
Acidos grasos libres, % como oleico 0.2
Punto de fusién, °C 45
Indice de peroxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de
aceite
Aceites refinados en planta 1
Aceites refinados fuera de la planta

Articulo 43. Requisitos fisicoquimicos para la margarina industrial. La margarina
industrial debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 35. Requisitos fisicoquimicos de la margarina industrial

Requisitos para margarina industrial Minimo | Maximo
Materia grasa en % {m/m) 65 -
Humedad en % (m/m) 3
Cloruro de sodio NaCl en % {m/m) 3.5
Acidez como acido oleico en % 0.3
Puntc de fusion 46°C

Indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de
aceite

Aceites refinados en planta 1
Aceites refinados fuera de la planta 5

Articulo 44. Requisitos fisicoquimicos para minarina. La minarina debe cumplir con
los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 36. Requisitos fisicoquimicos minarinas

Requisitos Minimo Maximos
Extracto al éter de petrdleo (de 30 a 60 gramos o
de punto de ebullicién) 38 % 41%
Acidez de la materia grasa, expresado en acido 0.2 %
cleico “
Humedad 50 %

Articulo 45, Requisitos fisicoquimicos para oleo margarina bovina u ovina. La oleo
margarina bovina u ovina debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

L
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Tabla 37. Requisitos fisicoquimicos para oleo margarina bovinos u ovinos

Requisitos Maximo
Punto de fusién 36°C
0.80%
Acidez libre expresada en acido oleico {bovina)
1.0% (ovina)
indice de peroxidos expresado en miliequivalentes de 10.0
oxigeno activo/kg '
indice de peroxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados fuera de la planta | <10

Articulo 46. Requisitos fisicoquimicos para la oleoestearina bovina u ovina. La
oleoestearina bovina u ovina debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 38. Requisitos fisicoquimicos para oleoestearina bovina u ovina

Requisitos Maximo
Titulo 46°C
Acidez libre expresada en acido oleico 0.80%
Indice de peréxidos expresado en miliequivalentes de 10.0
oxigeno activo / kg de grasa '

indice de peroxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados fuera de la planta % <10

Articulo 47. Requisitos fisicoquimicos para los primeros jugos. Los primeros jugos
deben cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

Tabla 39. Requisitos fisicoquimicos para primeros jugos

Requisitos Minimo Maximo
Densidad relativa (40 °C/agua a 20 °C) 0.893 0.904
Indice de refraccion (nD 40 °C.) 1.448 1.480
Titulo (°C) 42.5 47
Indice de saponificacion (mg de KOH/gr. de 190 200
grasa)

[ndice de yodo (Wijs) 36 47
Materia insaponificable < 10 gr/Kg
. . <25

indice de acidez (mg de KOH/gr. de grasa) ma/ar

Indice de peréxidos (miliequivalentes de oxigeno <10

activo / kilogramo de grasa):

Materia volatil a 105 °C 0.3% m/m
0.05%

Impurezas m/m

Ceontenido de jabén NEGATIVO

Indice de peréxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados fuera de la planta ] <10

Articulo 48. Requisitos fisicoquimicos para sebos alimenticios. Los sebos
alimenticios deben cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:

o
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Tabla 40. Requisitos fisicoquimicos para sebos alimenticios

Requisitos Minimo Méaximo

Densidad relativa (40 *C/agua a 20 °C) 0.894 0.904
indice de refraccién (nD 40 °C.) 1.448 1.460
Titulo {°C) 40 49
Indice de saponificacién (mg de KOH/gr de grasa) 190 202
[ndice de yodo (Wijs) 40 53

M. insaponificabie <12 gr/Kg
Indice de acidez (mg de KOH/gr de grasa) < 2.5 mglgr

Indice de peréxidos (miliequivalentes de oxigeno

activo / kilogramo de grasay): <10
Materia volatil a 105 °C 0.3% m/m
impurezas 0.05% m/m
. . 0.005%
Contenido de jabén mm
Indice de perdxidos miliequivalentes de oxigeno activo / kg de aceite
Aceites refinados fuera de la planta | < 10

CAPITULO XI
Requisitos microbiolégicos de las grasas
Articulo 49. Requisitos microbiolégicos para margarina industrial, margarina y
esparcibles para mesa y cocina. L.a margarina industrial, margarina y esparcibles

para mesa y cocina deben cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Tabla 41. Requisitos microbiolégicos para margarina industrial, margarina y
esparcibles para mesa y cocina

Criterio de aceptacion
Parametro

n C m M
Staphylococcus aureus 1 Menor de 100
coagulasa positiva **UFC/g 100
Mohos y levaduras * UFC/g 1 100 1000

. Menor de

E. coli, UFC/g 5 0 10 -
Detecciébn de Salmoneila .
/25 g 0 Ausencia -
Deteccién de Listeria .
monocytogenes **/25 g ¢ Ausencia i

*Cuando tiene especias
**Cuando tiene leche, especias

Donde:

n = Numero de muestras por examinar.

m = Indice maximo permisibie para identificar nivel de buena calidad.

M = [ndice maximo para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Numero maximo de muestras permitidas con resuftados entre m y M.
UFC = Unidades formadoras de colonias.
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CAPITULO XII
Contaminantes de aceites y grasas

Articulo 50. Metales contaminantes de aceites y grasas. Los aceites y grasas en
forma sdlida y liquida deben cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 42. Metales contaminantes para aceites

Contaminante

Cantidades maximas

. Aceite virgen 5 mg/kg
Hierro (Fe) Aceite no virgen 1.5 mg/kg |
Aceite virgen 0.4 mg/kg
Cobre (Cu) Aceite novirgen 0.1 mg/kg
Plomo {Ph) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg

Tabla 43. Metales contaminantes para grasas, margarinas, esparcibles,
margarinas industriales, alifiado graso y preparado graso.

Contaminante Car!tu':iades

maximas
Hierro (Fe) 1.5 mg/kg
Cobre (Cu) 0.1 mg/kg
Plomo (Pb) 0.1 ma/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg

Articulo 51. Dioxinas y PCBS contaminantes. Los aceites y grasas enunciados a
continuacion deben cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 44. Dioxinas y PCBs

_Contenidos maximos
Suma de dioxinas y PCBs similares a
las dioxinas (EQT PCDD/ F-PCB

Suma de

Producto alimenticio dioxinas (EQT

PCDD/F-OMS) OMS)
Grasa de bovinos y ovinos 3.0 pg/g grasa 4.5 pg/g grasa
Grasa de cerdo 1.0 py/g grasa 1.5 pg/g grasa

animal

Mezcla de grasas de origen

2.0 pg/g grasa

3.0 pg/g grasa

Aceites y grasas vegetales

0.75 pg/g grasa

1.5 pg/g grasa

Articulo 52,

Hidrocarburos

aromaticos

policiclicos

(benzo(a)pireno)

contaminantes. Los aceites y grasas enunciados a continuacion deben cumplir con los
siguientes requisitos:

Tabla 45. Hidrocarburos aromaticos policiclicos (Benzo{a)pireno)

Contenido
maximo (pg/kg
peso fresco)

Producto alimenticio

Aceites y grasas (excluida la manteca de cacao)
destinados al consumo humano directo o a ser usados
como ingredientes de los productos alimenticios

2.0
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Articulo 53. Micotoxinas (zearalenona). El aceite de maiz debe cumplir con los
siguientes requisitos:

Tabla 46. Micotoxinas (Zearalenona)

Contenido maximo

(ng/kg)
Aceite de maiz refinado 400

Producto alimenticio

CAPITULO XIll
Prohibiciones

Articulo 54. Prohibiciones. En la obtencion, tratamiento, manipulacién, envase y
comercializacion de aceites y grasas, se prohibe:

1. Cualquier practica que a la presion ordinaria las someta a temperaturas

superiores a las admisibles para cada tipo de grasa y en la que se prevea una

alteracion de la estructura quimica del producte que pueda resultar nociva para
el consumidor.

El empleo de disolventes no autorizados.

El tratamiento con oxigeno, 0zono y otras sustancias quimicas oxidantes.

La neutralizacidon por medios o con sustancias distintas de las autorizadas.

Las sintesis de los triglicéridos a partir de cualquiera de sus componentes,

aunque estos sean de origen natural.

La utilizacion de aceites y grasas polimerizados, oxidados o que no cumplan con

sus respectivas especificaciones en margarinas, grasas comestibles y otros

productos grasos.

7. La incorporacién de grasas distintas a la que se comercializa como pura y de un
solo origen.

8. La comercializacién de aceites y grasas ya utilizados para uso posterior en la
elaboracién de productos alimenticios para consumo humano, asi como la
reutilizacién directa o indirectamente en cualquier tipo de industria de alimentos
para consumo humano.

9. La reutilizacidon de envases.

10.  La comercializacion de aceites y grasas sin rotular.

11.  Reenvasar aceites y grasas para consumo humano en los expendios de
alimentos, expendios ambulantes y demas lugares de venta al pablico.

RN

2

CAPITULO XIV
Envase y embalaje

Articulo 55. Envase o embalaje. Los envases y embalajes para aceites y grasas en
forma sélida y liquida se cefiiran a io establecido en el Decreto 3075 de 1997 o en la
norma que lo modifique, adicione o sustituya y deben cumplir con los requisitos que
para tal efecto establezca el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Ademas de los requisitos anteriores se aplicaran para los envases y embalajes de los
aceites y grasas en forma solida y liquida las siguientes disposiciones especificas:
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1. Deben ser impermeables al agua y a las grasas.

2. Sus propiedades fisicas y mecéanicas deben ser tales que permitan los procesos de
empague sin presentar roturas o pérdida de su resistencia a la accion de las grasas.

3. Los envases con aceites destinados a la venta al consumidor final, asi como los
suministrados a restaurantes, o establecimientos de consumo de alimentos, deben
estar cerrados con un sello de seguridad que garantice su destruccién en la primera
apertura.

4. Queda prohibida la comercializacion de envases rotos o deformados y/o que exuden
materia grasa al exterior.

CAPITULO XV
Vida util, rotulado o etiquetado

Articulo 56. Vida util. Para los aceites y grasas en forma sélida y liquida debe
establecerse la vida atil del producto, indicando de forma visible las condiciones de
conservacion del mismo, para este propdsito, cada establecimiento realizara las
pruebas de estabilidad correspondientes para respaldar el tiempo de vida util, las
cuales deben ser avaladas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - INVIMA -.

Articulo 57. Rotulado o etiquetado. Los aceites y grasas en forma sdlida y liquida
deben cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado establecidos en la Resolucién
5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

CAPITULO XVI
Almacenamiento, transporte y comercializacion

Articulo 58. Almacenamiento y transporte. Los aceites y grasas en forma sélida y
liquida deben cumplir con los requisitos de almacenamiento y transporte establecidos
en el Decreto 3075 de 1997, 0 en la norma que lo modifique, adicicne o sustituya.

Ademas de los requisitos anteriores se aplicaran para los aceites y grasas en forma
solida y liquida las siguientes disposiciones especificas:

1. Los aceites y grasas se almacenaran y transportaran en depdsitos o recipientes
limpios, en materiales adecuados e higiénicamente sanitarios, suficientemente
llenos y cerrados, protegiéndolos de la luz solar y condiciones de temperatura
extremas.

2. Los vehiculos deben estar construidos de material sanitario y adecuado para
transportar alimentos y tener separada fisicamente la cabina del conductor de la
unidad de transporte.

Articulo 59. Comercializacion. Durante las actividades de distribucién vy
comercializacion de los aceites y grasas se debe cumplir con los requisitos técnicos
sanitarios sefialados en el Decreto 3075 de 1997 o en la norma que lo modifique,
adicione o sustituya.
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CAPITULO XxVII
Requisitos para la importacion de aceites y grasas

Articulo 60. Requisitos sanitarios para la importaciéon. Para la importacion de
aceites y grasas se debe cumplir con lo establecido en el Capitulo X del Titulo Il del
Decreto 3075 de 1997 y las demas disposiciones que lo modifiquen, adicionen o
sustituyan y con lo dispuesto en el presente reglamento técnico.

CAPITULO XIX
Trazabilidad o rastreabilidad

Articulo 60. Trazabilidad o rastreabilidad. Los importadores, distribuidores,
comercializadores, fabricantes y envasadores de aceites y grasas deben cumplir con la
reglamentacion sobre trazabilidad que para el efecto expida el Ministerio de Salud y
Proteccidén Social.

CAPITULO XX
Inspeccién, vigilancia y control, medidas de seguridad y sanciones

Articulo 62. Competencias. Las competencias de acuerdo con lo establecido en la Ley
715 de 2001 y en los literales b) y c¢) del articulo 34 de la Ley 1122 de 2007, referidas a
las acciones de inspeccion, vigilancia y control, seran ejercidas por las siguientes
autoridades:

1. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control que se realizan en los
establecimientos donde se procesen, envasen, importen y/o exporten aceites y
grasa de origen vegetal o animal en el pais, destinados para el consumo humano,
seran ejercidas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
INVIMA.

2. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control del transporte, almacenamiento y
comercializacién de aceites y grasas de origen vegetal o animal, destinados para el
consumo humano, seran ejercidas por las entidades territoriales de salud.

Paragrafo 1. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA
como laboratorio de referencia, servira de apoyo a los laboratorios de la red de salud
publica, cuando éstos no estén en capacidad técnica de realizar los anélisis requeridos.

Paragrafo 2. Si en los manuales de técnicas analiticas y procedimientos adoptados por
el Ministerio de Salud y Proteccién Social, no se describen técnicas o método alguno
para la determinacion de los requisitos previstos en el presente reglamento técnico, se
podran utilizar las tecnicas reconocidas internacionalmente por el Codex Alimentarius,
validas para alimentos.

Articulo 63. Visitas de inspeccién. En los establecimientos donde se fabriquen,
procesen y envasen aceites y grasas para consumo humano el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, determinara la frecuencia de visitas
de inspeccion, vigilancia y control con base en el riesgo asociado y el historial de
resultados de evaluaciones sanitarias realizadas al establecimiento.
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En los establecimientos dedicados al transporte, almacenamiento y comercializacion de
aceites y grasas para consumo humano, las entidades territoriales de salud,
determinaran la frecuencia de visitas de inspeccién, vigilancia y control con base en el
riesgo asociado y el historial de resultados de evaluaciones sanitarias realizadas al
establecimiento.

Articulo 64. Evaluacién de la conformidad. Se entiende por evaluacion de la
conformidad los procedimientos de inspeccién, vigilancia y control de alimentos de
acuerdo con lo establecido en las Leyes 09 de 1979, 715 de 2001 y 1122 de 2007 y el
Decreto 3075 de 1997 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 65. Régimen sancionatorio. Las medidas sanitarias y sanciones por el
incumplimiento de lo dispuesto en el presente reglamento técnico sera el consagrado
en la Ley 09 de 1979 en concordancia con lo previsto en la Ley 1437 de 20011 o las
normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 66. Revision y actualizacién. Con el fin de mantener actualizadas las
disposiciones del presente reglamento técnico, el Ministerio de Salud y Proteccion
Social, lo revisara o actualizaré en un término no mayor a cinco (5) afios contados a
partir de la fecha de entrada en vigencia, o antes, si se detecta que las causales que
motivaron su expedicion fueron modificadas o desaparecieron.

Articulo 67. Notificacién. El reglamento técnico que se establece con la presente
resolucion, sera notificado a través del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo en
el ambito de los convenios comerciales en que sea parte Colombia.

TITULO Il
Disposiciones finales

Articulo 68. Vigencia. De conformidad con el numeral 5° del articulo 9° de la Decisién
562 de 2003, el presente reglamento técnico empezara a regir dentro de los seis (6)
meses siguientes contados a partir de la fecha de su publicacion en el Diaric Oficial,
para que los productores y comercializadores de aceites y grasas y ios demas sectores
obligados al cumplimiento de lo dispuesto en el presente acto administrativo, puedan
adaptar sus procesos y/o productos a las condiciones establecidas en el mismo y
deroga las disposiciones que le sean contrarias, en especial, las Resoluciones 0126 de
1964, 1287 de 1976 y 19304 de 1985.

NOTIFIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota, D.C.,alos = 2 AGD 2012
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