UNIVERSIDAD

NACIONAL

DE COLOMBIA

INSTITUTO DE CIENCIA'Y TEQNOLOGiA DE ALIMENTOS-ICTA
RESOLUCION 010 DE 2023
(20 de febrero)

“Por la cual se establecen las Tarifas de Analisis y Servicios prestados
por el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos — ICTA y se
deroga la resolucién 035 de 2021”

LA DIRECTORA DEL INSTITUTO DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS - ICTA-, SEDE BOGOTA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
DE COLOMBIA

En uso de sus facultades legales y estatutarias, en especial las conferidas
mediante la Resolucion de Rectoria numero 040 de 2001modificada por la
Resolucién 2030 de 2002 y

CONSIDERANDO

QUE el Acuerdo 045 de 1978 "Por el cual se determina la organizacion y
funcionamiento del Instituto de Ciencias y Tecnologia de Alimentos, ICTA" del
Consejo Superior Universitario, establece la organizacion y funcionamiento del
Instituto.

QUE el articulo 48 del Acuerdo 011 de 2005 "Por el cual se adopta el Estatuto
General de la Universidad Nacional de Colombia” del Consejo Superior
Universitario, establece que “Director de Instituto. El Director es el responsable
de la direccion y administracion del Instituto”.

QUE el Acuerdo 036 de 2009 del Consejo Superior Universitario en el articulo 5
literal b), numeral 5 define entre los servicios académicos “Servicios de
Laboratorio”.

QUE el articulo 7 de la resolucién 1458 de 2017 de Rectoria "Por la cual se
reglamenta la gestion del Sistema Nacional de Laboratorios de la Universidad
Nacional De Colombia“, reglamenta: “Tarifas. Los precios de los servicios que
presten los laboratorios obedeceran a un anélisis de costos, con base en el
sistema de costos establecidos por el Sistema Nacional de Laboratorios y un
estudio de mercado actualizado (..)".

QUE el articulo 8 ibidem define “La tarifa de los servicios de los laboratorios para
usuarios internos que desarrollen actividades de investigacion, creacion,
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innovacion y/o desarrollo tecnoldgico institucionales, debera corresponder al
costo minimo posible que arroje el sistema de costeo’.

QUE el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos - ICTA en desarrollo de la
funcién de Extension cuenta con recurso humano altamente capacitado y emplea
sus laboratorios y plantas para prestar servicios de analisis de alimentos y sus
derivados.

QUE, mediante Resolucion del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos —
ICTA No.035 de 2021 se establecieron las tarifas para la prestacion de servicios
de analisis de alimentos y sus derivados.

QUE, se hace necesario integrar las tarifas para los laboratorios: a) EMPAQUES
Y VIDA UTIL DE ALIMENTOS (Cédigo Hermes 715); b) BROMATOLOGIA USO
DE EQUIPOS (Cddigo Hermes 822); y c) un analisis para el LABORATORIO
MICROBIOLOGICO.

QUE, estudiada la propuesta de integracion de precios de todos los Laboratorios
del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos - ICTA, el Consejo de Instituto
mediante Acta 01 del 17 de febrero de 2023 aval6 la solicitud de consolidacién
en la presente resolucion de las tarifas para la prestacion de servicios de analisis
de alimentos y sus derivados.

En mérito de lo anterior,

RESUELVE

ARTICULO 1. Establecer las tarifas para la prestacion de servicios analisis de
alimentos y sus derivados con precios expresados en unidades del salario
minimo diario legal vigente en Colombia (SMDLV), para los laboratorios y plantas
del Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos — ICTA.

1. TARIFAS LABORATORIO DE ANALISIS FISICOQUIMICO

TARIFAS EN UNIDADES DE SMDLV

LABORATORIO DE ANALISIS FISICOQUIMICO DE ALIMENTOS (Cédigo Hermes 383)

ITE ANALISIS METODO Eermios UNIVERSIDA
M o D NACIONAL
100% A\
80%
idez li 1 12
1 Acidez libre en Titulacién acido - base 9 ’
polen

Universidad
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. . 1,1 0,9
2 Acidezlibre y | Tiiacien acido - base
lactonica en miel
2,4 1,9
Acidez titulable . S ’ ’
3 . Titulacion acido - base
(carnes y derivados)
. . 1,9 1,5
g4 | Acdeztitlable iy o cion acido - base
(otras matrices)
5 Acidez total Titulacion acido - base 1,5 1,2
. e T . s _ 2 1,6
6 Acidez volatil Destilacion; titulacion acido
base
Actividad 3,2 2,5
7 antioxidante TEAC | Espectrofotometria
(radical ABTS)
. 4.6 3,7
8 .ACt'V'dad de. Espectrofotometria
diastasa en miel
o 11,4 9.1
Analisis
9 cromatografico Cromatografia HPLC
acido organico
Analisis 11,4 9,1
10 cromatografico Cromatografia HPLC
azucares
s . o 1,4 1,1
1 Anadlisis de perfil de | Medicién instrumental con
textura texturémetro
10 8
Incluye los analisis de
contenido de humedad,
cenizas, proteina, grasa total,
azucares totales, el calculo del
Analisis proximal contenido de carbohidratos
12 b (por diferencia) y, por solicitud,
con azucares . i
el calculo matematico de
calorias, segun resolucién 333
de 2011 de Ministerio de Salud
y Proteccion Social, numeral
8.1.1. de rotulado nutricional.
Incluye los analisis de 21,9 17,5
contenido de humedad,
Analisis proximal cenizas, proteina, grasa total,
SIS P ) fibra dietaria, azucares totales,
con azucares Yy fibra ; )
. ! el calculo del contenido de
13 dietaria

(recomendado para
tabla nutricional)

carbohidratos (por diferencia)
y, por solicitud, el calculo
matematico de calorias, segun
resolucién 333 de 2011 de
Ministerio de Salud y
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Proteccién Social, numeral
8.1.1. de rotulado nutricional.

18,9 15,1
Incluye los analisis de
contenido de humedad,
cenizas, proteina, grasa, fibra
dietaria, el calculo del
Analisis proximal contenido de carbohidratos
14 SIS proxin; (por diferencia) y, por solicitud,
con fibra dietaria g ..
calculo matematico de
calorias, segun resolucién 333
de 2011 de Ministerio de Salud
y Proteccion Social, numeral
8.1.1. de rotulado nutricional.
Incluye los analisis de 71 57
contenido de humedad,
cenizas, proteina, grasa, el
calculo del contenido de
g . .| carbohidratos (por diferencia)
Andlisis proximal sin . .
15 - y, por solicitud, célculo
fibra e , .
matematico de calorias, segun
resolucion 333 de 2011
Ministerio de Salud y
Proteccién Social, numeral
8.1.1. de rotulado nutricional.
: 2.4 1,9
16 Azicares Titulacion éxido - reduccion ’ ’
reductores
, o 3 3 24
17 Azlcares totales Titulacion 6xido - reduccién
Calculo de tabl 6.1 49
18 alculo de labla Calculo matematico
nutricional
1,9 1,5
Carotenoides
19 totales .(S'.n incluir Espectrofotometria
procedimiento de
secado)
20 Cenizas* Incineracién en mufla 1,7 1,3
21 Color* Colorimetria triestimulo 1,6 1,3
(espacio CIELAB o RGB)
i 1 0,8
29 Color en miel Espectrofotometria (escala
Pfund)
Conductividad ! 08
23 onductivida Conductimetria

eléctrica en miel
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Contenido d 3o 28
ontenido de , .
24 fenoles totales Eisc[)):atzl:;ci:‘;)tometrla (Folin-
(frutas y derivados)
3,9 3,1
Contenido de . .
25 fenoles totales E§pectrofotometr|a (Folin-
p Ciocalteu)
(productos apicolas)
2,8 2,2
Contenido de
26 minerales (Na, K, | Espectrofotometria de
Ca, Mg, Fe, Cuo | absorcion atémica
Zn, cada uno)
i 1,7 1,4
_Ccantemdo d?. Destilacion; titulacion acido -
27 nitrégeno volatil b
ase
total
i 1,2 0,9
28 Depsu_:iad (en Picnometria
liquidos)
Hidrdlisis acid Icali 52 4.2
29 Fibra cruda idrélisis &cida y alcalina,
secado y calcinacion
3 imatico - 11,8 9,5
30 Fibra dietaria (total) Metqdq e_nZ|mat|co
gravimeétrico
31 Fosforo Espectrofotometria 24 1,9
1,3 1,1
32 Grado alcohdlico Destilacion; densimetria
33 Grados Brix* Refractometria 0,8 0,7
34 Grasa total* Extraccion con solventes 2,2 1,8
3,5 2,8
35 Gra_sa tqtal Método de Mojonnier
(Mojonnier)
36 Grasa total con Hidrolisis acida; extraccion con 3,1 2,4
hidrdlisis solventes
Hidroximetilfurfural ) 1,2 1
37 (HMF) Espectrofotometria
38 Humedad* Secado en estufa 1 0,8
0,8 0,7
39 Humedad en miel Refractometria
indi i 1,6 1,3
40 | Indicedeacidez | gy acien acido - base
(grasas y aceites)
. " 25 2
41 | Indice de peroxidos | 1o e éxido - reduccion
(grasas y aceites)
indi i6 1,3 1
42 Indice de refraccion Refractometria

(grasas y aceites)
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43 Perfil aromatico por | Nariz electronica (10 sensores 3,5 2,8
nariz electronica tipo MOS)
44 pH* Potenciometria 1,4 1,1
45 Proteina Kjeldahl 2,2 1,8
. s . . 2,3 1,9
46 Rancidez oxidativa | Método del acido 2-
(carnes y derivados) | tiobarbiturico
47 Rotacion es_pecmca Polarimetria 2,2 1,8
en miel
2,6 2,1
48 Sacarosa a!parente Titulacion 6xido - reduccién
en miel
Soélidos insolubles . , 1 0,8
49 en miel Gravimetria
. . 1.1 0,8
50 Soélidos solubles Refractometria
- 1,2 0,9
51 Solidos totales en Secado en estufa
leche

*Servicios ofertados

2. TARIFAS LABORATORIO MICROBIOLOGICO

también por el Laboratorio de Bromatologia de
Alimentos (Coédigo Hermes 822)

LABORATORIO MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (Cédigo Hermes 394)

USUARIOS
A z USUARIOS | UNIVERSIDA
ITEM ANALISIS METODO EXTERNO | D NACIONAL
S 100% 80%

1 Actividad OAC 9,0 7,2
Bactericida.

2 Deteccion de RapID ONE 1,5 1,2
Escherichia coli.

3 Deteccion de Deteccion de Salmonella 1,9 1,6
Salmonella. INVIMA N.18

4 Determinacion de 1,5 1,2
materia extrana en NTC 1311
panela y polen.
Determinacion de Recuento en placa INVIMA 1,5 1,2

5 Pseudomona N.17
aeruginosa.

6 Liofilizacion (Uso por | Medicion instrumental 0,7 0,6
hora).

7 NMP de coliformes N.M.P. INVIMA N.13Y N.14 29 2,3
totales y fecales.

8 NMP de coliformes N.M.P. INVIMA N.13 1,5 1,2

totales.
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9 Prueba de esterilidad | Recuento en placa INVIMA 3,2 2,5
comercial. N.21
10 Recuento de Bacillus | Recuento en placa INVIMA 1,8 1,5
cereus. N.9
11 Recuento de ICONTEC NTC 5034 2,2 1,8
bacterias acido
lacticas.
12 Recuento de APHA 1,3 1,1
coliformes totales.
13 Recuento de esporas | Recuento en placa INVIMA 1,5 1,2
aerobias estrictas y N.5
facultativas.
14 Recuento de esporas | Recuento en placa INVIMA 1,5 1,2
anaerobias estrictas N.6
y facultativas.
15 Recuento de esporas | Recuento en placa INVIMA 1,5 1,2
Clostridium sulfito N.10
reductor.
16 Recuento de Recuento en placa INVIMA 1,3 1,1
mesofilos aerobios. N.2
17 Recuento de mohos Recuento en placa INVIMA 1,3 1,1
y levaduras. N.7
18 Recuento de Recuento en placa INVIMA 1,8 1,5
Staphylococcus N.8
coagulasa positiva.
19 Recuento de Recuento en placa INVIMA 1,3 1,1
termafilos aerobios. N.3
20 Deteccion de Vibrio Recuento en placa Invima No. 1,9 1,5
cholerae 19
3. TARIFAS LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL
EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS (Cédigo Hermes 420)**
USUARIOS
USUARIOS | UNIVERSIDA
ITEM SERVICIO EXTERNO | D NACIONAL
S 100% 80%
1 Entrenamiento de los panelistas (grupo maximo de 21,5 17,2
12 personas) por sesién de una (1) hora, con uso de
las instalaciones.
2 Sesion de cata de alimentos (grupo maximo de 12 14,5 11,6
personas) por hora de uso de instalaciones del panel.
3 Acompanamiento en el analisis e interpretacion de 11,4 9,1
los resultados, por hora.

**Actividades restringidas mientras dure la emergencia sanitaria por
Covid-19

Universidad
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4. TARIFAS LABORATORIO DE EMPAQUES Y VIDA UTIL DE

ALIMENTOS
LABORATORIO DE EMPAQUES Y VIDA UTIL DE ALIMENTOS (Cédigo Hermes
715)
USUARIOS
] USUARIOS | UNIVERSID
ITEM SERVICIO METODO EXTERNOS | AD
100% NACIONAL
80%
1 Permeabilidad al ASTM E 23 1,9
diéxido de carbono en 2945 2014
peliculas y laminas
2 Permeabilidad al ASTM E96_2016 2,2 1,8
vapor de agua en
peliculas y laminas
3 Permeabilidad al ASTM E 3,8 3,0
oxigeno en peliculas y 2945 2016
laminas (estatica)
4 Espesor en laminas y ASTM D 0,8 0,6
peliculas para 6988 2013
alimentos
5 Biodegradabilidad de ASTM D 5338- 31,0 24,8
materiales de 15 2021
empaque en
compostaje
6 Biodegradabilidad de ISO 17556 _ 2020 33,6 26,9
materiales de
empaque en suelo
7 Transparencia en ISO 13468-1_2020 2,6 2,1
peliculas plasticas
8 Resistencia a la ASTM 642_2021 2,6 2,1
compresion en
empaques para
alimentos
9 Resistencia a la ASTM D 638 _ 21 1,7
tension/elongacion en 2017
empaques para
alimentos
10 | Absorcién de ASTM D 570 2,1 1,7
humedad
11 Migracion global Res. 4143 de 2012 2,3 1,9
del Ministerio de
Salud y Proteccién
Social
12 | Actividad de agua por ISO 18787_2017 2,1 1,7

punto de rocio
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13 | Contenido de 1,0 038
humedad
5. TARIFAS LABORATORIO DE ANALISIS BROMATOLOGIA
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA USO DE EQUIPOS (Cédigo Hermes 822)
USUARIOS USUARIOS
ITEM ANALISIS (valor por hora) EXTERNOS UNIVERSIDAD
100% NACIONAL 80%
1 Agitador 1,46 1,17
2 Agitador-ultra Turrax 1,46 1,17
3 Analizador de proteinas 1,79 1,43
4 Analizador de texturas 1,63 1,30
5 Balanza analitica 0,81 0,65
6 Bafio regulado 1,14 0,91
7 Bano seroldgico 1,14 0,91
8 Batidora 0,98 0,78
9 Bomba de vacio 2,44 1,95
10 | Cabina extractora de gases 0,81 0,65
11 Colorimetro 2,12 1,69
12 | Equipo de ultrafiltracién tangencial 1,79 1,43
13 | Espectrofotometro 1,46 1,17
14 |Estufa 0,81 0,65
15 | Extractor de grasas 1,79 1,43
16 | Electro spinning 2,77 2,21
17 | Horno vacio 0,81 0,65
18 | Medidor de cloruro 1,89 1,51
19 | Microscopio 6ptico 1,46 1,17
21 | pH-metro 0,81 0,65
22 | Plancha de calentamiento 0,65 0,52
23 | Rotaevaporador 2,77 2,21
24 | Termociclador 2,12 1,69

PARAGRAFO 1. Para usuarios internos la tarifa de los servicios de
laboratorios correspondera al costo minimo que arroje el sistema de costeo.
Lo anterior, en conformidad con lo normado en el articulo 8 de la Resolucién

de Rectoria 1458 de 2017.
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PARAGRAFO 2. La viabilidad de cualquier otro analisis, servicio especifico
0 uso de equipos que sea requerido y no se encuentre en la presente
resolucion, sera definido por el coordinador del area encargada.

ARTICULO 2. Comunicar el contenido de la presente resolucién a la
Direccion Académica de la Sede Bogota, a los Coordinadores de los
Laboratorios y a la Direccion de laboratorios de la Sede Bogota de la
Universidad Nacional de Colombia.

ARTICULO 3. La presente resolucién entra en vigencia a partir de la fecha
de su publicacion en el Sistema Nacional de Informacion Normativa,
Jurisprudencial y de Conceptos - Régimen Legal de la Universidad Nacional
de Colombia y deroga la Resolucion del ICTA No. 035 del 02 de junio de
2021.

PUBLIQUESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota D.C., a los veinte (20) dias del mes de febrero de 2023

el

CORA oﬁ) ROA

Directora ICTA
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