ARTICULO 246. Solamente los establecimientos que tengan licencia sanitaria podran elaborar,
producir, transformar, fraccionar, manipular, almacenar, expender, importar o exportar alimentos
0 bebidas.

ARTICULO 247. Para realizar en un mismo establecimiento actividades de produccion,
elaboracion, transformacion, fraccionamiento, conservacion, almacenamiento, expendio,
consumo de alimentos o bebidas y de otros productos diferentes a estos, se requiere autorizacion
previa del Ministerio de Salud<> o de la autoridad delegada al efecto.

PARAGRAFO. Cada area destinada a una de las actividades mencionadas en este articulo,
cumplira con las normas sefialadas para la actividad que realiza.

ARTICULO 248. Los establecimientos industriales deberan estar ubicados en lugares
aislados de cualquier foco de insalubridad y separados convenientemente de conjuntos de
viviendas.

ARTICULO 249. Los establecimientos industriales o comerciales a que se refiere este titulo,
cumplirén con los requisitos establecidos en la presente Ley, y, ademas, las siguientes:

a) Contar con espacio suficiente que permita su correcto funcionamiento y mantener en forma
higiénica las dependencias y los productos;

b) Los pisos de las areas de produccion o envasado, serdn de material impermeable, lavable, no
poroso ni absorbente, los muros se recubriran con materiales de caracteristicas similares hasta
una altura adecuada;

c) La union de los muros con los pisos y techos se hara en forma tal que permita la limpieza;

d) Cada una de las areas tendré la ventilacion e iluminacion adecuadas y contara con los servicios
sanitarios, vestideros y demas dependencias conexas, conforme a lo establecido en la presente
Ley y sus reglamentaciones.

ARTICULO 250. El Ministerio de Salud<?> establecera los plazos para que los
establecimientos industriales y comerciales existentes, a que se refiere este titulo se ajusten a los
requisitos establecidos en la presente Ley y sus reglamentaciones.

De los equipos y utensilios.

ARTICULO 251. El material, disefio, acabado e instalacion de los equipos y utensilios
deberan permitir la facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los mismos, y de
las &reas adyacentes. Tanto los equipos como los utensilios se mantendran en buen estado de
higiene y conservacion y deberan desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar problemas
higiénico-sanitarios.

ARTICULO 252. Todas las superficies que estén en contacto directo con alimentos o bebidas
deberan ser atoxicas e inalterables en condiciones de usos.



ARTICULO 253. Las conexiones y los mecanismos de equipos que requieran lubricacion,
estaran construidos de manera que el lubricante no entre en contacto con los alimentos o bebidas
ni con las superficies que estén en contacto con éstos.

ARTICULO 254. La limpieza, lavado y desinfeccion de equipos y utensilios que tengan
contacto con alimentos o bebidas, se hara en tal forma y con implementos o productos que no
generen ni dejen sustancias peligrosas durante su uso.

PARAGRAFO. El uso de lubricantes, utensilios, equipos y productos de limpieza, lavado y
desinfeccion se ajustaran a las normas que para tal efecto establezca el Ministerio de Salud<?>.

De las operaciones de elaboracion, proceso y expendio.

ARTICULO 255. Para la elaboracién de alimentos y bebidas se deberan utilizar materias
primas cuyas condiciones higiénico-sanitarias permitan su correcto procesamiento. Las materias
primas cumpliran con lo estipulado en la presente Ley, su reglamentacion y demas normas
vigentes.

Concordancias

Decreto 19 de 2012; Art. 126

ARTICULO 256. Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos
terminados para alimentos y bebidas se almacenaran en forma que se evite su contaminacion y se
asegure su correcta conservacion.

PARAGRAFO. Los depositos de materias primas y productos terminados para alimentos y
bebidas ocuparan espacios independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio del Ministerio
de Salud<?> o de la autoridad delegada no se presenten peligros de contaminacion para los
productos.

ARTICULO 257. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas
de las que se destinan a preparacion o envasado del producto final. La autoridad sanitaria
competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en los cuales
no exista peligro de contaminacion para los productos.

ARTICULO 258. No se permitira reutilizar alimentos, bebidas, sobrantes de salmuera, jugos,
salsas, aceites o similares, salvo en aquellos casos que el Ministerio de Salud<!> o la autoridad
delegada lo autorice porque no trae riesgos para la salud del consumidor.

ARTICULO 259. Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las bebidas,
alimentos y materias primas deben protegerse contra las plagas.

Los plaguicidas y los sistemas de aplicacion que se utilicen para el control de plagas en alimentos
y bebidas cumpliran con la reglamentacion que al efecto dicte el Ministerio de Salud<%>.

Las reglamentaciones sobre materias primas agricolas se estableceran conjuntamente con el
Ministerio de Agricultura.



ARTICULO 260. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o
espacios en que se elaboren, produzcan, almacenen o envasen alimentos o bebidas.

ARTICULO 261. En los establecimientos comerciales las actividades relacionadas con
alimentos o bebidas, como fraccionamiento, elaboracion, almacenamiento, empaque y expendio,
deben efectuarse en areas que no ofrezcan peligro de contaminacién para los productos.

ARTICULO 262. En los establecimientos comerciales o industriales a que se refiere este
titulo, los espacios destinados a vivienda o dormitorio deberan estar totalmente separados de los
dedicados a las actividades propias de los establecimientos.

ARTICULO 263. Los establecimientos en que se produzcan, elaboren, transformen,
fraccionen, expendan, consuman o almacenen productos de facil descomposicion contaran con
equipos de refrigeracion adecuados y suficientes.

ARTICULO 264. Los establecimientos a que se refiere este titulo deberan disponer de agua y
elementos para lavado y desinfeccion de sus equipos y utensilios en cantidad y calidad
suficientes para mantener sus condiciones adecuadas de higiene y limpieza.

ARTICULO 265. En los establecimientos a que se refiere este titulo se prohibe la entrada de
personas desprovistas de los implementos de proteccién adecuados a las areas de procesamiento,
para evitar la contaminacion de los alimentos o bebidas.

PARAGRAFO. No se debera permitir la presencia de animales en las areas donde se realice
alguna de las actividades a que se refiere este titulo.

De los empagques, 0 envases y envolturas.

ARTICULO 266. Las superficies que estén en contacto con los alimentos o bebidas deben ser
inertes a éstos, no modificar sus caracteristicas organolépticas o fisico-quimicas y, ademas, estar
libres de contaminacion.

ARTICULO 267. Los envases, empaques o envolturas que se utilicen en alimentos o bebidas
deberan cumplir con las reglamentaciones que para tal efecto expida el Ministerio de Salud<1>.

ARTICULO 268. Se prohibe empacar o envasar alimentos o bebidas en empaques o envases
deteriorados, 0 que se hayan utilizado anteriormente para sustancias peligrosas.

ARTICULO 269. La reutilizacion de envases 0 empaques, que no hayan sido utilizados
anteriormente para sustancias peligrosas, se permitira inicamente cuando estos envases o
empaques no ofrezcan peligro de contaminacion para los alimentos o bebidas, una vez lavados,
desinfectados o esterilizados.

ARTICULO 270. Queda prohibido la comercializacion de alimentos o bebidas, que se



encuentren en recipientes cuyas marcas o leyendas correspondan a otros fabricantes o productos.
De los rotulos y de la publicidad.
ARTICULO 271. Los alimentos y bebidas, empacados o envasados, destinados para venta al

publico, llevaran un rétulo, en el cual se anotaran las Leyendas que determine el Ministerio de
Salud<?>:

a) Nombre del producto;

b) Nombre y direccion del fabricante;

c¢) Contenido neto en unidades del Sistema Internacional Sl;
d) Registro del Ministerio de Salud<}>, y

e) Ingredientes.

PARAGRAFO. Lo establecido en este articulo no se aplicara a los alimentos o bebidas que se
fraccionen y expendan en el mismo establecimiento. El Ministerio de Salud<!> sefialara las
condiciones de identificacion de estos productos cuando considere que su venta dé lugar a
falsificacion o a riesgos para la salud.

<Doctrina Concordante INVIMA>
Concepto 16108385 de 2016 INVIMA - Reportes Cesion de Publicidad

ARTICULO 272. En los rotulos o cualquier otro medio de publicidad, se prohibe hacer
alusién a propiedades medicinales, preventivas o curativas, nutritivas o especiales que puedan

dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del
alimento o de la bebida.

<Doctrina Concordante INVIMA>

2017:

Concepto 17093090 de 2017 INVIMA - Denominacion de alimentos
2016:

Concepto 16108385 de 2016 INVIMA - Reportes Cesion de Publicidad

Concepto 16042560 de 2016 INVIMA - Consulta naturaleza y funciones de la Especializada de
Alimentos y Bebidas de la Comision Revisora

Concepto 16027057 de 2016 INVIMA - Marca bebidas energizantes
ARTICULO 273. En los rétulos o en cualquier otro medio de publicidad o propaganda, se

debera hacer clara indicacion del origen natural o sintético de las materias primas basicas
utilizadas en la elaboracién de los alimentos o de las bebidas.

PARAGRAFO. Se prohibe utilizar rotulos superpuestos, con enmiendas o ilegibles.



<Doctrina Concordante INVIMA>
2016:
Concepto 16108385 de 2016 INVIMA - Reportes Cesion de Publicidad

Concepto 16042560 de 2016 INVIMA - Consulta naturaleza y funciones de la Especializada de
Alimentos y Bebidas de la Comision Revisora

ARTICULO 274. Los alimentos o bebidas en cuyo rétulo o propaganda se asignen
propiedades medicinales, se consideraran como medicamentos y cumplirdn, ademas, con los
requisitos establecidos para tales productos en la presente Ley y sus reglamentaciones.

Concordancias

Circular SUPERINDUSTRIA 10 DE 2001

<Doctrina Concordante INVIMA>
Concepto 16108385 de 2016 INVIMA - Reportes Cesion de Publicidad

De los patronos y trabajadores.

ARTICULO 275. Las personas que intervengan en el manejo o la manipulacion de bebidas no
deben padecer enfermedades infecto-contagiosas. El Ministerio de Salud<> reglamentara y
controlard las demas condiciones de salud e higiene que debe cumplir este personal.

ARTICULO 276. Los patronos y los trabajadores de los establecimientos a que se refiere este
titulo, cumpliran con las normas sobre Salud Ocupacional establecidas en el Titulo () de la
presente Ley y sus reglamentaciones, ademas, el Ministerio de Salud<!> podra exigir que el
personal se someta a examenes médicos cuando lo estime necesario.

ARTICULO 277. En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos,
proporcionaran a su personal las instalaciones, el vestuario y los implementos adecuados para
que cumplan las normas sobre higiene personal y practicas sanitarias en el manejo de los
productos.

Del transporte.

ARTICULO 278. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos, bebidas y materias
primas, deberan ser disefiados y construidos en forma que protejan los productos de
contaminaciones y aseguren su correcta conservacion. Ademas, deberén conservarse siempre en
excelentes condiciones de higiene. EI Ministerio de Salud<%> reglamentara las condiciones
higiénico-sanitarias que deben cumplir.

ARTICULO 279. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos o bebidas que deben
ser conservados en frio, deberan tener equipos adecuados que permitan mantener estos productos
en buen estado de conservacion hasta su destino final.



ARTICULO 280. Se prohibe depositar alimentos directamente en el piso de los vehiculos de
transporte, cuando esto implique riesgos para la salud del consumidor.

ARTICULO 281. Se prohibe transportar, conjuntamente, en un mismo vehiculo, bebidas o
alimentos, con sustancias peligrosas o cualquiera otra sustancia susceptible de contaminarlos.

ARTICULO 282. Los recipientes o implementos que se utilicen para el transporte de
alimentos o bebidas deberan estar siempre en condiciones higiénicas.

De los establecimientos industriales.

ARTICULO 283. Los establecimientos industriales que realicen ventas de alimentos o
bebidas, deberéan tener un area dedicada exclusivamente para este fin, dotada con todos los
requisitos higiénico-sanitarios exigidos a los establecimientos comerciales de esta clase.

ARTICULO 284. En los establecimientos industriales las tuberias elevadas se colocaran de
manera que no pasen sobre las lineas de procesamiento; salvo en los casos en que por razones
tecnoldgicas no exista peligro de contaminacion para los alimentos o bebidas, a criterio del
Ministerio de Salud<%> o de la autoridad delegada.

ARTICULO 285. Los establecimientos industriales a que se refiere este titulo deberan tener
agua potable en la cantidad requerida por la actividad que en ellos se desarrollen.

ARTICULO 286. Todo establecimiento industrial para alimentos o bebidas debera tener un
laboratorio para control de la calidad de sus productos.

PARAGRAFO. Los establecimientos a que se refiere este articulo podran contratar el control de
la calidad de sus productos con laboratorios legalmente establecidos y aprobados por el
Ministerio de Salud<1>, conforme a la reglamentacion que al respecto se establezca.

ARTICULO 287. El Ministerio de Salud<> reglamentara sistemas especiales de control que
se deban efectuar cuando el producto lo requiera. En los establecimientos dedicados a la cria de
animales de abasto, los sistemas de control de la calidad deberan establecerse en coordinacion
con el Ministerio de Agricultura.

De los establecimientos comerciales.

ARTICULO 288. Todos los alimentos y bebidas deben provenir de establecimientos
autorizados por el Ministerio de Salud<1> o la autoridad delegada y que cumplan con las
disposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones.

ARTICULO 289. Los alimentos que no requieran de empaque o envase se almacenaran en
forma que se evite su contaminacion o alteracion, para evitar riesgos higiénico-sanitarios al
consumidor.



PARAGRAFO. En el expendio de los alimentos a que se refiere este articulo se deberéan tener
elementos de proteccion, como gabinetes o vitrinas, adecuados, faciles de lavar y de desinfectar.
Ademas, debera disponerse de utensilios apropiados para su manipulacion.

ARTICULO 290. Cuando los establecimientos comerciales de alimentos o bebidas no
cuenten con agua y equipos, en cantidad y calidad suficientes para el lavado y desinfeccién, los
utensilios que se utilicen deberan ser desechables con el primer uso.

ARTICULO 291. En los establecimientos comerciales en que se sirvan alimentos o bebidas,
no se permitird el empleo de utensilios de comedor deteriorados. Las jarras o recipientes que
contengan alimentos o bebidas deberan estar provistas de tapa para evitar contaminacion.

PARAGRAFO. La autoridad sanitaria que encuentre en uso utensilios deteriorados en los
términos de este articulo, procedera al decomiso e inutilizacién inmediatos.

ARTICULO 292. Cuando en un establecimiento comercial, ademas de las actividades a que
se refiere este capitulo, se realicen otras sobre productos no comestibles, deben separarse y sus
productos almacenarse independientemente para evitar contaminacién en los alimentos o
bebidas.

ARTICULO 293. Sélo se permitira la coccion de alimentos por contacto directo con la llama,
cuando en dicha operacion no se produzca contaminacion de los alimentos o cualquier otro
fendmeno adverso para la salud.

ARTICULO 294. El Ministerio de Salud<!> establecera los requisitos que deben cumplir los
establecimientos comerciales, temporales 0 ambulantes, para la venta de alimentos o bebidas y
las condiciones de ésta.

ARTICULO 295. Los establecimientos comerciales en que se expendan animales vivos,
deberan tener instalaciones adecuadas para mantenerlos en forma higiénica y para evitar que se
afecten el bienestar o la salud de los vecinos.

De los aditivos y residuos.
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