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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL

ETAPA CONTRACTUAL

FORMATO
INFORME FINAL DE SUPERVISION

Bogota D.C., diciembre 2022

ACEPTACION DE OFERTA N° CO1.PCCNTR. 4315680 DE 15 DE DICIEMBRE DE 2022
CELEBRADO ENTRE EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA-
REGIONAL DISTRITO CAPITAL- CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y
ALIMENTOS Y CONSULTORIA MANTENIMIENTO E INGENIERIA DE SERVICIOS
S.A.S/COMAING S.A.S

En mi calidad de supervisor de la ACEPTACION DE OFERTA No. CO1.PCCNTR.4315680
DE 15 DE DICIEMBRE DE 2022 celebrado entre SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE —
SENA- REGIONAL DISTRITO CAPITAL- CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y
ALIMENTOS. Y CONSULTORIA MANTENIMIENTO E INGENIERIA DE SERVICIOS S.AS /
COMAING S.A.S, cuyo objeto es: “Contratar la Compra de Materiales Especiales para la
realizacion de actividades de cierre del cuarto trimestre para los Aprendices de Etapa
Lectiva de todas las jornadas del Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos”, me
permito presentar informe final, de acuerdo con lo siguiente:

l. RESUMEN CONTRACTUAL

Subdireccién del Centro Nacional de

DIRECCION, AREA, REGIONAL O
CENTRO ORDENADORA DE GASTO:

Hoteleria, Turismo y Alimentos del Servicio
Nacional de Aprendizaje-SENA- Regional
Distrito Capital. Subdirectora (e): Sonia
Yamile Acuiia Lesmes

SUPERVISOR DEL CONTRATO:

JAVIER ALEJANDRO DUARTE

APOYO A LA SUPERVISION:

Sara Elizabeth Gonzalez Montenegro (Apoyo
Técnico)

Magaly Guinand Garcia (Apoyo Administrativo
Wilmer Mauricio Nieto Malaver (Apoyo SST)
Tannia Briguite Salazar (Apoyo Ambiental)

CONTRATO No.

CO1.PCCNTR.4315680 DE 15
DICIEMBRE DE 2022

DE

TIPO DE CONTRATO

COMPRAVENTA

Contratar la Compra de Materiales Especiales
para la realizacion de actividades de cierre del

OBJETO cuarto trimestre para los Aprendices de Etapa
Lectiva de todas las jornadas del Centro
Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos.
CONSULTORIA MANTENIMIENTO E

CONTRATISTA INGENIERIA DE SERVICIOS S.AS/
COMAING S.A.S.

NIT 900.880.100-8

NOMBRE DEL REPRESENTANTE | GERALDINE ASTRID MONSALVE

LEGAL DEL CONTRATISTA

NUMERO DE IDENTIEICACION DEL | C.de C. N°1.022.365.473 de BOGOTA D.C.

REPRESENTANTE LEGAL
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VALOR INICIAL

NOVENTA Y

($99.780.000) M/CTE.

NUEVE
SETECIENTOS OCHENTA MIL PESOS

MILLONES

FORMA DE PAGO

Unico Pago

PLAZO INICIAL

10 DIAS CALENDARIO

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD

N° 8922 de 23 de junio de 2022

PRESUPUESTAL

CERTIFICADO DE REGISTRO o .
PRESUPUESTAL N° 104322 de 16 de diciembre de 2022
FECHA DE SUSCRIPCION DEL

CONTRATO 15 DE DICIEMBRE DE 2022

FECHA DE INICIO

20 DE DICIEMBRE DE 2022

FECHA DE TERMINACION INICIAL

31 DE DICIEMBRE DE 2022

VALOR TOTAL PAGADO

$ 99.780.000

Il ASPECTOS TECNICOS

1. OBLIGACIONES

En virtud de la celebracién de la ACEPTACION DE OFERTA No. CO1.PCCNTR. 4315680
DE 15 DE DICIEMBRE DE 2022, el contratista adquiri6 las siguientes obligaciones:

Obligaciones Generales del Contratista

OBLIGACIONES

. < NO NO SE REQUIRIO
No. | (Incluya todas las obligaciones CUMPLIO CUMPLIO | EL CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
contractuales)
Asumir bajo su absoluta
responsabilidad laboral |a totalidad El contratista asumi6 la absoluta
de la Carga Salarial y Prestacional responsabilidad de la Carga
1 | de acuerdo con las normas legales Sl - - Salarial y Prestacional. Evidencia:
vigentes, del personal que se archivo GF publicado en el SECOP
requiera para la ejecucion del 2.
contrato.
El contratista asumio el valor de la
Asumir todos los gastos e Garantia Unica de Cumplimiento y
impuestos, tasas y contribuciones sus modificaciones. Evidencia:
derivados de la celebracion, Pdliza de Cumplimiento y de
3 |ejecucion y liquidacion  del Sl - - Responsabilidad Civil
Contrato, asi como el,valor de la Extracontractual publicadas en el
prima de la Garantia Unica y sus SECOP 2. Asi mismo las Actas de
modificaciones. Aprobacion de Garantias firmadas
por el ordenador del gasto.
Presentar Factura Electronica .
. : El contratista presento las
validada previamente por la -
; o Facturas Electrénicas de Venta
Direccion de Impuestos y Aduanas o ) .
4 ) L Sl - - FEV N° 8 validada previamente por
Nacionales -DIAN- como requisito
- la DIAN.
necesario para el pago de los
bienes y/o servicios contratados.
Cumplir con lo establecido en los
Arts. 2.20.1.1.3 y 2.20.1.1.4 del
Decreto 248 de 2021 “... Por el
cual se adiciona la Parle 20 al Libro
2 del Dgcreto 1071 de 2015,
Decreto Unico Reglamentario del
L - Se anexa promesa de contrato de
Sector Administrativo roveeduria compras Ublicas
5 | Agropecuario, Pesquero y de Sl - - p P P

Desarrollo Rural, relacionado con
las compras publicas de
alimentos...” en lo relativo al
Minimo de Compras Publicas de

Alimentos y Suministros de
productos Agropecuarios a
Productores Agropecuarios

locales entre el proponente y el
pequefio productor agropecuario.
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Locales. Para tal fin el
CONTRATISTA entregara a la
Entidad Estatal la promesa de
contrato de proveeduria con los
pequefios productores locales y/o
productores de la Agricultura
Campesina, Familiar, Comunitaria
locales y sus organizaciones que
se encuentren en el Registro de
Productores  Individuales y/o
organizaciones de productores
consolidado por las secretarias
Departamentales de Agricultura o
quien haga sus veces.

Cumplir con lo establecido en el
Art. 2.2.1.2.42.16 del Decreto
1082 de 2015 modificado por el Art
3 del Decreto 1860 de 2021, “ ...
Fomento a la ejecucion de
contratos estatales por parte de
poblacion en pobreza extrema,
desplazados por la violencia,
personas en  proceso de
reintegraciéon o reincorporacion y
sujetos de especial proteccion
constitucional...” en concordancia
con la Circular 3-2022-000100 de
20 de Mayo de 2022 emanada de
la Direccion Juridica del Servicio
Nacional de Aprendizaje-SENA “...
Recomendaciones sobre la
aplicacion del Decreto 1860 de
2021 en procesos de contratacion
de bienes y servicios...” para tal fin
el CONTRATISTA incorporara una
provision del 5% de los bienes y/o
servicios requeridos para la
ejecucion del contrato por parte de
poblacion en pobreza extrema,
desplazados por la violencia.

Se anexa certificacion donde se
garantizd una provision del 5% de
los servicios prestados a mujeres
cabeza de familia en cumplimiento
con lo establecido en el Art.
2.2.1.2.4.2.16 del Decreto 1082 de
2015 modificado por el Art 3 del
Decreto 1860 de 2021.

Obligaciones Especificas del Contratista

OBLIGACIONES . NO NO SE REQUIRIO
No. (Incluya;gizzgz;gggamones CUMPLIO CUMPLIO | EL CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
. . El contratista cumpli6 con la
Ejecutar el objeto del contrato para ejecucion del objeto c%ntractual de
eI_ C.NHTA. del SENA Regional acuerdo con las especificaciones y
Dlstrltq_CapltaI, segun los d?‘?‘”es’ condiciones técnicas sefialadas
especificaciones condiciones ) ) ) . >
1 |- - ~ Sl por la entidad. Evidencia: Nota de
tecnicas y ‘conomicas sgnaladas Entrada con destino a la bodega de
por la entidad en Io_s diferentes consumo (Economato), publicada
documentos que integran el en el archivo GF y ’GC en el
proceso de contratacion. SECOP 2
(?tfllir acic?rllje”s]p“rgleelmosisteﬁwa Igz El contratista asumi6é la Carga
9a . e Salarial y Prestacional del personal
s_egurldad social (salgd, pension y que se requirid para la prestaciéon
2 gess_lgosdlgrtr)]c;rsaLe;)r,]%s; golriT::(;t?lleiG- Sl - - del servicio. Evidencia: planillas de
resgn tar los dgcumenté))s/ pago a la seguridad social anexas
P ; ; al archivo GF publicado en el
respectivos que acrediten todos SECOP 2
los anteriores. )
Reportar de manera |nmfed|ata El contratista coordino con la
cualquier novedad o anomalia a la s
3 . ? . Sl - - supervision las fechas y hora de
entidad a través del supervisor del entreqa de las materias prima
contrato. 9 P '
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Cumplir con idoneidad y eficacia el
objeto del contrato y su alcance.

SI

El contratista cumpli6 con
idoneidad y eficacia el objeto y el
alcance del contrato. Evidencia:
archivo GF publicado en Ia
plataforma SECOP 2.

Acatar las instrucciones que
durante el desarrollo del contrato
imparta la entidad a través del
Supervisor del contrato designado
por la Entidad para tal efecto.

Sl

El contratista coordino con la
supervision el cronograma de
entrega de las materias primas.

Obrar con lealtad y buena fe en las
distintas etapas contractuales,
evitando dilaciones y trabas.

Sl

El contratista obro con lealtad y
buena fe en las diferentes etapas
contractuales como se evidencia
en el informe publicado en la
plataforma SECOP 2.

Asumir el transporte para la
ejecucion del objeto contractual, el
cual debe ser cubierto por el
contratista. El contratista debera
presentar informe de actividades
de limpieza y desinfeccion de los
vehiculos  que transportaran
bienes y alimentos a las
instalaciones del CNHTA del
SENA - Regional Distrito Capital.

SI

El  contratista presento el
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION DE CARROS
DE CARGA O TRANSPORTE-
SERVICIOS DE ALIMENTACION.
Ver anexo.

Mantener vigente las garantias
exigidas por el tiempo pactado, asi
como de las modificaciones que se
presenten en la ejecucion del
mismo.

SI

El contratista constituyo a su costa
y a favor del Servicio Nacional de
Aprendizaje-SENA la Garantia
Unica de cumplimiento de las
obligaciones surgidas del
Contrato.

Suministrar a la entidad a través
del supervisor del contrato toda la
informaciéon que le sea solicitada
para verificar el correcto vy
oportuno cumplimiento de las
obligaciones que contrae, de
acuerdo con los Arts. 4y 5 de la
Ley 80 de 1993.

SI

El contratista coordino con la
supervision el cronograma de
entrega de las materias primas.

10

Presentar oportunamente las
facturas, los soportes
correspondientes y demés
documentos necesarios para el

pago.

Sl

El contratista presento la factura
electronica de venta y los
documentos soporte. Evidencia:
Archivo GF publicado en Ila
plataforma SECOP 2.

11

Informar al CNHTA del SENA-
Regional Distrito Capital dentro de
las 24 horas siguientes al
conocimiento del hecho o
circunstancias que puedan incidir
en la no oportuna o debida
ejecucion del contrato o que
puedan poner en peligro los
intereses legitimos.

Sl

El contratista coordino con la
supervision el cronograma de
entrega de los insumos.

12

Desarrollar el objeto contractual en
condiciones de eficiencia,
oportunidad y calidad, llevando un
control adecuado del valor del
contrato. En caso de superar el
valor del contrato, sin la existencia
de un contrato adicional, el CNHTA
del SENA Regional Distrito Capital
no responderd por el pago de
dineros que excedan del valor del
contrato.

SI

El contratista presento las
Facturas Electrénicas de Venta
FEV N° 6 y 7 de acuerdo con el
valor del contrato inicial. Evidencia:
facturas de venta publicadas en la
plataforma SECOP 2.

13

Disponer durante la ejecucion del
contrato del equipo humano y
personal necesario, idéneo vy
suficiente para la éptima ejecucién
del mismo y conforme a lo
requerido por la Entidad.

Sl

El contratista dispuso el equipo
humano necesario para la 6ptima
ejecucion del contrato. Evidencia:
archivo GF y GC publicado en el
SECOP 2.
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El CONTRATISTA dara estricto cumplimiento al Decreto 1072 del 2015, Ley 197 del 2001, la Politica ambiental del SENA

14 |y todos los requisitos legales vigentes y las Leyes ambientales, siendo responsables ante las autoridades de la proteccion

ambiental y sobre el cumplimiento de éstas. En cumplimiento del proceso de Gestién Contractual y especificamente.

CRITERIOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS O MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS

Los vehiculos destinados al transporte
de alimentos y materias primas deben
cumplir dentro del territorio colombiano
con los requisitos sanitarios que
garanticen la adecuada proteccion y
conservacion de los mismos, para lo
cual las autoridades  sanitarias
realizaran las actividades de inspeccion,
vigilancia y control necesarias para velar
por su cumplimiento.

Sl

Se anexa el PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE CARROS DE CARGA O
TRANSPORTE-SERVICIOS DE
ALIMENTACION.

Protocolos de bioseguridad especificos
para la sede o lugar donde se desarrolle
la obra de acuerdo a la Resolucion 692
de 2022 o la que haga sus veces. Nota:
Este requerimiento sera solicitado hasta
gue el gobierno nacional determine que
ya no se requieren protocolos de
bioseguridad para el cumplimiento de
labores.

SI

El contratista cumpli6 con los
protocolos de bioseguridad.

Previo al descargue de los alimentos o
materias primas para alimentos, el
SENA verificara: - Que el vehiculo
cuente con los recipientes en los cuales
se transportan los alimentos, fabricados
con materiales tales que permitan una
correcta limpieza y desinfeccion; la
unidad de transporte en donde se
movilicen alimentos refrigerados o
congelados debe estar equipada con un
adecuado sistema de monitoreo de
temperatura de facil lectura y ubicacion
en un lugar visible; los alimentos no
deben estar directamente sobre el piso
de los medios de transporte. Para este
fin se utilizaran los recipientes,
canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el
producto de toda posibilidad de
contaminacion. Se verificara rotulado o
etiquetado de alimentos de acuerdo a
Resolucién 5109 de 2005.

Sl

Previo al descargue de Ilos
alimentos o materias primas para
alimentos, la supervision verifico
Que el vehiculo contara con los
recipientes en los cuales se
transportan los alimentos,
fabricados con materiales tales
que permitan una correcta limpieza
y desinfeccién; los alimentos no
deben estar directamente sobre el
piso de los medios de transporte.
Para este fin utilizaron los

recipientes, canastillas, 0
implementos de material
adecuado.

vigilara que sus dependientes den
estricto cumplimiento durante la
ejecucion del objeto contractual, a
todas las medidas ambientales
establecidas. Es obligacion
especial del Contratista ejecutar
sus actividades sin crear riesgo
para la salud, la seguridad o el
medio ambiente, ya que todos los
costos que se generen con
ocasion a la contaminacion se
trasladaran a los  directos
causantes, incluyendo multas y
gastos que se generen con
ocasion de requerimientos o
actuacioén de las autoridades.

15

Sl

El contratista vigilo que sus
dependientes  dieran  estricto
cumplimiento durante la ejecucion
del objeto contractual, a todas las
medidas ambientales
establecidas.

Tomar todas las medidas
conducentes para evitar la
contaminacion ambiental durante
16 |sus operaciones, cumplira con
todas las leyes ambientales
aplicables, y se sujetarda a las
normas relativas al control de la

Sl

El contratista tomo las medidas
que evitaron la contaminacion
ambiental durante las entregas al
CNHTA.
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misma, no dejando sustancias o
materiales nocivos para la flora,
fauna, salud humana o animal, ni
verterA contaminantes en la
atmoésfera ni a los cuerpos de
agua.

17

Cumplir Normas de Bioseguridad:
El Contratista cumplird con los
protocolos de seguridad sanitaria,
sefialados en la normatividad para
enfrentar la actual emergencia de
salubridad en sus instalaciones.
Asi mismo, el contratista cumplira
con el Protocolo de bioseguridad
implementado por la entidad que
garantice las medidas para mitigar,
controlar y realizar el adecuado
manejo de la pandemia causada
por el coronavirus COVID-19 de
conformidad con la Resolucién 350
de 2022.

Sl

El personal contratista cumplié con
las normas de bioseguridad y los
protocolos de seguridad sanitaria,
sefialados en la normatividad para
enfrentar la actual emergencia de
salubridad en las instalaciones del
CNHTA.

18

El Contratista debe aportar a la
entidad a través del Supervisor del
contrato el protocolo que viene
aplicando tanto en su empresa
como en los lugares donde
prestara el servicio; relacionado
con la mitigacion del COVID-19,
para la seguridad de operarios
como de usuarios, en
cumplimiento de la Resolucién 350
de 2022, expedida por el Ministerio
de Salud de la Republica de
Colombia.

SI

El contratista aporto el
PROTOCOLO DE
BIOSEGURIDAD ANTE EL COVID
19, elaborado por la

PROFESIONAL EN SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO
LICENCIA 9671 DE 2021.

19

Todas aquellas obligaciones
inherentes al contrato y necesarias
para la correcta ejecucion del
objeto del mismo. Las demas
contempladas en el Art. 5 de la ley
80 de 1993.

Sl

El contratista cumplié con todas las
obligaciones inherentes al contrato
y necesarias para la correcta
ejecucion del objeto del mismo.

M. ASPECTOS LEGALES

1. GARANTIAS CONTRACTUALES

Como garantias se establecieron las siguientes:

Cumplimiento: Equivalente al (10%) del valor total del contrato, por el término del mismo y (4)
meses mas contados a partir de la fecha de expedicion de la garantia Unica de conformidad con lo
establecido en los Arts. 2.2.1.2.3.1.7. No 3y 2.2.1.2.3.1.12 del Decreto 1082 de 2015.

Pago de salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones laborales y honorarios:
Equivalente al (5%) del valor total del contrato, por el termino de ejecucion del mismo y (3) afios
mas contados a partir de la terminacion del contrato de conformidad con el Art. 2.2.1.2.3.1.13
Decreto 1082 de 2015.

Calidad y correcto funcionamiento de los bienes suministrados: Equivalente al (50%) del valor
total del contrato por el termino de ejecucion del mismo y (4) meses mas, contados a partir de la
fecha de expedicion de la garantia Unica de conformidad con el Art. 2.2.1.2.3.1.16 del Decreto 1082
de 2015.

De responsabilidad civil extracontractual: Equivalente a (200) salarios minimos legales
mensuales vigentes con una vigencia igual al término de duracién de los contratos contados a
partir de la fecha de expedicion de la garantia de conformidad con el Art. 2.2.1.2.3.1.17 del Decreto
1082 de 2015.
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En atencion a lo sefalado, se constituyeron las garantias en el siguiente sentido:

GARANTIA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO S.A.
No. POLIZA 62-46-101004112
FECHA EXPEDICION DICIEMBRE 16 DE 2022
FECHA APROBACION DICIEMBRE 20 DE 2022
VIGENCIA

AMPARO DESDE HASTA VALOR
Cumplimiento 15/12/2022 05/05/2023 $ 9.978.000
Pago de salarios, prestaciones
sociales e indemnizaciones 15/12/2022 31/12/2025 $4.989.000
laborales y honorarios
Calidad y correcto
funcionamiento de los bienes 15/12/2022 05/05/2023 $ 49.890.000
suministrados

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO S A.
No. POLIZA 62-54-101000367
FECHA EXPEDICION DICIEMBRE 16 DE 2022
FECHA APROBACION DICIEMBRE 20 DE 2022
VIGENCIA

AMPARO SESDE HASTA VALOR
Responsabilidad civil | 51010022 31/12//2022 $ 200.000.000,00
extracontractual

2. MULTAS Y SANCIONES

De acuerdo con el informe final de supervisién, suscrito por JAVIER ALEJANDRO
DUARTE, durante la ejecucion del contrato no se presentaron multas ni sanciones, y se
cumplieron a cabalidad con las obligaciones contractuales.

3. CERTIFICADO DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

Mediante certificacion emitida del dia 21 de diciembre de 2022, la Contadora NURY
PATRICIA SANCHEZ LOPEZ, identificada con C.C. 1.110.502.714 con tarjeta profesional
N° 214728T, certifica que CONSULTORIA MANTENIMIENTO E INGENIERIA DE
SERVICIOS S.A.S, con Nit. 900.880.100-8, se encuentra al dia en pagos de Seguridad
Social, aportes a Fondos de Pension y Aportes a la ARL, asi como a paz y salvo por
conceptos de pagos laborales y fiscales.

4. CUMPLIMIENTO DEL OBJETO

Se dio cumplimiento a lo sefialado en el objeto del contrato en cuanto a la Compra de
Materiales Especiales para la realizacion de actividades de cierre del cuarto trimestre para
los Aprendices de Etapa Lectiva de todas las jornadas del Centro Nacional de Hoteleria,
Turismo y Alimentos.
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5. SUPERVISION DE LA EJECUCION CONTRACTUAL

Que el ordenador del gasto realizé designacién de supervisién el dia 15 de diciembre de
2022, desde el 20 de diciembre de 2022 hasta el 31 de diciembre de 2022.

V. ASPECTOS FINANCIEROS

ESTADO FINANCIERO

VALOR TOTAL DEL CONTRATO $ 99.780.000
VALOR TOTAL PAGADO $99.779.999
VALOR EJECUTADO $99.779.999
SALDO A FAVOR DEL CONTRATISTA 0
SALDO POR REINTEGRAR 0
SALDO POR LIBERAR $1

Conforme a lo anteriormente expuesto, se debe:

1. Realizar la liquidacion bilateral de la ACEPTACION DE OFERTA No.
CO1.PCCNTR.4062750 DE 27 DE SEPTIEMBRE DE 2022 teniendo en cuenta que
existe un saldo por liberar a favor del SENA la suma de UN PESO ($1) M/CTE.

Cordialmente,

SR s

JAVIER ALEJANDRO DUARTE
Supervisor

Reviso:

Sara Elizabeth Gonzalez Montenegro (Apoyo Técnico)

Magaly Guinand Garcia (Apoyo Administrativo) ety Gl
Wilmer Mauricio Nieto Malaver (Apoyo SST)
Tannia Briguite Salazar (Apoyo Ambiental) =
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03 compensar | miplanilla.com

PLANILLA INTEGRADA DE AUTOLIQUIDACION DE APORTES

PAG 1de2

DATOS DEL APORTANTE DATOS DE LA PLANILLA
TIPO NUMERO NOMBRE APORTANTE DIRECCION TELEFONO CORREO PLANILLA FECHA PAGO ASOCIADA CANTIDAD
- — - ASOCIADA (DIAIMES/ANO)
NI 900880100-8 C%ﬂﬁ‘ég&'g&"gg”gg‘&?’g%”go DG 158 104 45 3142102662 °°ma'”gserv'c'%ssas@gma"'Co EXONERADO PAGO TIPO FECHA PAGO | NUMERO EHALZEES e
PARAEE&?{;—ES Y PLANILLA | (DIA/MES/ARO) | PLANILLA 1 0
FORMA CLASE NOMBRE - PERIODO SALUD | PERIODO PENSIONES
PRESENTACION APORTANTE SUCURSAL CODIGO DEPARTAMENTO CIUDAD / MUNICIPIO TOTAL A PAGAR
UNICA C — MIPYME BOGOTA D. C. BOGOTA. D.C. s 2022-12 2022-11 E 05/12/2022 63674144 $265.500
TOTALES POR SUBSISTEMAS
TOTALES SALUD
Codigo EPS Nombre NIT Cotizacion Obligatoria | UPC Adicional Incapacidades Licencia Maternidad Dias Mora Valor Mora Total a Pagar | No. Afiliados
Valor Mora UPC
No. Autorizacién Valor No. Autorizacién Valor Cotizacion
EPS008 Compensar EPS 860066942-7 40.000 0 0 0 3 200 0 40.200 1
TOTALES PENSION
A Cotizacién Aporte Voluntario Aporte Voluntario Aporte FSP - Aporte FSP - ’ Valor Mora Valor Mora No.
Codigo/ARR MNombre NI} Obligatoria Afiliado Aportante Solidaridad Subsistencia | PasMora | cqiizacion FSP TotallaPagar Afiliados
25-14 Colpensiones 900336004-7 160.000 0 0 0 0 3 600 0 160.600 1
TOTALES RIESGOS LABORALES
Coédigo ARL Nombre NIT Cotizacion Incapacidades Aportes Otros Valor Neto Dias Valor Mora Subtotal No. Radicado | Valor Saldo a Fondo Total a Pagar No. Afiliados
Obligatoria | No. Autorizacion Valor Sistemas Cotizacion Mora Cotizacién Cotizacion | Saldo a Favor Favor Solidaridad
14-11 ARL SURA 890903790-5 24.400 24.400 3 100 24.500 244 24.500 1
TOTALES CAJAS
Caodigo CCF Nombre NIT Valor Aporte Dias Mora Valor Mora Aporte Total a Pagar No. Afiliados
CCF24 Compensar Caja 860066942-7 40.000 3 200 40.200 1

TOTALES PARAFISCALES

Valor Aporte

Dias Mora

Valor Mora Aporte Total a Pagar

No. Afiliados

SENA

TOTALES POR SUBSISTEMA

Tipo Administradora Roy A;;‘)ionriggz‘;‘"as kel a'l‘éepsyd;frg LMA [ Total a Pagar

Salud 1 40.000 40.200
Pensién 1 160.000 160.600
Riesgos Laborales 1 24.400 24.500
CCF 1 40.000 40.200

ESAP 0 0 0

ICBF 0 0 0

MEN 0 0 0

SENA 0 0 0
TOTALES 4 264.400 265.500

Este documento esta clasificado como PRIVADO por parte de Compensar Operador de Informacién
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DATOS DEL APORTANTE DATOS DE LA PLANILLA
TIPO NUMERO NOMBRE APORTANTE DIRECCION TELEFONO CORREO PLANILLA FECHA PAGO ASOCIADA CANTIDAD
- — - ASOCIADA (DIA/MES/ARO)
NI 900880100-8 C%ﬂﬁ‘ég&'g&"gg”gg‘ﬁ’g%”go DG 158 104 45 3142102662 °°ma'”gserv'c'%SSM@gma"'Co EXONERADO PAGO TIPO FECHA PAGO | NUMERO EHALZEES e
PARAEE&?S-ESY PLANILLA | (DIA/MES/ARO) | PLANILLA 1 0
FORMA CLASE NOMBRE 5 PERIODO SALUD | PERIODO PENSIONES TOTAL A PAGAR
FRESETAGIEN ARSRTANTTE SURUREAL CODIGO DEPARTAMENTO CIUDAD / MUNICIPIO
ONICA C - MIPYME BOGOTA D.C. BOGOTA. D.C. sl 2022-12 2022-11 E 05/12/2022 63674144 $265.500
INFORMACION COTIZANTE INFORMACION NOVEDADES PENSION SALUD RIESGOS LABORALES CCF PARAFISCALES
AREHE 9 .. Fondo | g o i )
. 100 | o ELE 2212 o[22 [e a2z (ol (5|<lee] 2 (] S | monee |cousmcon | Yo | otamas | Pensons | ensionaice | co.eos | moees Eozmen/| G | imear | § | cousmon S8 | tmecor | Agae | lacaues | Apote | Apre | Az | Apare
N I - & solidaridad | SuPsistencia 8
© o
1 cc 1000002804 PUENTES BOCANEGRA JOHAN DANIEL 1|0 S 25-14 1.000.000 160.000 0 0 0 0 EPS008 1.000.000 40.000 14-11 1.000.000 3 24.400 CCF24 | 1.000.000 40.000 0 0 0 0 0

Este documento esta clasificado como PRIVADO por parte de Compensar Operador de Informacién
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DATOS DEL APORTANTE

DATOS DE LA PLANILLA

TIPO NUMERO NOMBRE APORTANTE DIRECCION TELEFONO CORREO PLANILLA FECHA PAGO ASOCIADA CANTIDAD
ASOCIADA (DIA/MES/ANO)
CONSULTORIA MANTENIMIENTO comaingserviciossas@gmail.co EXONERADO PAGO . EMPLEADOS UPC
NI 900880100-8 DG 15B 104 45 3142102662 59201195 27/05/2022 TIPO FECHA PAGO | NUMERO
E INGENERIA SE SERVICIOS m PARAEE&?{;—ES Y PLANILLA | (DIA/MES/ARO) | PLANILLA 1 0
FORMA CLASE NOMBRE - PERIODO SALUD | PERIODO PENSIONES
PRESENTACION APORTANTE SUCURSAL CODIGO DEPARTAMENTO CIUDAD / MUNICIPIO TOTAL A PAGAR
UNICA C — MIPYME BOGOTA D.C BOGOTA. D.C. s 2022-06 2022-05 N 05/12/2022 63677517 $7.900
TOTALES POR SUBSISTEMAS
TOTALES SALUD
Codigo EPS Nombre NIT Cotizacion Obligatoria | UPC Adicional Incapacidades Licencia Maternidad Dias Mora Valor Mora Total a Pagar | No. Afiliados
Valor Mora UPC
No. Autorizacién Valor No. Autorizacién Valor Cotizacion
TOTALES PENSION
- Cotizacién Aporte Voluntario Aporte Voluntario Aporte FSP - Aporte FSP - ’ Valor Mora Valor Mora No.
Codigo/ARR Nombre e Obligatoria Afiliado Aportante Solidaridad Subsistencia IDIES (Wiae Cotizacion Total aPagar Afiliados
TOTALES RIESGOS LABORALES
Coédigo ARL Nombre NIT Cotizacion Incapacidades Aportes Otros Valor Neto Dias Valor Mora Subtotal No. Radicado | Valor Saldo a Fondo Total a Pagar No. Afiliados
Obligatoria | No. Autorizacion Valor Sistemas Cotizacion Mora Cotizacion Cotizaciéon | Saldo a Favor Favor Solidaridad
14-11 ARL SURA 890903790-5 7.000 7.000 127 900 7.900 70 7.900 1
TOTALES CAJAS
Cédigo CCF Nombre NIT Valor Aporte Dias Mora Valor Mora Aporte Total a Pagar No. Afiliados
TOTALES PARAFISCALES TOTALES POR SUBSISTEMA
G - o ot No. Administradoras valor antes de IGE, LMA,
Valor Aporte Dias Mora Valor Mora Aporte Total a Pagar No. Afiliados Tipo Administradora Reportadas IRPy Mora Total a Pagar
SENA Salud 0 0 0
0 [) [ 0 [ 0 [ ) Pension 0 0 [)
ICBF Riesgos Laborales 1 7.000 7.900
0 [) [ 0 [ 0 [ ) ccF 0 0 [)
ESAP ESAP 0 0 0
[ [ [ ICBF ) 0 [)
MEN MEN 0 0 0
| | | SENA 0 0 0
TOTALES 1 7.000 7.900

Este documento esta clasificado como PRIVADO por parte de Compensar Operador de Informacién
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DATOS DEL APORTANTE DATOS DE LA PLANILLA
TIPO NUMERO NOMBRE APORTANTE DIRECCION TELEFONO CORREO PLANILLA FECHA PAGO ASOCIADA CANTIDAD
ASOCIADA (DIAIMES/ANO)
CONSULTORIA MANTENIMIENTO comaingserviciossas@gmail.co EXONERADO PAGO . EMPLEADOS UPC
NI 900880100-8 DG 15B 104 45 3142102662 59201195 27/05/2022 TIPO FECHA PAGO | NUMERO
E INGENERIA SE SERVICIOS m PARAgEﬁﬁ;ES Y PLANILLA | (DIA/MES/ARO) | PLANILLA 1 0
FORMA CLASE NOMBRE 5 PERIODO SALUD | PERIODO PENSIONES TOTAL A PAGAR
PRESENTACION APORTANTE SUCURSAL CODIGO DEPARTAMENTO CIUDAD / MUNICIPIO
UNICA C — MIPYME BOGOTA D. C. BOGOTA. D.C. s 2022-06 2022-05 N 05/12/2022 63677517 $7.900
DETALLE POR COTIZANTE
INFORMACION COTIZANTE INFORMACION NOVEDADES PENSION SALUD RIESGOS LABORALES CCF PARAFISCALES
AABEE é Koo Fondo i
. No. de gl =2 slelolelelslzlslalzlelsle)els] 2 |8 cod: ~ " Voluntari | Voluntario | pensional . [Cotizacion /| Cod. = .| cedigo Aporte IBCotros | Aporte | Aporte | Aporte | Aporte
No- 1 TiPo [ gentificacin Apellidos y Nombres HEHEHE HEHEHEBHEHHBEE H IBCAFP | Sotizacion | 4 afiliado | Aportante i S otonde | CO%EPS | 1BCEPS IValorupc | aRL | BCARL | £ | Cotizacion  Fece | IBCCCR | Tecr | paratiscales | SENA | icBF | EsAP | MeN
© 5
1 | cc | 1000002804 | PUENTES BOCANEGRAJOHANDANIEL [ 1|0 s|x 2514 | 366667 | 58.700 0 0 0 0 EPS008 | 366.667 | 14.700 1411 | 366667 | 3 9.000 | cCF24 | 366.667 | 14.700 0 0 0 0 0

Este documento esta clasificado como PRIVADO por parte de Compensar Operador de Informacién




SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE
Y & p CRONOGRAMA DE CAPACITACION DE PERSONAL
la SUIZO!* PROGRAMA DE CAPACITACION DE
—— L — PERSONAL COLABORADOR PLANTA Y CONDUCTORES 2022
INTENSIDAD METODO Y
FECHAS/ HORA TEMA SUBTEMAS OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECIFICOS AYUDAS RESPONSABLE
HORARIA
EDUCATIVAS
Realizar el recorrido del
Dar a conocer la empresa al personal por el punto
CADA VEZ N i .
SE INDUCCION A N de | p?éiogsle?iti:ZeeiogrlsgleT;lo ensefiando las dreas de | Hora Conferencia | Departamento de
QUE PERSONAL NUEVO ormas de la empresa Ole Y procesos, unidad sanitaria y Magistral calidad
REQUIERA cumplimiento de las normas de . .
requerimientos establecidos en
la empresa ,
cada drea.
MODULO 1 Buenas
racticas de
ENERO DE P Medidas Higienicas Crear conciencia de la Comprometer a cada Conferencia
2022 Manufactura Res Normas Basicas de importancia en el cumplimiento colaborador con el 1 Hora magistral Departamento de
2674 del 2013 Manipulaci de BPM cumplimiento de BPM durante ovaluacion calidad
(1 HORA) Buenas practicas danipuiacion todo el proceso productivo.
Higienicas
Dar a conocer a cada colaborador, las
MODULO 2. !
FEBRERO DE opuLo ) . . definiciones y caracteristicas Definicion de terminos Conferencia
CALIDAD E Calidad e inocuidad de la o . ) . Departamento de
2022 . . ) principales del decreto 1500 del 2007 Industria carnica 1 Hora Magistral. X
INOCUIDAD DEC 1500 |industria carnica ) =, calidad
(1 HORA) 2007 el cual dicta los procesos y parametros Evaluaciéon
de la calidad de la carne
Explicar cémo hacer un
. to proceso de limpieza 'y .
MARZO DE COMECTo proceso ce
2022 MODULO 3 Plan de saneamiento COIZ?TC;TZLC:L?izaZZI ?sslo desinfeccion. | Hor C?nn;e:sefrr\;m Departamento de
0 SANEAMIENTO basico Pl °P Hacer comprender la ora gistral Calidad
THORA ) bdsicos de saneamiento. . ! evaluacion
( importancia de hacer un
correcto manejo de agua
Peligros de Capacitar al personal de la eEl?(prl(I;GC:g S:;%;?:g;i;loze
ABRIL DE 2022 | MODULO 4 PELIGROS | contaminacion segin | planta y los puntos de venta en P gpueden ocurir en las 9 ! hora Confernecia | Departamento de
(1 HORA) DE CONTAMINACION | fuente BIO|'Og.ICO, fisicay |los pellgrossjsefjggtfssmmooon y operaciones diarias y como magistral calidad
quimica prevenirlas




MAYO DE
2022
(1 HORA)

Contaminacion

MODULO 4: Ti

Cruzada

pos de contaminacion
cruzada, fuentes y

maneras de evaciéon
dentro de la planta

Socializar dando conocimiento
de los tipos de contaminacion

cruzada que se puede
presentar en la industria de
alimentos y las maneras de
mitigacion de estas acciones

contaminacion, maneras de
mitigiacion y aplicacion en la

Dar a conocer los tipos de

industria de alimentos

1 Hora

Conferencia
magistral
evaluacién

Departamento de

calidad

JUNIO DE
2022
HORA )

(

MODULO 5: ETAS-

Enfermedades
trasmitidas por d
alimentos

de estas en el organismo

Tipos de ETAS,
Organismos causantes
de ETAS, principales
factores de transmision
e ETAS y Consecuencias

Humano

Capacitar al personal de la
planta en los conceptos
bdsicos de ETAS

tipos de etas, orgnanismos que

consecuencias de estas para el

Explicar y dar a conocer los

la producen, principales
factores de transmision y las

organismo humano.

1,5 Hora

Conferencia
magistral
evaluaciéon

Departamento de
calidad

MODULO 6:MANEJO

Manejo integrado de

JULIO DE 2022

DE RESIDUOS SOLIDOS

dentro de carnes la suiza

residuos solidos y liquidos

Capacitar al personal de la
planta y puntos de venta en el
manejo y disposicion de
residuos solidos y liquidos

Explicar y dar a conocer los los

residuos solidos y liquidos
presentes en carnes la suiza y
como debe ser su manejo y

disposicion dentro de esta

1 Hora

Conferencia
magistral
evaluaciéon

Departamento de
calidad

Que es una cadena de
frio y como se debe
manejar en la industria
carnica

Capacitar al personal de la
planta y puntos de venta
sobre los paramaetros y

limites criticos de la
temperatura en la industria
de alimentos

Explicar las razones del
manejo de cadena de frio
en la industria carnicas y

cuales son los posibles
riesgos al no manejarlas
hacia el producto carnico

1,5 Hora

Conferencia
magistral
evaluaciéon

Departamento de
calidad

(1 HORA) Y LIQUIDOS

SEPTIEMBRE MODULO 7:

DE 2022 (1,5 CADENA DE FRIO EN
HORA) ! LA INDUSTRIA

CARNICA

NOVIEMBRE MODULO 8:

DE 2022 (1,5 MADURACION DE

HORA) LA CARNE

Obtencion de una
carne madurada y sus
factores

Dar a conocer al personal
como es el proceso para la
maduracion de la carne y

sus factores

obtencion de la maduracion

Explicar como es la

de la carne, su importancia
y los factores que insiden
en esta

1,5 horas

Conferencia
magistral
evaluaciéon

Departamento de
calidad




RESOLUCION 0312 DE 2019 (Febrero 13).
Diario Ofical 50.872 del 19.Feb.2019

Articulo 27: Tabla de valores de los estandares minimos

Aplicacién de estanadres segun establece el Art 3

Empresa ‘ COMAING SAS Unidad agropecuaria m No. Tfﬁbaiadm'es‘ 2
NLT | 900880100-8 Clase de riesgo [ I Fecha ce evatuacion: | RITER
ESTANDARES MINIMOS SG-SST
TABLA DE VALORES Y CALIFICACION
) i : VALOR DEL eSO CUMPLIMIENTO ITEM CALIFICACION DE LA
cicLo ESTANDAR ITEM DEL ESTANDAR ITEM DEL PORCENTUAL Cumple No " EMPRESA O
ESTANDAR totalment cumple No aplica | cONTRATANTE
1.1.1. Responsable del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el 05 X
Trabajo SG-SST .
1.1.2 Responsabilidades en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el 05 X
Trabajo — SG-SST ’
1.1.3 Asignacion de recursos para el Sistema de Gestién en Seguridad y Salud 05 X
en el Trabajo — SG-SST .
Recursqs f\nancierosj técnicos, humanos y 1.1.4 Afiliacion al Sistema General de Riesgos Laborales 0,5 X
de otra indole requeridos para coordinar y 4 4
desarrollar el Sistema de Gestion de la 1.1.5 Identificacion de trabajadores de alto riesgo y cotizacion de pension
Seguridad y la Salud en el Trabajo (SG-SST) 05 X
8 g y y especial
%)
% 1.1.6 Conformacion COPASST 0,5 X
[5}
&
1.1.7 Capacitacién COPASST 0,5 X
1.1.8 Conformacién Comité de Convivencia 0,5 X
1.2.1 Programa Capacitacién promocion y prevencion — PyP 2 X
Capacitacion en el Sistema de Gestion de la | 1.2.2 Induccién y Reinduccion en Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en 2 6 X 6
Seguridad y la Salud en el Trabajo el Trabajo SG-SST, actividades de Promocién y Prevencion PyP
2:( 1.2.3 Responsables del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el 2 X
% Trabajo SG-SST con curso virtual de 50 horas
3 E 2.1.1 Politica del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud | Trabajo SG-
< . . a1 guridad y Salud en el Trabajo
& g Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo SSTfirmada, fechada y comunicada al COPASST 1 X
8 Objetivos del Sistema de Gestion de la 2.2.1 Objetivos definidos, claros, medibles, cuantificables, con metas, 1 X
(%J Seguridad y la Salud en el Trabajo SG-SST documentados, revisados del SG-SST
<
; Evaluacion inicial del SG-SST 2.3.1 Evaluacion e identificacion de prioridades 1 X
; o 2.4.1 Plan que identifica objetivos, metas, responsabilidad, recursos con
g g Plan Anual de Trabajo cronograma y firmado 2 X
ug 25.1A 6 6
o Aa A .5.1 Archivo o retencién documental del Sistema de Gestion en Seguridad y
g ,: Conservacion de la documentacion Salud en el Trabajo SG-SST 2 X
om
% & Rendicién de cuentas 2.6.1 Rendicién sobre el desempefio 1 15 X 15
[=)
=
03 Normatividad nacional vigente y aplicable en
‘g @ materia de seguridad y salud en el trabajo 2.7-1 Matriz legal z X
H ﬂ c . 2.8.1 Mecanismos de comunicacion, auto reporte en Sistema de Gestion de 1 X
<4( > TR Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
o
] 2.9.1 Identificacion, evaluacion para adquisicion de productos y servicios en
E REEMEEEES Sistema de Gesti6n de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST i X
5 Contratacion 2.10.1 Evaluacion y seleccion de proveedores y contratistas 2 X
=
1] Gestion del b 2.11.1 Evaluacién del impacto de cambios internos y externos en el Sistema 1 X
o estion et cambio de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
3.1.1 Descripcién sociodemogréfica. Diagndstico de condiciones de salud 1 X
3.1.2 Actividades de Promocién y Prevencion en Salud 1 X
3.1.3 Informacion al médico de los perfiles de cargo 1 X
3.1.4 Realizacion de Evaluaciones Médicas Ocupacionales -Peligros- 1 X
Periodicidad- Comunicacion al Trabajador
Condiciones de salud en el trabajo 3.1.5 Custodia de Historias Clinicas 1 9 X 8
3.1.6 Restricciones y recomendaciones médico/laborales 1 X
3.1.7 Estilos de vida y entornos saludables (controles tabaquismo, 1 X
alcoholismo, farmacodependencia y otros)
o
2 3.1.8 Agua potable, servicios sanitarios y disposicion de basuras 1 X
b
3 3.1.9 Eliminacion adecuada de residuos sdlidos, liquidos o gaseosos 1 X
w
g 3.2.1 Reporte de los accidentes de trabajo y enfermedad laboral a la ARL, EPS 2 X
0 y Direcci6n Territorial del Ministerio de Trabajo
5 Registro, reporte e investigacion de las
g enfermedades laborales, los incidentes y 3.2.2 Investigacion de Incidentes, Accidentes y Enfermedades Laborales 2 5) X 5]
accidentes del trabajo
3.2.3 Registro y analisis estadistico de Accidentes y Enfermedades Laborales 1 X
3.3.1 Medicion de la frecuencia de la accidentalidad 1 X
3.3.2 Medicion de la severidad de la accidentalidad 1 X
@ . . .
i 3.3.3 Medicion de la mortalidad por Accidente de Trabajo 1 X
i.() Mecanismos de vigilancia de las condiciones 6 6
I de salud de los trabajadores
= 3.3.4 Medicion de la prevalencia de Enfermedad Laboral 1 X
3.3.5 Medicion de la incidencia de Enfermedad Laboral 1 X
3.3.6 Medicion del ausentismo por causa médica 1 X
4.1.1 Metodologia para la identificacion de peligros, evaluacion y valoracién de 4 X
los riesgos
4.1.2 |dentificacién de peligros con participacion de todos los niveles de la
a “ 4 X
Identificacién de peligros, evaluacion y empresa 15 11




RESOLUCION 0312 DE 2019 (Febrero 13).
Diario Ofical 50.872 del 19.Feb.2019

Articulo 27: Tabla de valores de los estandares minimos
Aplicacién de estanadres segun establece el Art 3

Empresa COMAING SAS Unidad agropecuaria m No. Trabajadores 2
N.LT 900880100-8 Clase de riesgo “ Fechade evaluacion: B SRR
ESTANDARES MINIMOS SG-SST
TABLA DE VALORES Y CALIFICACION
. ) VALOR DEL PESO COMPLTMIENTO TTEM CALIFICACION DE LA
cIcLO ESTANDAR ITEM DEL ESTANDAR ITEM DEL PORCENTUAL Cumple No . EMPRESA O
ESTANDAR totalment cumple No aplica | conTRATANTE
3 valoracion de riesgos 4.1.3 Identificacion de sustancias catalogadas como carcinégenas o con 2 X
% toxicidad aguda
w
E 4.1.4 Realizacién mediciones ambientales quimicos, fisicos y biolégicos 4 X
8 4.2.1 Implementacién de medidas de prevencion y control frente a 25 X
% peligros/riesgos identificados "
o 4.2.2 Verificacion de aplicaciéon de medidas de prevencion y control por parte 25 X
& de los trabajadores g
=}
Z 4.2.3 Elaboracion de procedimientos, instructivos, fichas, protocolos 2,5 X
ke Medidas de prevencion y control para intervenir los
i peligros/riesgos z p ) - 15 12,5
o 4.2.4 Realizacion de inspecciones a instalaciones, maquinaria o equipos con 25 X
o la participacion del COPASST ’
4.2.5 Mantenimiento periédico de instalaciones, equipos, maquinas, 25 X
herramientas !
4.2.6 Entrega de Elementos de Proteccién Personal - EPP, se verifica con
A 25 X
contratistas y subcontratistas
z ﬁ 5.1.1 Se cuenta con el Plan de Preparacién, Prevencion y Respuesta ante 5 X
f—z % Plan de prevencion, p ion y respuesta | émergencias 10 10
$eu ante emergencias i » )
o} 5 5.1.2 Brigada de prevencion conformada, capacitada y dotada 5 X
JO) 6.1.1 Definicién de indicadores del SG-SST de acuerdo condiciones de la 195 X
o @ empresa i
w
g o
% E 6.1.2 Las empresa adelanta auditoria por lo menos una vez al afio 1,25 X
E 8 % Gestion y resultados del SG-SST 5 5
>_ 5 6.1.3 Revision anual por la alta direccion resultados de la auditoria 1,25 X
=3 [
§ 6.1.4 Planificacion auditorias con el COPASST 1,25 X
7.1.1 Definicién de acciones preventivas y correctivas con base en resultados 25 X
o del SG-SST J
x =
g w . . . 7.1.2 Acciones de mejora conforme a revision de la alta direccion 25 X
5 B Acciones preventivas y correctivas con base 10 10
< g en los resultados del SG-SST 7.1.3 Acciones de mejora con base en investigaciones de accidentes de 25 X
> I trabajo y enfermedades laborales ’
= 7.1.4 Elaboracion Plan de Mejoramiento - implementacion de medidas y 25 X
acciones correctivas solicitadas por autoridades y ARL ”
100 92,5

— Cuando se cumple con el item del estandar la calificacion seré la maxima del respectivo item, de lo contrario su calificacion seré igual a cero (0).

—En los items de la Tabla de Valores que no aplican para las empresas de menos de cincuenta (50) trabajadores clasificadas con riesgo |, Il 6 111, de conformidad con los Estandares Minimos de SST vigentes, se debera otorgar el porcentaje
maximo de calificacion en la columna “No Aplica” frente al item correspondiente.

El presente formulario es documento publico. La informacién aqui consignada debe ser veraz. Lainclusiéon de manifestaciones falsas estara sujeta a las sanciones contempladas en la Ley 599 de 2000, Cédigo Penal Colombiano
(articulos 287, 288, 291, 294).

FIRMA EMPLEADOR O CONTRATANTE

FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA EJECUCION DEL SG-SST
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CRITERIOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS O MATERIAS

proveedor tendrd 3 meses para la entrega del co ncepto.

PRIMAS PARA ALIMENTOS EVIDENCIA
Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria
de Salud para la actividad de expendio de alimentos y/o
preparacion de alimentos vigente.
Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el
DOCUMENTOS DE

CARNES LA SUIZA

mantenerse refrigerados o congelados deben ser transportados y

Cuando la actividad principal sea preparacién de alimentos, el Contractual
proveedor tendra 1 mes para la entrega del concepto. Los
plazos definidos anteriormente rigen a partir de la suscripcion del
contrato.
Entregar certificado de curso o capacitacién en educacidn sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de NO TENEMOS
manipulacién higiénica de alimentos del personal que preparara los Contractual PREPARACION DE
Slimentos. ALIMENTOS EN EL
CONTRATO
Entregar plan de capacitacién anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacion sanitaria, Buenas Practicas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacién higiénica de
alimentos (cronograma, planillas de asistencia registro fotografico Contractual SE ANEXA PLAN DE
temas, duracién,) de acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 CAPACITACION Y
del 2013. PLANILLAS DE
ASISTENCIA
Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de
alimentacion deben ser: reutilizables o reciclables o compostables.
. . - L. Contractual
Estd prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos plasticos, NO APLICA AL
platos plasticos, poliestireno y globos decorativos. CONTRATO
Certificado de implementacidén del SG-SST acorde a la evaluacién de
estandares minimos, certificacién firmada el Representante Legal, y
con los siguientes soportes:
1. Fotocopiade cédula y licencia de seguridad y salud en
el trabajo del profesional que. evalia los estdndares DOCUMENTOS
minimos. EMPRESA
Contractual
2. evaluacion de estandares minimos y respectivo plan de accion
de acuerdo a la aplicacién de estandares minimos aplicables -
Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019
De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio,
0 preparacion, solicitar notificacidn sanitaria para alimentos con
menor riesgo en salud publica, permiso sanitario para alimentos Contractual
con riesgo medio en salud publica y registro sanitario para DOCUMENTOS
alimentos con alto riesgo en salud publica INVIMA
Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran SE ENVIARAN
FOTOS DE

EVIDENCIA




distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el Contractual CUMPLIENDO LA
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion NORMATIVIDAD D
hasta su destino final, que podrd verificarse mediante plantillas de ELA ENTREGA
registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte de

alimentos, o al producto durante el cargue y descargue.

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias

primas deben cumplir dentro del territorio colombiano con los

requisitos sanitarios que garanticen la adecuada protecciény

conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias SE ENVIARAN
realizardn las actividades de inspeccion, vigilancia y control FOTOS DE
necesarias para velar por su cumplimiento. Las autoridades Contractual EVIDENCIA

sanitarias practicaran la inspeccién en el ve hiculo y/o medio de

transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del
mismo.

CUMPLIENDO LA
NORMATIVIDAD DE
LA ENTREGA
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CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

MODVIO1
‘Normas y hdbitos

higiénicos (BPM)
*Obligatorio

1. npmﬂmyalww*

2. 1. La confaminacion de los ali ltwmkfew?apﬂumbw&fmyo@rmw&wfmm@adom&m,&m&mm&o@w:* 3 puntos
Marca solo un dvalo.
Bioldgico, quimico, riesgoso o loxico para la salud del consumidor
‘Produccion, elaboracion industrial y|o casera, almacenamiento, envasado, transporte
7lditivos en exceso, productos de limpieza, maleriales de envasado

fAntibidticos, hormonas

3. 2.Cacon£ammau6n@w&§$4m @uz&d’eﬂwua@adwm&: * 3 puntos
Marca solo un dvalo.
Intoxicacién alimentaria
Bacterias patdgenas
‘Personas que manipulan o venden alimentos.
Bacterias, virus, hongos, pardsitos

4. S.W&wrmfl inacidn fisica * 3 puntos

Marca solo un évalo.

“Vidrios, metales, polvo, hilachas, fibras, peloa.
Germicidas, clorox
Baclerias, virus, hongos, pardaitos

Fosforo, calcio, potasio

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit 1/9



7M12/22,10:27 CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

5 a4 MabwvfoajazganMWWMW&W&W&WWWaWMWWaWw&: *

Marca solo un évalo.

lire, agua, suelo, animales, ulensilios, el hombre produccion, transporte, almacenamiento y distribucién.
1lgua, aire, insectos, plantas, animales y personas

Hombre, animales y plantas

‘Transporte, almacenamiento, elaboracidn y distribucion.

6. s. %Mm&rm@faudénowedmﬂfo@admﬁam,m&domiﬁmfmmm&n&ﬁm,r i dadles fisi

, .

dell ol

o esfos son: *

]
Marca solo un évalo.

&l medio ambiente, temperatura de procesamiento, humedad relativa y gases.

Intrinseco y exlrinseco

Vehiculo superficies o utensilios

{impieza y desinfeccion

MODULO 2

7. s.faﬁwvzu-aﬂcm&cocdénufm&ou: *

Marca solo un évalo.

Pescado: 55°C

Pescado: 7% - 80°C
Pescado: 50 - 53°C
Pescado: 60 - 65°C

8. 7. Los mi i que se pr d eua@mngo&&mfmfumrfe35-37"Cw0McommmeeMm@m&:*

d
Marca solo un évalo.
‘Paicolrdpicos
fimbienlales
Mesdfilos
Termdfilos

9. B.Sn(’aw&na&gdoeaeundzuafum&mw-aﬁna:*
Marca solo un évalo.
0a4C
0alOC
Oa-18°C
0a-26C

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

v

3 puntos

2 puntos

Proteccidn Y Conservacion De fllimentos

2 puntos

2 puntos

2 puntos

2/9
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10.

11.

12.

13.

14.

9.Que producen los cristales de hielo dentro de la cadena de frio en estado de congelacin *

Marca solo un évalo.

‘Disminuye las propiedades organolépticas de los productos (textura, aroma...),
‘Daiioa en el sistema estructural del producto.
‘Daiioa en el agua sangre del producto

‘Produce una inundacién

10.SQWWM&W6WMMMJWW&WW.*

Marca solo un évalo.

Temperalura entre 5 y 65°C
Temperaluras menores a 5°C
Temperaturas mayores 65°C
Temperatura igual a 5°C

MODULO 3

11.Para realizar of de Ui

Il pleza y ceslng

Marca solo un évalo.

Ordenar, lavar, Enjuagar, Desinfectar, Enjuagar, Secar
‘Ordenar, Botar, Desinfectar, Secar

Reciclar, Rewlilizar, lavar

Reciclar, Reutilizar, lavar, Desinfectar, Enjuagar, Secar

12Dmﬁo&&mﬂu¢£ﬂm&aﬁmmfmu&eﬂwuﬁﬂimﬂuﬁmfmyufmuﬁm&*

Marca solo un évalo.
fcero inoxidable, Ceramica y Malerial pldstico de facil limpieza
Hierro
Madera
Cobre

13.&4 terumino desinfectan ugmﬁica *

Marca solo un évalo.
‘Destruir o inactivar irreversiblemente hongos y bacterias especificas
Slimi iedad
Reducir riesgos de contaminacion

Inactivar la suciedad presente

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

3 puntos

2 puntos

{impieza Y Desinfeccidn

3 puntos

3 puntos

3 puntos

3/9
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15 14.Te que eliminar una ha de

Marca solo un évalo.

‘Detergente clorox 6%
‘Detergente desengrasante
‘Detergente sanitizer

‘Detergente desincrustante

CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

jed. ﬂwwa.JQdW&WuﬁWwﬁ*

16. 15, aw&mmdjumwwmﬁwmm&awwwz *

Marca solo un évalo.
{impieza
Desinfeccidn
Recoleccion
Elimi

MODULO 4 Sancamiento Bésico

17. le.aawuuﬂﬁmlawmym&nmlemm:*

Marca solo un évalo.

Fines doméaticos, higiene personal, asi como para beber y cocinar

{avar, cocinar y barrer

Cocinar, lavar y recoger

Fines doméaticos, higiene personal y planchar

18. 11&%&%&%4%&9@&&&4%4%%:*

Marca solo un évalo.

19.

{arecogida, el transporte, lratamienlo, reciclado y eliminacién de los maleriales de desecho.
{arecogida, el transporte, y eliminacién de los materiales de desecho.

a3

{a eliminacién de los maleriales de desecho.

18.'Dwfm&@arfalvﬁa&fl-owoa&eawwmaCwu&sws.a.seawmrgawu%mpamt*

Marca solo un dvalo.

Residuos peligrosos e inorgdnicos
Vasos desechables, bolsas pldsticas
Cartén y vidrio

Residuos orgdnicos

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

3 puntos

3 puntos

Saneamiento Bdsico

3 puntos

3 puntos

3 puntos

4/9
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20. 19, &AWAWMMw%wawﬂowaM&WMJW&:*

Marca solo un évalo.
1Identifica, aprender, evaluar y controlar
Recoger, limpiar y controlar
1Identifica, aprende, limpia y evaliia
{impiar, desinfectar y controlar

21. 20.£aﬂi.y'zme' id. ”ﬁmdmrﬁz '”&&MM«'A&MW*
Marca solo un évalo.
tlseguran que todas sus instalaciones, la maquinaria y los utensilios estén limpios y desinfectados
Son un factor importanle para tener en cuenla
Son productos aclos para el consumo humano

Recoger, limpiar y controlar

MODULO 5

22. 21.&%&4&%%%%4410"&487'@3%4: *
Marca solo un évalo.
Gaalritis, vomito y diarrea
Dolor de cabeza
Trritacion en los ojos

Todas las anteriores

23. 22, Exisfen 4 vias de confaminacion alimentaria que son: *
Marca solo un dvalo.
fllimentos, agua, manos y superficie
Toa ojos, la nariz y la boca
{as baclerias, los hongos y virus
Cuchillo, mesa, pisos

24. 23.&48’7'&340"”0&&&4”": *
Marca solo un évalo.
Alimentos contaminados
Jugar con tierra
Toxi

Virus y hongos

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

3 puntos

3 puntos

Enfermedades transmitidas por alimentos

3 puntos

3 puntos

3 puntos

5/9
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25. 20.M3MMWMM&&M&MAW: *

Marca solo un évalo.

Artritis, calculos y shiguelosis
{listeriosis salmonelois y botulismo
{isteriosis, gastroenteritis y renitis

Botulismo, shiguelosis g faringit

26.  25. (L que hace referencia ef ermino ETAS: *
Marca solo un évalo.
TFafermedad causada por la ingestién
Enfermedades alimentarias
Enfermedades transmitidas por alimentos
fllimento contaminado de transmisin

MODULO 6

27. 26.Secomitf'emlum&02igov-mon&sa: *

Marca solo un évalo.

&ndurecimiento de la carne
Muerte del animal
‘Proceso microbiologico

Resistencia microbiana

28. oz anﬁmpoa&woma&ﬂiyowmﬁam%mmz *

Marca solo un évalo.

4a 36 horas
3a8horas
8al2horas

30 minutos a 6 horas

29. 28, QFR&&WWMWW%WM@: *
Marca solo un dvalo.

53y5.6
5.0y5.6
57y58
43y5.6

CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

3 puntos

3 puntos

Maduracién de Carnes

3 puntos

3 puntos

3 puntos

6/9
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30. ZS.aW&WM&&&W&MWM@: *

Marca solo un évalo.

Entre 20 y 28 dias
&ntre 4 y 6 dias
Entre 10 y 14 dias
&ntre 3 y 8 dias

31.  30. .&maﬂumdénu%mamﬁoawfunfwﬁuﬁamﬁ'e*

Marca solo un évalo.

Entre 0y 4°C
Entre -1y 2°C
Entre-1y 3°C
Entre 0y 2°C

MODULO 7

32. 31.wlzfan&€oo¢f&fwuufawmim%€olmm*

Marca solo un évalo.

Andlisis, elab idn, i

Diseiro, ataque, implementacion
‘Programacion, elaboracién y andlisis
‘Vigilancia andlisis e i

P

CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD

33. 32.&%%%&#@%&&&4”&&4%&%4%:*

Marca solo un évalo.

fa contaminacidn i ional o la adulteracién por tes bioldgi

fisicos o radiolégi

Seguridad fisica, personal y operativa.
‘Danio y negligencias
fltaques operativos

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit

3 puntos

3 puntos

Food Defense

3 puntos

3 puntos

7/9



7/12/22, 10:27 CURSO DE CAPACITACION BPM - AREA DE CALIDAD
34. 33.&42,«0Waﬁmm£ariauww * 3 puntos
Marca solo un évalo.

‘Defensa alimentaria
Inocuidad, food defense y calidad alimentaria
Proteccion de productos

Entrenar al personal

35. 34, & tenmino M&&u&“mm&r@dna* 3 puntos

Marca solo un évalo.
Cuidado de los alimenlos
? i6n alimentari
‘Defensa alimentaria
Eliminacion de alaques

36. ssﬁ%nuaﬁmmfama‘w&wcufamm como: * 3 puntos

Marca solo un évalo.

Entrenar personal

Sistemas de control

Seguridad fisica,personal y operativa
Todas las anleriores

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1Abl6C2L-YOpHNHo_Y6fsursG1zDMxTFagxRYy2nPqTA/edit 8/9
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- ‘ __ INSPECGION, VIGILANCIA Y CONTROL ST . _INSPECCION
invima ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A PLANTAS DE DESPOSTE, BAJO DECRETO 1500 DE 2007 Y RESOLUCION 240 DE 2013

_Cédigo. IVC-INS-FM107 0  Vesien 01 g ___ Facha de Emisién 2021-11-08

Ciudad y fecha [ BOGOTA, D.C., 2022/03/04 ]

Datug E&EB!’B es :

Razén Social: [CARNES LA SUIZA SAS

Codigo: | 083 DM ] Nit: [ 830.064.988.-7 |

Direccion: [CL 163A No. 8A- 61

Municipio: [ BOGOTA, D.C. | Departamento: | CUNDINAMARCA
Teléforos: [ 6701122 - 6701133 | E-mail: [carneslasuiza@yahoo.com

Representante Legal: [ FERNEY ANGULO ATUESTA |

Datos de produccién:

2 »: 1 ¢ 3 &
T ; = % ' Dias de proceso: (relacione los dias, ej.; Lunes, .
Especies: | Bovinos y Porcinos l Miércoles, Sébado) LUNES, MARTES, MIERCOLES, JUEVES, VIERNES y SABADO
Veloddad delalines:  Bovinga: 17> Namero dé turnos por dia: 1 Produccion totalidia (Ton): 6.1
# canales/hora Porcinos: 2125 3 B L '
Volumen de desposte Bovinos: 14 Capacidad de Almacenamiento de producto  Refrigerado: - 4.5
(Numero de canales/turno):  pareinos: 17 despostado (Ton)  Congelado: 80

DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS,

Dispentandialy Gripo: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO
ORIENTE 2; DIRECCION DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS, GRUPQO TECNICO DE CARNES

Oficio Comisorio No: 7303-0649-22 y 4000-048-21

REALIZAR VISITA DE AUTORIZACION SANITARIA A ESTABLECIMIENTO CARNES LA SUIZA SAS BAJO DECRETO 1500 DE 2007 Y RESOLUCION 240 DE 2013
Objetivo de la visita: EN ATENCION A SOLICITUD DE VISITA BAJO RADICADO No. 20211219947 DE 10/20/2021

i o 06/10/2020 Porcentaje obtenido: 82.95% Coneepto sanilario obtenido:{  FAVORABLE CON OBSERVACIONES

Aceptable

Aceptable con

Requerimientos AR Se otorga esta calificacién cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto.

Inaceptable 1 Se otorga esta calificacién cuando el establecimiento no cumple con los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto,

Tw BN e P O L e T T |

ECTO A VERIFICAR
1. ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA T S TR | Calificacion |  Factor 1‘ Puntuacién | Observaciones
= N : ; o PO e PSERREINSE
| i ‘ Se observaron elementos en desuso en el area
| | PR f .
1.1 Localizacién y accesos * ] AR } 3 | 15 |de mantenimiento (tubos de PVC, luminarias,
\ |asador, paneles, puertas, canastillas) Res 240
* | L | de 2013 Art. 5 y Art.70.Numeral 1.4.
S ' U R .L_.__._._._..- B = piso de la entrada al cuarto de refrigeracion se
e o (4 | 1 encuentra deteriorado. Res 240 de 2013 Art. 6 y
1.2.Disefo y construccion - P AR i £ q
! | 3 30 Ar.70.Numeral. 8
1.3 Sistemas de drenaje L NS . A | A1 s | B0 |
o Rl e, MR 4 - 1 1 e OO DO MO . I 3 3.0 B T S
'Ausencia de estudio de luximetria. Res 240 de

1.5 luminacidn L . 00 2013At9yAt7O.N.2

A.6/Instalaciones sanitarias T i CTE IR, S, 3 SO R

1.6.1 Sanitarios y vestieres * B o } ) . e 1) A ) 4 | 40 il

1.6.2 Filtros Sanitarios (No permite ca 80 | S
/No se cuenta con sistema que garantice la
|desinfeccion de cuchillos, chairas, sierras y otros
utensilios durante todo el proceso. Res 240 de

2013 At 10y At.70. N. 3.2

|El programa cuenta con diagnéstico inicial, pero

leste no tiene un enfoque integral preventivo. La

distancia entre el piso y la puerta principal de

1.7 Control integrado de plagas * | AR 5 25 irecepcién de materia prima y despacho del

| producto terminado permite el ingreso de plagas.

| ] : No hay cronograma de vigencia 2021. Dec.1500
| |At. 26 N. 1.1.8. Res 240 de 2013 Art. 70 Art. 11

{
i N e 1




1.8 Manejo de residuos liquidos y sdlidos

e 1-éi_c'a_liaad_del_a_lg_u;a" L

1.11.2 Capacitacion

Area de Ingreso y r

1.11.3 Practicas higiénicas y medidas de proteccién *

B 1 121 Requlsnlos de instalaciones*
1.12.2 Requisitos de equipos y utensilios *

1123 Requisitos de las operaciones *
1,13 Area de desposte

El programa no describe una eficiente labor de
separacion, recoleccion, conduccion y transporte
interno de residuos solidos productos carnicos
no comestibles y decomisos del proceso de
desposte. No se observa contenedores
herméticos identificados de almacenamiento
temporal que eviten contaminacién cruzada, ni
un area delimitada, identificada y separada para
tal fin. Dec.1500 Art. 26 N. 1.1.9. Res 240 de
2013 Art. 12

El establecimiento no cuenta con mecanismos
de comunicacion interna para que el manipulador
'pueda informar cuando presente de riesgo para
la inocuidad, para que sea reubicado
temporalmente en otra area que no represente
riesgo para la inocuidad del producto. Res 240
‘de 2013 Art. Articulo 15 Art. 17 N, 16 Art. 70.

El establecimiento no cuenta con mecanismos
'de comunicaci6n interna para que el manipulador
|pueda informar cuando presente de riesgo para
fla inocuidad, para que sea reubicado
temporalmente en ofra area que no represente
riesgo para la inocuidad del producto. Res 240
de 2013 Art. Articulo 15 Art. 17 N. 16 Art. 70.

1131 Reqmsﬂos de instalaciones *
1.13.2 Reqmsﬂns de equipos y utensilios *

|
6 ; 3.0
|
|
6 | 30
.
5 | 5.0
5 25

1.13.3 Requisitos de las operaciones * (No parmlte  calificacion AR)

1.14 Aru de refrigeracién y/o congelacién

1.14.1 Reqursﬂo& de msta acu)nes
1.14.2 uisitos de equ 705 yutenswllcs
3 RaquHDS de las operaciones *

presenla oxido. Res 240 de 2013 Art. 30 No 2

El riel del area de recepcion de materia prima

1.16 Area de despach

1.15.1 |Requisitos de instalaciones *

1.16 Otras ||:|§ta_lat_:|onas

~1.15.2 Requisitos ue Ias  operaciones * (No pen'nne “califi

TOTAL BLOQUE

147 | 1225

2. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

2.1 Desarrollo de los POES

2.2 lmplémenlacwdn de los POES o

24 Accmnes correctivas
25 Reglstros

23| Manten miento de los POES (No permlta cal\f;cacuon AR)

___TOTAL BLOQUE

3. PROGRAMA COMPLEMENTARIOS

ion | Observaciones

3.2 Programa de proveedores

3.1 Programa de mantenimiento de instalaciones y equipos

) 3.4 Programa de trazabilidad *

3.5/Plan de muestreo

3.6 Programa de calibracion de equipos

33 F‘rograma de retiro del producto delm mercada

S S e B

~ TOTAL BLOQUE

(de 2013Art40.

|El programa no cumple con la Resolucion 2690

_Productos Carnicos Comestibles.

El formatc de mantenimiento bréitéhtivo no
coincide con el cédigo descrito en el programa.
Decreto 1500 de 2007 Art. 26 N. 1.2.1 Res 240

No existe cumplimiento total del de control de
proveedores (no hay evaluacion de proveedor de
empaques) Decreto 1500 de 2007 Arl. 26 N.
1.2.2 Res 240 de 2013 Art 40.

de 2015 "Por la cual se establecen las
directrices para la formulaciéon del Programa de
Verificacion Microbiologica del Sistema Oficial
de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y

No se cuenta con las actividades de calibracion
de todos los equipos de medicion (bascula) d
acuerdo al cronograma establecido por la
planta (el cronograma establece cada 5 meses
y no se ha elecutado desde JU|I0 de 2021).

e e e e e e

~ 4. VERIFICACIONES SOBRE EL PRODUCTO

36
Factor Puntuacion
6 | 3.0
|
6 | 3.0
SO a0
B (F . g d 60
8 i 0.0
[
ok e Pl e |
|
-
{
FAD ol b 250000
Factor | Puntuacién

Observaciones




7 otulédo del producto terminado ‘
| KdeECIDﬂ Gwa_s?-a_kangp_(;ﬂ? ¥ aeétlnu de la Carne y Productos cémlciﬂs co_rnaat-t;les | A o ‘“”“E_—T
4.4 Transporte producto terminado N SN | e ,LJ; N |
4.5 Control del producto y del proceso * 4 | A 8 e
TOTAL BLOQUE 36 |
PUNTAJE FINAL 259

Para constancta se Iee y flrma pur qmenes in

* ftems que al ser calificados con Inaceptable "I", arrojan automaticamente un concepto sanitario DESFAVORABLE

ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA

147 1225 83.33%
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES) %6 %6 100.00%
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS 40 23 57.50%

VERIFICACION SOBRE EL F’RODUCTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

CONCEPTO
SANITARIO

100.00%
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—— PROFESIONAL UNIVERSITARIO Cargo: / PROFESIONAL ESPECIALIZADO
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El Invima requiere para el ejercicio de sus funciones legales, recolectar datos personales de sus usuarios y personas externas e incorporarlos en bases de datos. E| tratamiento de los mismos se hara de acuerdo con lo
establecido en la Ley 1581 de 2012 y en la Politica de tratamiento y proteccién de datos personales del Invima, la cual puede consultar en www.invima.gov.co

Se informa que en el marco de |a estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina

web www.invima.gov.co en el formulario de denuncias https://sesuite.invima.gov.co:444/Pgrsd/psticiones/solicitud. Para denunciar posibles hechos de corrupcian de funcionarios y/o contratistas del Invima puede liamar
a la linea anticorrupcién 745 8593, *Los teléfonos se encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

(N




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCIGN
ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A PLANTAS DE DESFOSTE, BAJO DECRETO 1500 DE 2007
Y RESOLUCION 240 DE 2013
Codigo: NC-INS-FM107 I Varnipa: 02 [ Focha du Emision; 2022-05-25
Cludad y fecha | BOGOTA D.C, 25, 26 ¥ 27 DE JULIO DE 2632 |
Datos nemles:
Rozén Social: - [CARNES LA SLIZA SAS
Cédigo; [ 0630M | | B300640BE-7 |
Diraccion: [CCi63A N BA B
Municipic: [ BOGOTAD.C ] Dopatamento: | CUNDINAMARCA
Teléfonos: [ 6701122; 6701133 | E-mall: | carneslasulza@yahoco.com
Representante Legal: [ FERNEY ANGULO ATUESTA ]
Datos de produccidn: .
Espocies: [ Bovinos y Porcinos l Dias da Pm“ﬁ;‘ig;?’gg;ﬂig{“- o) Lunes, L LUNES, MARTES , MIERCOLES, JUEVES, VIERNES ¥ SABADG
Vel;ci:idﬂli:!:fog\ea: 22:?::;: 12:5 Numoro de tumos por dia; 1 Produccisn totatidia (Ton): 6.1
.___/olumen de desposte Bovinos: 14 Capacidad de Almacenamiento de producte  Refrigerado: 4.5
{Numero de canales/tumo}: Pargines: 17 despostado (Ten):  Congelado: 60

DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS -

Dependencla y Grupo: GRUPQ DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO Cficio Comisorio No: 7303-2330-22
ORIENTE 2

REALIZAR VISITA DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL CON ENFOQUE DE RIESGO, BAJO DECRETOQ 1500 DE 2007 ¥ RESOLUGION 240 DE 2613, EN

Obletivo de Ia visita; ATENCION AL LISTADO PRIORIZADO DEL TERCER TRIMESTRE DE 2022
Focha doa visa antailor 2022-03-04 Porcentaja obtorldo: 83.98% Concapto sanitario oblenido:]  FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS
R ] ; RElN ERITERICS DE-EVALUACION i ; e el
Acoptable A So etorga esta calificacldn cuando el establetimiento cumple con la totalidad do Ios soquisitos del aspacto a evaluar de acuerde con el instructivo adjunto,
F':e?f $:70::5 AR Se otorga esta calificacion cuando el establecimiento cumple parcizimente los requisitas del aspecto o evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto.

Inaceptable 1 Se otorga esta calificacién cuande ol establocimiento no cumplo con les requisitos del aspoacto a ovaluar de acuerdo con o Instructive adjunta,

ASPECTO A VERIFICAR
. 1..ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA -
1.1 |Locallzacln y accesos *

2 Er Puntuacion ) s ODSBVACIONSS i i h i i

3,0

Se evidencia dxido en ol rlel que comuniea la
30 salida del cuarte de almacenamiento de materia

1.2|Disefic y construccidn

— prima con e} drea de procesoc.
1.3|Sistemas de dronaje 30
1.4]Ventiiacién a6
1.5] lluminacién 49
- 1.6|tnstalaci itariag : ; RN ; B T e |
1.6.1|Sanitarios y vestiares * 4.0
1.6.2|Filtros Sanitarios (No pormita calificacién AR) 80
1.6.3|Instalaciones para realizar operacionas de impleza y desinfeccian en areas de procoso 30 No hay métodos para la verficacion de los

puntos de desinfeccién.

Cuenta con programa con enfoque preventivo,
sin embargo se observa espacio entre pared vy
25 puerta del drea de recepcién de materia prima y
despachos, al igual que en todo el perfil del
portdn que comunica con ef exterior,

1.7|Centrol integrado de plagas *

No se registran todos los residuos generados

1.8{Manejo de residuos tiquldos y sélidos 20 durante el dla de proceso, en el formato
rgspegtive,
Andlisis microbioldgico de facha 12/07/2022 vy

1.9{Calidad dal agua * 8,0 fisico-quimico de fecha 17/06/2022 laboratorio
Nulab.

1.10|Operaclones sanltarias 8.0




2 111 [Persona) manipulador i id it
1.11.1|Estado do salud *

1.11.2 |Capacitacién

1.11.3[Pricticas higidnicas y modidas de protoccién *

“1.72[Areh da Tngreso y reCapEion da MateTIan prIMBg: & v 10 o is i e T
1.12.1 |Roquisitos ds instalaclonas*

1.12.2{Requisitos de equipos y utensilies =

1,12.3[Requisltos do las operaclones *
i 113 Aren de desposte.

Se evndenc:a éx:do en ei nel que comunica Ia
salida del cuarto de almacenamlento de materia
prima con el drea de proceso.

1.13.1|Requisitos de Instalaciones *

1.13,2|Requisitos de equipes y utensilios *

1.13,3[Requisitos de las operaciones * (No pem\ite caliﬁcaclén AR)
: i1.14|Aren de refrigeracidn yio congalneion T
1.14.1|Requisitos do instalacionps *

1.14.2 |Requisitos de equipos y ulensilios *

1.14.3|Raquisitos da las operacicnes * :

2:: 15[ Area do despacho T T T e N T L e |

1.15,1|Requisitos de instalaclones * :

1.15.2|Roquisitos de las oporaciones * {No pormite calificacién AR)
1,16{Otras instnlaclonos

- TOTAL BLOQRUIE

PROCEDHIENTOS OPERATIVOS ESTAND AR ZAD5E DE SNSRI Chservadones s
Desa:roilo deo los POES

La planta utliza come Insumo de desinfeccién

2.2[Implementacién de los POES * AR 40 de utenslilios y superficles los dcidos crgdnicos;
— ! sin embargo, no hay métedes para la
verificaclén de los puntes de desinfeccidn,
2.3 |Mantenimlento de los POES A 8,0

Las acciones correctivas no  se estan
4,0 registrando en el formato de POES preoperativo
y operativo desde el 11 de jufic hasta la fecha,

2.4|Acclones corractivas AR

Los reglstros no se diligencian en su tofalldad
({fecha, desinfectante utilizado). Las acclones]
3,0 correctivas no se estdn registrando en el
formato de POES preoperativo y operativo
desde el 11 de julic hasta la fecha.

2.5|Reglstros AR

; TR i ;:TOTA].BLOQUEM Tt gL B S | T i LR :
53| P OGWA COMPLEMENTANOS- i Calficacién: |- - Puntupclon: Ohssrvacionas . s
3.11Programa de mantenimiento de Instalaciones y equipes AR 3.0 El formato de mantenlme.nto prevantivo 1o
- colncide con el codigo descrito en el programa,
3.2{Progtama de proveedores A 6,0
3.3{Programa de retiro del producto ded mercado A 8,0
3.4|Programa de trazabllidad * A 6,0
No se confemplan lodos 1o microorganismos
3.5 Plan de muestreo 4,0 establecldos en la Resoluclén 2690 de 2015 (E.
coll),
3.6 Progmma de caflbrncidn de oqulpos 6.0
EEELERLY T(.‘rTALEﬂ.t:)m,IE1 Ll 33,0 0 i s B
irioed VER‘F‘CA‘:'ONES SOBRE E'-PRQDUCTO 21 Galificactan - Puntuacion - - ODSOIVACIONES -1 e |
4.1|Vida Ot de |a carne y productos camlcos comestibles A 80
En ei rétulo se contemplan las dos formas de
4.2 Rotulade def producio terminado : conservacién del producto: “menténgase
et pracucto farm AR 39 \refrigerado entre 0" a 4°C, En caso do congalar
a-18°C". (Se anexa etiquetas al final del acta).
Se cuenta con una factura de venta donde no
4.3|Expedicién Gulas de tra e v destine de la C Productos caemi Iblos* se contempla toda la Informacién requerida en
3iExpedicién Gulas de transporte ¥ destine de la Cerne y uctos carnicos comestibles AR 30 a Rosolucién 2019055952 de 2015 (codigo cel
astablecimienio y placa del vehiculs),

4.4|Transporta producto terminade

Contrel dol producw ¥ dol procoso

Itsms que al ser callﬁcados con Inaeaptab[e I, arro}an autométlcamante un concepto sanltano DESFAVORABLE

El establecimlento debe dar cumplimiento total a los ftems evaluados con “AR" o “I*




Actuaimente

acondicionamilento, la
Se socializa con el establecimiento la Resolucién No. 20222500219 del 8 de marzo de 2022, por |a cual se concede la autorizacién sanitaria y registro a una
porcines.

la  planta ne se encuentra realizande  actividades de
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INTRODUCCION

A menudo los vendedores tienen muy escasos conocimientos y formacion en lo que
respecta a la inocuidad de los alimentos, o trabajan en condiciones insalubres, sin
una infraestructura adecuada. Con todo, diversas investigaciones han demostrado
que la mayoria de las enfermedades y defunciones relacionadas con los alimentos
se podrian controlar o eliminar usando técnicas adecuadas de manipulacién de los
alimentos. Asi pues, la educacién y la formacion de los vendedores callejeros de
alimentos puede ser la opcion costo-beneficio eficaz para reducir la incidencia de
enfermedades de transmision alimentaria.

Si bien algunos paises han llevado a cabo programas de capacitacion para educar
a los vendedores en materia de inocuidad de los alimentos, el material de
capacitacion a ellos destinado se debe adaptar a sus necesidades y situaciones.

El amplio espectro de enfermedades que constituyen un problema de salud publica
creciente en todo el mundo. Se deben a la ingestion de alimentos contaminados por
microorganismos o sustancias quimicas. La contaminacién de los alimentos puede
producirse en cualquier etapa del proceso que va de la produccién al consumo de
alimentos y puede deberse a la contaminacion ambiental, ya sea del agua, la tierra
o el aire.

Es por esta razén que se debe evitar la contaminacion de los alimentos bajo ciertos
pardmetros muy sencillos y que pueden ser aplicados por quienes manipulen los
alimentos.

Este manual estd fundamentado en cuatro médulos, que ayudaran a cada persona
a realizar un adecuado manejo de los alimentos y les facilitara una mayor
competitividad en el mercado.



MODULO

Normas y habitos higiénicos



CONTAMINACION FISICA, QUIMICA Y

¢QUE ES CONTAMINACION?

La contaminacién de los alimentos
consiste en la presencia en éstos y
otros productos relacionados, de
sustancias de origen biolégico o
qguimico y riesgoso o toxico para la
salud del consumidor.

BIOLOGICA

&9\‘(

CONTAMINACION QUIMICA

La contaminacion quimica, se produce cuando el
alimento se pone en contacto con sustancias
guimicas. Esto puede ocurrir durante los procesos
de produccion, elaboracién industrial y/o casera,
almacenamiento, envasado, transporte. Las
sustancias involucradas pueden ser plaguicidas,
residuos de medicamentos de uso veterinario
(antibiéticos, hormonas), aditivos en exceso,
productos de limpieza, materiales de envasado
inadecuados, materiales empleados para el
equipamiento y utensilios.



CONTAMINACION FISICA

Consiste en la presencia de cuerpos extrafios
en el alimento. Estos son en general mezclados
accidentalmente con el alimento durante la
elaboracion. Algunos ejemplos son: vidrios,
metales, polvo, hilachas, fibras, pelos.

CONTAMINACION BIOLOGICA

Puede deberse a la presencia de
bacterias, virus, hongos, parasitos. Estos
organismos son muy pequefios para ser
observados a simple vista y su peligro
radica en que generalmente no alteran
de manera visible al alimento. De este
grupo la contaminacién por bacterias
patdgenas (dafinas), es la causa mas
comun de intoxicacion alimentaria. La
fuente mas comun de bacterias es el
hombre. Esto se da por una inadecuada
higiene personal de aquellas personas
gue manipulan o venden alimentos.




RIESGOS DE CONTAMINACION Y
CRECIMIENTO MICROBIANO

Los alimentos juegan un papel
importante en la trasmision de
enfermedades de origen
alimentario debido a que se
pueden contaminar a partir del
aire, agua, suelo, animales,
utensilios, el hombre y durante
el proceso de produccion
primaria, transporte,
almacenamiento, elaboracion
y distribucion.

BACTERIAS

Las bacterias son organismos unicelulares,
gue miden entre 0,5y 10 m de largo o de
diametro, se encuentran en todos los
ambientes y son transportados por agua,
aire, insectos, plantas, animales vy
personas. Algunas son importantes por
causar enfermedades (al hombre, animales
y plantas), clasificandose como
patogénicas (causantes de enfermedades
infecciosas) o toxinogénicas (productoras
de toxinas).



FACTORES QUE INFLUENCIAN EL
CRECIMIENTO BACTERIANO EN LOS
ALIMENTOS

Existen factores de proliferacion o

crecimiento bacteriano, relacionados s g o

con las caracteristicas y propiedades (“;m =] o ST
fisicoquimicas del alimento =15 ¢ zonape
denominado intrinseco y extrinseco, 3 > 3\ & ¥ PEUGRO
gue guardan relaciébn con el medio s =1 O
ambiente, temperatura de o CQ G! "
procesamiento, humedad relativa y

gases.

- aumento de la acidez NELTRO aumento de la alcalinidad >

0 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 11 12 13 14

DTATAA AT L

T F— plasma stidion hidraxida
gdstricos samcusimeo, cetergene, shdico
sisdog
lagrimas,
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CONTAMINACION DIRECTA

Los contaminantes llegan al alimento por
medio de la persona que los manipula. Este
tipo de contaminacion posiblemente es la
forma méas simple y comin de contaminacion
de los alimentos.

CONTAMINACION CRUZADA

Esta contaminacion se entiende como el
paso de un peligro presente en un
alimento a otro que se encontraba inocuo,
utilizando como vehiculo superficies o
utensilios que han estado en contacto con
ambos alimentos sin la debida limpieza y
desinfeccion requerida.

CONTAMINACION PRIMARIA O DE
ORIGEN

Ocurre en el proceso mismo de
produccioén primaria de alimentos.




BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencion
de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y
la forma de manipulacion.

Son Utiles para el disefio y
funcionamiento de los
establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos
relacionados con la alimentacion.

Son indispensable para la
aplicacion del Sistema HACCP
(Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control), de un
programa de Gestion de Calidad
Total (TQM) o de un Sistema de
Calidad como ISO 9001.

Contribuyen al aseguramiento de
una producciébn de alimentos
seguros, saludables e inocuos para
el consumo humano.




BPM: MANTENIMIENTO DE AREAS,
EQUIPO E INSTALACIONES

Los centros de almacenamiento temporal
intrafinca, centros de acopio y plantas de
transformacion deben estar ubicados en
lugares aislados de cualquier foco de
contaminacion que comprometan la
salubridad, inocuidad del producto,
minimizando potencialmente poner en riesgo
la salud y el bienestar de la comunidad

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
AREAS E INSTALACIONES

Estos lugares, donde se realizan
actividades con alimentos o productos
agroindustriales, deben contar con un
programa de limpieza y desinfeccion, en
cual se documentan los procedimientos y
operaciones empleados para tal fin.

10

@ b 00
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DISENO Y CONSTRUCCION

Los centros de acopio y plantas de
transformacién agroindustrial, deben
estar diseflados y construidos de
manera que proteja areas de
almacenamiento y procesamiento e
impida la entrada de polvo, lluvia,
plagas, animales domésticos, u otros
contaminantes.




Los residuos solidos deben ser
removidos frecuentemente de los
centros de acopio y las areas de
produccion; y disponerse de
manera que se elimine la
generacion de malos olores y se
evite el refugio y alimento de
animales y plagas.

11

Debemos organizar
nuestros desechos




MODULO

Proteccion Y Conservacion De
Alimentos

12



TEMPERATURAS DE COCCION DE
ALIMENTOS Y SU RELACION CON LA
MUERTE DE LOS
MICROORGANISMOS

Pescado: 55°C
Carne de vacuno
muy hecha: 60 — Aves: 74 — 80°C
652C

Carne de vacuno Carne de cerdo: 63
hecha: 57 — 602C - 66°C

Carne de vacuno al Carne de cordero:
punto: 54 —579C 81 —85¢°C

Carne de vacuno
poco hecha: 50 —
53eC

13



Temperaturas
minimas
de coccion

Aves

‘* < & 74°C - 80°C )
ﬂ Vacuno

En cuanto a la temperatura, pueden clasificarse genéricamente los
microorganismos en:

Ty

Psicrotroéficos: son
los que se
desarrollan
mejor en
temperaturas
bajas (inferiores
a 100°C)

Ambientales:
temperatura
Optima entre 10-
25°C

Mesofilos: Termofilos:

temperatura
Optima superior
a 45°C.

temperatura
optima
alrededor de 35-
37°C

14



Esas medidas para cocinar de manera segura, eliminar a las bacterias y evitar asi
gue los alimentos se contaminen son las siguientes:

Conservar los alimentos por
debajo de los 5° (Qrados s
centigrados.

Cocinar por encima de los 100°

grados centigrados.

Evitar que los alimentos estén A la hora de hervir alimentos,
expuestos entre los 5 y 60 grados esperar los 20/30 minutos de
centigrados durante dos horas o coccién para asegurarnos de que
mas alcanza los 1002 grados.

No ser impaciente y confirmar que,

sobre todo, los huevos y la leche

estan cocidos a la temperatura [
adecuada y durante el tiempo
necesario.

Tener especial cuidado con carnes

como el pavo, el pollo o el cerdo.

Asegurate de que las partes mas
robustas de las pechugas y los

muslos estan hechas y cocinadas
a una temperatura minima de 802
grados centigrados en el horno.

15



METODOS DE CONSERVACION
APLICADOS A ALIMENTOS
CALLEJEROS

SALAZON

Es un proceso de conservacion
basado en la adicion de sal en
cantidad mas o menos abundante. La
sal capta el agua del alimento
deshidratandolo y privando de este
elemento vital a los microorganismos.

AHUMADO

El ahumado es una técnica de
conservacion alimenticia que consiste
en someter alimentos a una fuente de
humo  proveniente de  fuegos
realizados de maderas de poco nivel
de resina

16

REFRIGERACION

Método que conserva los alimentos
gracias al descenso de la temperatura.

La temperatura de refrigeracion
doméstica recomendada es de 0°-8°C y
la temperatura industrial es de 0°-5°C.




IMPORTANCIA DE LA CADENA DE
FRIO EN LOS ALIMENTOS

La cadena de frio en industria alimentaria se define como una cadena de
suministros a una temperatura controlada. Mediante ella, se garantiza que el
producto se haya conservado en un intervalo de temperaturas controlado en todas
las etapas de la cadena alimentaria (produccion, transporte, almacenamiento y
venta). Respetar la cadena de frio contribuye a extender la vida Gtil de los productos.

Tendriamos dos tipos de cadenas de frio si nos referenciamos a la temperatura de
conservacion:

Cadenas de frio en refrigeracion: de 0 a 4 °C

Cadenas de frio en congelacion: a -18 °C. Si se rompiera la cadena de frio en estado
de congelacion, provocaria la aparicion de cristales de hielo, que merman las
propiedades organolépticas de los productos (textura, aroma...), asi como la
multiplicacion de posibles microorganismos patdgenos, que quedarian en estado
latente hasta la descongelacién del producto.

Temperatura de los Alimentos and

Zona de
Peligro

o
o Entre 5° y 65°

Crecimiento rapido
de microorganismos

> .
Menora s o > Mayor a 65°

OS microorganismos

siguen latentes pero Entre mayor sea la
SRR s

crecimiento minimo aISmos

0° a 4°
Temperatura

Refrigerados
los alimentos

Es recomendable
cocinar los alimentos
por encima de los
temperatura 75°C
ideal para
conservar

alimentos ya
congelados - ~-25°C
temperatura
adecuada para
congelar Alimentos
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https://es.wikipedia.org/wiki/Industria_alimentaria

- RANGO DE

EQUIPO/AREA TEMPERATURA
Refrlge_rador(_a§ y camaras 0a4°C
de refrigeracion
Congeladore_s: y camaras Minimo -18 °C
de congelacion
Areas de trabajo donde
se procesan alimentos Maximo 10 °C
perecederos™.
Mesas refrigeradas,
insertas de allmeqtos que Maximo 7 °C
van a ser consumidos en
menos de dos hora.
*Ej. Areas de empaque de jamones, salchichas,
productos perecederos listos para consumir.

a la I “\05 SEgu,
(\,&;\g 1y 0/@ . \‘QQ Og
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MODULO

Limpieza Y Desinfeccion
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
SUPERFICIES

La elaboracion de alimentos en condiciones
higiénico-sanitarias adecuadas, exige la
limpieza y desinfeccion de las superficies de
trabajo, tanto las que entran en contacto directo
con el producto final, como las superficies sin
contacto directo en las salas de manipulacion,
procesado y almacenamiento. De esta forma se
minimiza la posibilidad de numerosas
contaminaciones cruzadas que pueden afectar
muy negativamente tanto a la seguridad del
producto como a la calidad y a su vida
comercial.

Ordenar

Enjuagar

Desinfectar

20
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Las mesas de acero inoxidable (u otros materiales
autorizados para el rubro de la industria de los
alimentos), son lavadas y desinfectadas primeramente
se retiran todos los residuos de las mesas de trabajo,
luego se humedecen por encimay por debajo con agua
fria, se frotan (trabajo mecéanico de remocion de
suciedad) con solucion detergente y pafio, se enjuaga
con abundante agua a presién, se sanitizan
enjuagando con solucién de cloro a 5 ppm

La limpieza operacional de equipos y
utensilios asegura que durante el tiempo
en desuso de estos, no se desarrollen
microorganismos patégenos capaces de
enfermar quienes los consuman

22

Los utensilios primeramente son
enjuagados con agua a temperatura
ambiente, luego se frotan con un pafio y
limpiador desinfectante clorinado o
detergente, se enjuagan nuevamente y a
los que su naturaleza les permite se
sumergen en una solucioén de cloro a 5
ppm o bien en solucién desinfectante a
base de lodo durante unos aprox.




DETERGENTES Y DESINFECTANTES

Desinfectar significa destruir
0 inactivar irreversiblemente
hongos y bacterias
especificas, aunque las
esporas pueden escapar a
este proceso.

23

En la industria alimentaria, los
productos guimicos
desinfectantes se utilizan
regularmente para higienizar y
desinfectar las superficies y
utensilios.




MANEJO ADECUADO DEL
HIPOCLORITO

El hipoclorito de sodio (NaOCIl) es un
compuesto oxidante de rapida accion
utilizado a gran escala para la desinfeccion
de superficies, desinfeccion de ropa
hospitalaria y desechos, descontaminar
salpicaduras de sangre, desinfeccion de
equipos y mesas de trabajo resistentes a la
oxidacién, eliminacion de olores vy
desinfeccion del agua

npocorte (@) @ @ @

6%

Blanqueador casero,
presentacion comercial: 5-6 %
(50-60 g/l, 50,000 ppm) de
cloro libre

Para limpieza general,
desinfeccion de manos: 0.05%
(500 mg/L; 500 ppm) *

24

Para desinfeccion con material
organico: 1 % (10 g/l, 10,000
ppm)

Para desinfeccion general de
areas: 0.5% (5¢g/L; 5,000
ppm)

0.5%



RESISTENCIA BACTERIANA

La resistencia antibidtica es la
capacidad de un
microorganismo para resistir
los efectos de un antibidtico.
La resistencia se produce
naturalmente por seleccién
natural a través de mutaciones
producidas por azar. €El
antibiotico, al entrar en
contacto con una poblacion
bacteriana, permite solo la
proliferacion de aquellas
bacterias que  presentan
aguella mutacién natural que
anula la accion del antibiético.
Una vez que se genera la
informacion  genética, las
bacterias pueden transmitir los
nuevos genes a través de
transferencia horizontal (entre
individuos) por intercambio de
plasmidos; o igualmente
producto de una conversion
lisonénica.
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MODULO

Saneamiento Basico



AGUA POTABLE

Agua potable es el agua utilizada para los
fines domésticos y la higiene personal, asi
como para beber y cocinar;

Uno tiene acceso al agua potable si la
fuente de la misma se encuentra a menos
de 1 kilometro de distancia del lugar de
utilizaciébn y si uno puede obtener de
manera fiable al menos 20 litros diarios
para cada miembro de la familia;

Agua potable salubre es el agua cuyas
caracteristicas microbianas, quimicas y
fisicas cumplen con las pautas de la OMS
o los patrones nacionales sobre la calidad
del agua potable;

Por acceso de la poblacion al agua potable
salubre se entiende el porcentaje de
personas que utilizan las mejores fuentes
de agua potable, a saber: conexion
domiciliaria; fuente publica; pozo de
sondeo; pozo excavado protegido;
surgente protegida; aguas pluviales. .
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MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS

El manejo de desechos solidos es la
gestion de los residuos, la recogida,
el transporte, tratamiento, reciclado
y eliminacion de los materiales de

desecho.

La primera actividad para realizar una
gestion eficiente de los residuos
industriales es identificar las fuentes de
generacion y caracterizar la cantidad y
composicion de los residuos.

Desechos .V :
Huesos, restos rotos : producios
en general .. .imentos etc. Importante no en%r:?:sode mm I:molég'ms.
Principaiments  Sino se tiene utilizar para atmentosy  de envolver o Residuos
ceramica o bebidas, folletos publicita- hospitalanios
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CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS DE DETERGENTES

El primer paso es identificar
correctamente la plaga, el
segundo paso es aprender
acerca de su estilo de vida.
Después de eso, usted puede
evaluar las estrategias para
controlar la plaga.

Las plagas son plantas,
animales, insectos, microbios
u otros organismos no
deseados que interfieren con
la actividad humana. Estos
pueden  morder, destruir

cultivos de alimentos, dafar
propiedad, o hacer nuestras
vidas mas dificiles.
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La higiene e inocuidad hacen
parte de un complemento
esencial de la industria de
alimentos; ademas de
asegurarse que todas sus
instalaciones, la maquinaria y
los utensilios estén limpios y
desinfectados un factor
importante para tener en
cuenta es que la limpieza y
desinfeccion también pueden
ser causa de la contaminacién
de los alimentos.

30

Esta contaminacion puede ser
directa en los alimentos o bien
por la permanencia de los
residuos de los detergentes
y/o desinfectantes utilizados
en las superficies.




MODULO

Enfermedades transmitidas por
alimentos
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

Las enfermedades
transmitidas por alimentos,
mas conocidas por sus siglas
como ETA, se refieren a
cualquier enfermedad

causada por la ingestion de un
alimento contaminado que
provoca efectos nocivos en la

La mayoria de las ETAS provocan un
cuadro clinico que involucran
trastornos gastrointestinales. En
algunas enfermedades mas
especificas se presentan también
otros sintomas tales como fiebre,
fatiga, malestar general,
deshidratacion, desnutricion, dolor
de cabeza, fallas renales y dafios
hepaticos.
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Irrespeto
tiempos

temperaturas

coccion
Mal almacenamiento
de las herramientas y
sustancias de limpieza

Adulteracién de las
formulaciones del
producto

Deficiencia en los
procesos de limpieza y
desinfeccion

Mal lavado de las
materias primas.

Ausencia de
separacion de area o
superficies de trabajo (
tablas de picar, mesas,
utensilios...)
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de

Falta de higiene del
manipulador.

Productos
contaminados por
contaminacion cruzada

Mal almacenamiento
del producto terminado
0 materias primas.

Malas
agricolas.

practicas

Falta de control
microbiolégico de las
aguas de consumo.




SALMONELOSIS

Es una de las infecciones
alimentarias mas conocidas
producida por la bacteria
Salmonella que suele estar
presente en los intestinos
humanos y también en el de
muchos animales.

LISTERIOSIS

Es la enfermedad ocasionada
por Listeria monocytogenes, la
bacteria recientemente
encontrada en un lote de
mousse de foie que puede
producir una de las patologias
transmitidas por alimentos
MAas comunes y severas.

BOTULISMO

El botulismo es una
enfermedad rara pero muy
grave ocasionada por una
toxina que produce la bacteria
llamada Clostridium botulinum

NOSE LAVA MANIPULA ALIMENTO

LAS MANDS ALIMENTOS CANTAMINADD DEVERDURAS
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MODULO

Maduracion de Carnes
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Tiempos de maduracion de la carne

Entre 20 y 28 dias

Aves

Enfre 4 y 6 dias

Cerdo

Enfre 10 y 14 dias

Ovinos

Entre 10 y 14 dias

Pescados

% Los procesos metabolicos, aun en desarrollo en el Musculo después de la

Entre 3 y 8 dias

muerte pueden considerarse concluidos con la aparicion del rigor mortis.

% La maduracion se lleva a cabo a una temperatura entre -1 y +2 °C. y lo

habitual es durante 10 a 14 dias
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

FLAVOUR
(OLOR & SABOR

EXPERIENCIA
DEL
CONSUMIDOR
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RIGOR MORTIS O RIGIDEZ
CADAVERICA

~ Proceso de endurecimiento
posterior ala muerte. A
menudo se considera que
este proceso es el punto en
el que el tejido muscular s
convierte en carne.

=TT
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MODULO

Food Defense



SEGURIDAD ALMENTARIA

DEFENSE CALIDAD

ALIMENTARIA

O

La defensa alimentaria es la proteccion de los productos alimenticios contra la
contaminacion intencional o la adulteracién por agentes bioldgicos, quimicos, fisicos
o radiolégicos introducidos con el propésito de causar dafio. Aborda preocupaciones

adicionales, incluida la seguridad fisica, personal y operativa.

Tener en cuenta los puntos mas vulnerables
de la totalidad del proceso productivo que
son susceptibles de ataque.

Entrenar a su personal.

Confeccionar unos procedimientos propios de

seguridad y un plan para situaciones de crisis

sanitaria que asegure el control de los riesgos
inherentes al FOOD DEFENSE. Teniendo en

cuenta que para la proteccion de sus
productos contra la contaminacion mediante
sustancias quimicas, agentes bioldgicos u
otros componentes nocivos, no bastara con
las protecciones contra las contaminaciones
accidentales.

Disponer sistemas de control en sus
instalaciones.
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La vigilancia contra el sabotaje
debe estar activado desde el
inicio del proceso de produccion
hasta el instante final de la
expedicion del producto.

Garantizar un registro completo El envase del producto contara
de las actividades mediante con un disefio que permita su
sistemas de video-analisis vy facil identificacion en caso de
videovigilancia. adulteracion.

PLAN FOOD DEFENSE

Estos ataques pueden ser provocados intencionadamente o por negligencia, el
primer caso lo suelen protagonizar empleados descontentos, terroristas o
incluso la competencia, mientras que en el segundo caso se trata de errores
cometidos por alguno de los trabajadores.

Los Programas Food Defense son estrategias implantadas por las empresas en
sus procesos que se encargan de evitar este tipo de sucesos, para que una
estrategia Food Defense de resultados debe disefiarse de la manera
adecuada:

Analisis: se comienza identificando las amenazas y una vez estén clasificadas
se realizara una gestion de soluciones internas y externas, ademas de afiadir
todas las soluciones especificas consideradas necesarias para combatir las
amenazas detectadas.

Elaboracidén: una vez encontrados los puntos mas vulnerables de la empresa y
los medios para combatirlos, se desarrollan estas soluciones para que se
adapten a las amenazas disminuyendo al maximo la posibilidad de ataque y/o
negligencia.

Implantacidn: en este punto del proceso se asignan diversas tareas a las
personas elegidas como encargadas de seguridad en dicho programa y se
aplican todas las soluciones disefiadas y adaptadas anteriormente.
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JUSTIFICACION SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
(SG-SST)

El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, tiene como
propdsito la estructuracion de la accidon conjunta entre el empleador y los
trabajadores, en la aplicaciéon de las medidas de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SST) a fravés del mejoramiento continuo de las condiciones y el medio
ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de
trabajo.

Involucramiento de los trabajadores para un trabajo en equipo en pro de la
seguridad y la salud de todos que participan en la cadena de valor de una
empresa.

El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST consiste en
el desarrollo de un proceso légico y por etapas, basado en la mejora, continua
y que incluye la politica, la organizaciéon, la planificacion, la aplicacion, la
evaluacion, la auditoria y las acciones de mejora con el objetivo de anticipar,
reconocer, evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y la
salud en el frabajo.

Para su efecto, el empleador debe abordar la prevencidn de los accidentes
de trabajo y enfermedades laborales, la proteccion y promocién de la salud
de los trabajadores, a través de la implementacion de un método l6gico y por
etapas cuyos principios se basan en el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, verificar y
Actuar) y que debe incluir la politica, organizacién, planificaciéon, aplicacion,
evaluacién, auditoria y acciones de mejora. El desarrollo articulado de estos
elementos, permitird cumplir con los propositos del SG-SST.

El SG-SST, debe caracterizarse por su capacidad de adaptarse al tamano vy
caracteristicas de la empresa, para centrarse en la identificacion y control de
los peligros y riesgo asociados con su actividad y debe ser compatible con los
otros sistemas de gestién de la empresa y debe estar integrado en ellos.

1. ALCANCE

El Sistemma de Gestidon de Seguridad y Salud en el trabajo (SG-SST) aplica a
todos los trabajadores de COMAING SAS vinculados directamente o a través
de contratos temporales de trabajo y aquellos otros que la Ley establezca, en
los diferentes puestos, centros de trabajo y dreas de operacion.

2. DEFINICION DE TERMINOS
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Accioén correctiva: Accidn tomada para eliminar la causa de una no
conformidad detectada u otra situacion no deseable.

Accién de mejora: Accién de optimizacion del Sistema de Gestidon de la
Seguridad y Salud en el Trabajo SGSST, para lograr mejoras en el desempeno
de la organizacion en la seguridad y la salud en el frabajo de forma coherente
con su politica.

Accion preventiva: Accién para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de una no
conformidad potencial u otra situacién potencial no deseabile.

Actividad no rutinaria: Actividad que no forma parte de la operacién normal
de la organizacién o actividad que la organizacién ha determinado como no
rutinaria " por su baja frecuencia de ejecucion.

Actividad rutinaria: Actividad que forma parte de la operacién normal de la
organizacion, se ha planificado y es estandarizable.

Alta direccién: Persona o grupo de personas que dirigen y controlan una
empresa.

Amenaza: Peligro latente de que un evento fisico de origen natural, o
causado, o inducido por la accidn humana de manera accidental, se
presente con una severidad suficiente para causar pérdida de vidas, lesiones u
otros impactos en la salud, asi como también danos y pérdidas en los bienes,
la infraestructura, los medios de sustento, la prestacion de servicios y los
recursos ambientales.

Auto-reporte de condiciones de trabajo y salud: Proceso mediante el cual el
trabajador o contratista reporta por escrito al empleador o confratante las
condiciones adversas de seguridad y salud que identifica en su lugar de
trabajo.

Centro de trabajo. Se entiende por Centro de Trabajo a toda edificacion o
drea- a cielo abierto destinada a una actividad econdmica en una empresa
determinada.

Ciclo PHVA: Procedimiento l6gico y por etapas que permite el mejoramiento
continUo a través de los siguientes pasos:

Planificar: Se debe planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los
trabajadores, encontrando qué cosas se estdn haciendo incorrectamente o se
pueden mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas.

Hacer: Implementaciéon de las medidas planificadas.

Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados estdn
consiguiendo los resultados deseados.

Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la
seguridad y salud de los trabajadores.

Eficacia: Es la capacidad de alcanzar el efecto que espera o se desea tras la
realizacion de una accién.

Eficiencia: Relacion entre el resultado alcanzado vy los recursos utilizados.
Emergencia: Es aquella situacion de peligro o desastre o la inminencia del
mismo, que afecta el funcionamiento normal de la empresa. Requiere de una
reaccion inmediata y coordinada de los trabajadores, brigadas de
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emergencias y primeros auxilios y en algunos casos de otros grupos de apoyo
dependiendo de su magnitud.

Evaluacion del riesgo: Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al
nivel de probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad
de las consecuencias de esa concrecion.

Evento Catastrofico: Acontecimiento imprevisto y no deseado que altera
significativamente el funcionamiento normal de la empresa, implica danos
masivos al personal que labora en instalaciones, pardlisis total de las
actividades de la empresa o una parte de ella y que afecta a la cadena
productiva, o genera, destruccion parcial o total de una instalacion. .
Identificacion del peligro: Proceso para establecer si existe un peligro y definir
las caracteristicas de éste. .

Indicadores de estructura: Medidas verificables de la disponibilidad y acceso a
recursos, politicas y organizacién con que cuenta la empresa para atender las
demandas y necesidades en Seguridad y Salud en el Trabagjo.

Indicadores de proceso: Medidas verificables del grado de desarrollo e
implementacion del SG-SST.

Indicadores de resultado: Medidas verificables de los cambios alcanzados en
el periodo definido, teniendo como base la programacién hecha y la
aplicacién de recursos propios del programa o del sistema de gestion.

Matriz legal: Es la compilacidn de los requisitos normativos exigibles a la
empresa acorde con las 'actividades propias e inherentes de su actividad
productiva, los cuales dan los lineamientos normativos y técnicos para
desarrollar el Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo -SG-SST,
el cual deberd actualizarse en la medida que sean emitidas nuevas
disposiciones aplicables.

Mejora continua: Proceso recurrente de optimizacion del Sistema de Gestion
de la Seguridad y Salud en el Trabajo, para lograr mejoras en el desempeno en
este campo, de forma coherente con la politica de Seguridad y Salud en el
Trabajo SST de la organizacion.

No conformidad: No cumplimiento de un requisito. Puede ser una desviacion
de estdndares, prdcticas, procedimientos de trabajo, requisitos normativos
aplicables, entre otros.

Peligro: Fuente, situaciéon o acto con potencial de causar dano en la salud de
los trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.

Condiciones de salud: El conjunto de variables objetfivas y de auto -reporte de
condiciones fisiolégicas, psicoldgicas y socioculturales que determinan el perfil
sociodemogrdfico y de morbilidad de la poblacién trabajadora.

Condiciones y medio ambiente de trabajo: Aquellos elementos, agentes o
factores que tienen influencia significativa en la generacién de riesgos para la
seguridad y salud de los trabajadores. Quedan especificamente incluidos en
esta definicion, entre otros: a)- las caracteristicas generales de los locales,
instalaciones, mdaquinas, equipos, herramientas, materias primas, productos y
demds Utiles existentes en el lugar de trabajo; b) Los agentes fisicos, quimicos y
bioldgicos presentes en el ambiente de trabagjo y sus correspondientes
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intfensidades, concentraciones o niveles de presencia; c) los procedimientos
para la utilizacion de los agentes citados en el apartado anterior, que influyan
en la generacién de riesgos para los tfrabajadores y; d) la organizacion vy
ordenamiento de las labores, incluidos los factores ergondémicos o
biomecdnicos y psicosociales.

Descripcion sociodemogrdfica: Perfil socio demogrdfico de la poblacion
trabajadora, que incluye la descripcion de las caracteristicas sociales y
demogrdficas de un grupo de trabajadores, tales como: grado de
escolaridad, ingresos, lugar de residencia, composicion familiar, estrato
socioecondmico, estado civil, raza, ocupacion, drea de trabagjo, edad, sexo y
turno de trabagjo.

Efectividad: Logro de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo con la mdxima eficacia y la méxima eficiencia.

Politica de seguridad y salud en el trabajo: Es el compromiso de la alta
direccién de una organizacién con la seguridad y la salud en el trabajo,
expresadas formalmente, que define su alcance y compromete a toda la
organizacion.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona
evidencia de las actividades desempenadas. .

Rendicion de cuentas: Mecanismo por medio del cual las personas e
instituciones informan sobre su desempeno.

Revision proactiva: Es el compromiso del empleador o contratante que implica
la iniciativa y capacidad de anticipacion para el desarrollo de acciones
preventivas y correctivas, asi como la toma de decisiones para generar
mejoras en el SGSST.

Revision reactiva: Acciones para el seguimiento de enfermedades laborales,
incidentes, accidentes de .tfrabajo y ausentismo laboral por enfermedad.
Requisito Normativo: Requisito de seguridad y salud en el frabajo impuesto por
una norma vigente y que aplica a las actividades de la organizacién.

Riesgo: Combinacién' de la probabilidad de que ocurra una o mds
exposiciones o eventos peligrosos y la severidad del dano que puede ser
causada por éstos.

Valoracion del riesgo: Consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del
riesgo estimado.

Vigilancia de la salud en el trabajo o vigilancia epidemiolégica de la salud. En
el trabajo: Comprende la recopilacion, el andlisis, la interpretacion y la difusion
contfinuada y sistemdatica de datos a efectos de la prevencion. La vigilancia es
indispensable para la planificacién, ejecucion y evaluacion de los Sistemas de
seguridad y salud en el frabajo, el control de los trastornos y lesiones
relacionadas con el trabajo y el ausentismo laboral por enfermedad, asi como
para la proteccion y promocion de la salud de los trabajadores. Dicha
vigilancia comprende tanto .la vigilancia de la salud de los trabajadores como
la del medio ambiente de trabagjo.

Paragrafo 1: En aplicacion de lo establecido en el articulo 10 de la Ley 1562 de
2012, para todos los efectos se entenderd como seguridad y salud en el
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trabajo todo lo que antes de la entrada en vigencia de dicha ley hacia
referencia al término SST.

Paragrafo 2: Conforme al pardgrafo anterior a partir de la fecha de
publicacién del presente decreto se entenderd el Comité Paritario de SST
como Comité Paritario en Seguridad y Salud en el Trabajo y el' Vigia en SST
como Vigia en Seguridad y Salud en el Trabajo, quienes tendrdn las funciones
establecidas en la normatividad vigente.

Sistema General de Riesgos laborales: Es el conjunto de entidades publicas y
privadas, normas y procedimientos, destinados a prevenir, proteger y atender
a los trabajadores de los efectos de las enfermedades y los accidentes que
puedan ocurriles con ocasibn o como consecuencia del frabajo que
desarrollan.

Riesgos Laborales: Son riesgos laborales el accidente que se produce como
consecuencia directa del trabajo o labor desempenada y la enfermedad que
haya sido catalogada como profesional por el Gobierno Nacional.

Accidente de Trabajo: Es accidente de trabajo todo suceso repentino que
sobrevenga por causa o con ocasidon del trabagjo, y que produzca en el
trabajador una lesién orgdnica, una perturbacion funcional, una invalidez o la
muerte. Es también accidente de frabajo aquel que se produce durante la
ejecucion de oérdenes del empleador, o durante la ejecucion de una labor
bajo su autoridad, aun fuera del lugar y horas de trabagjo. Igualmente el que
se produzca durante el tfraslado de los trabajadores desde su residencia a los
lugares de frabajo o viceversa, cuando el ftransporte lo suministre el
empleador.

Enfermedad Profesional: Se considera enfermedad profesional todo estado
patoldgico permanente o temporal que sobrevenga como consecuencia
obligada y directa de la clase de trabajo que desempena el trabajador, o del
medio en que se ha visto obligado a frabajar, y que haya sido determinada
como enfermedad profesional por el gobierno nacional.

SST: Conjunto de disciplinas que tienen como finalidad la promocién de la
salud en el trabagjo a través del fomento y mantenimiento del mds elevado
nivel de bienestar en los trabajadores, previniendo alteraciones de la salud
generadas por las condiciones de trabajo, protegiéndolos contra los riesgos
resultantes de la presencia de agentes nocivos y colocdndolos en un cargo
acorde con sus aptitudes fisicas y psicoldgicas.

Condiciones de trabajo: Es el conjunto de caracteristicas de la tarea, del
entorno y de la organizacion del trabajo, las cuales interactian produciendo
alteraciones positivas o negativas y que, directa o indirectamente, influyen en
la salud y la vida del frabajador.

Condiciones de Salud: Son los factores de riesgo del ambiente social y del
laboral, de las condiciones sociales y econdmicas derivadas de la forma de
vinculacion al proceso productivo que influyen en la salud del frabajador.
Panorama de Factores de Riesgo: Informacién detallada sobre las condiciones
de riesgo laboral, asi como el conocimiento de la exposicidn a que estdn
sometidos los distintos grupos de trabajadores afectados por ellos. Dicha
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informacion implica una acciéon continua vy sistemdtica de observacion y
medicidn, de manera que exista un conocimiento actualizado a través del
tiempo, que permitan una adecuada orientacion de las actividades
preventivas posteriores.

Factores de Riesgo: Aquellas condiciones del ambiente, la tarea, los
insfrumentos, los materiales, la organizacion y el contenido del trabajo que
encierran un dano potencial en la salud fisica o mental, o sobre la seguridad
de las personas.

Comité Paritario: Organismo de promocién y vigilancia de las normas vy
reglamentos de SST dentro de la empresa.

Riesgo: La probabilidad de ocurrencia de un evento generado por una
condicién de frabajo capaz de desencadenar alguna lesion o dano de la
salud e integridad del trabajador; dano en los materiales y equipos o
alteracion del ambiente laboral y extra laboral.

Priorizacion de Riesgos: Consiste en el ordenamiento secuencial de la
severidad de los factores de riesgo identificados, segun su grado de
peligrosidad y/o de riesgo, con el fin de desarrollar acciones de control,
correccién y prevencién en orden prioritario.

Salud: Es el completo bienestar fisico, mental y social y no solamente la
ausencia de enfermedad o invalidez. (O.M.S.).

Trabajo: Es una actividad vital del hombre. Capacidad no enajenable del ser
humano caracterizada por ser una actividad social y racional, orientada a un
fin y un medio de plena realizacion.

Sistema de Gestidon en Seguridad y Salud en el Trabagjo: El Sistema de Gestion
de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST consiste en el desarrollo de un
proceso légico y por etapas, basado en la mejora, continua y que incluye la
politica, la organizacion, la planificacion, la aplicacion, la evaluacion, la
auditoria y las acciones de mejora con el objetivo de anticipar, reconocer,
evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y la salud en el
trabajo. Con actividades tendientes a preservar, mantener y mejorar la salud
individual y colectiva de los trabajadores en sus ocupaciones y que deben ser
desarrolladas en sus sitios de trabajo en forma integral e interdisciplinaria.
Morbilidad: NUmero proporcional de personas que enferman en una
poblacidn en un tiempo determinado.

Mortalidad: NUmero proporcional de personas que mueren en una poblacion
en un tiempo determinado.

Ausentismo: Se denomina al nUmero de horas programadas, que se dejan de
trabajar como consecuencia de los accidentes de trabajo o las enfermedades
laborales.

Incidente de trabajo: Evento imprevisto que sobreviene por causa o con
ocasion del frabajo, sin consecuencias directas para la salud del frabajador.
Incidencia: Medida dindmica de la frecuencia con que se presentan o inciden
por primera vez, los eventos de salud o enfermedades en el periodo.
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Prevalencia: Medida de la frecuencia con que existe un evento de salud o
enfermedad en el momento, independientemente de cudndo se haya
originado.

Tasa El coeficiente o tasa es la relacidon existente entre la poblacidn que
presenta un hecho particular, la poblacion susceptible a ese hecho.
Proporcion: Es la relacion existente entre parte de una poblacion y el total de
la misma. Expresa la relacion de una parte con el todo.

indice o razén: Es el cociente entre dos nimeros que muestra la relacién de
tamano entre ellos. Se define como la relacién existente entre dos poblaciones
O universos diferentes.

Letalidad: Proporcion de muertos por un evento o una enfermedad
determinada, con los casos de ese evento o de enfermedad.

Cronograma: Registro de las actividades del plan de accidn del programa, en
el cual se consignan las tareas, los responsables y las fechas de realizacion.
Valoracion del factor de riesgo: Procedimiento mediante el cual se asigna
valor matematico a un factor de riesgo. Expresa la severidad o peligrosidad a
la que se somete el frabajador expuesto.

Grado de riesgo: Relacion matemdtica entre la concentracion o la intensidad
y el tiempo que un trabajador se encuentra expuesto a un factor de riesgo,
con la concentracién o la intensidad vy tiempo de exposicidn permitidos.
Programa de vigilancia epidemiolégica: Conjunto de acciones y metodologias
encaminadas al estudio, evaluacion y control de los factores de riesgo
presentes en el trabajo y de los efectos que genera en la salud. Se apoya en
un sistema de informacidn y registro.

Inspecciones de Seguridad: Es la deteccidon de los riesgos mediante la
observacion detallada de las dreas o puestos de trabajo y debe incluir:
instalaciones locativas, materias primas e insumos, almacenamientos,
fransporte, maquinaria y equipos, operaciones, condiciones ambientales,
sistemas de control de emergencias, vias de evacuaciéon y todas aquellas
condiciones que puedan influir en la salud y seguridad de los trabajadores.
Mantenimiento Preventivo: Es aquel que se hace a la mdquina o equipos,
elementos e instalaciones locativas, de acuerdo con el estimativo de vida Ufil
de sus diversas partes para evitar que ocurran danos, desperfectos o deterioro.
Normas de Seguridad: Son las reglas que deben seguirse para evitar danos que
puedan derivarse como consecuencia de la ejecucidn de un frabagjo.
Especifican o determinan detalladamente las instrucciones a seguir en la
operacion, manipulacion de maquinas y herramientas.

Monitoreo ambiental: Medicién de las concentraciones o niveles de
contaminantes a los cuales estdn expuestos los trabajadores durante su
jornada diaria.

Plan de emergencias: Conjunto de normas y procedimientos generales
destinados a prevenir y a controlar en forma oportuna y adecuada, las
sifuaciones de riesgo en una empresa.
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Investigacion de accidente de trabajo: Técnica utilizada para el andlisis de un
accidente laboral, con el fin de conocer el desarrollo de los acontecimientos y
determinar las causas y las medidas de control para evitar su repeticion.
Exdmenes ocupacionales: Valoracion del estado de salud a través de
exdmenes fisicos, pruebas funcionales y complementarias, de acuerdo con la
exposicion a riesgos especificos, que se realizan al trabajador para investigar la
aparicion de lesiones patoldgicas incipientes de origen profesional o no.

Grado de satisfaccion: Indicador primario de lo que significa la calidad de la
atencion. En este sentido representa la evaluacion que hacen trabajador vy
proveedor de |la calidad del programa

3. ORGANIGRAMA

Con ayuda del organigrama la empresa define y organiza su jerarquia, asi
mismo la socializa a todos los trabajadores evitando confusiones con los
mandos y las condiciones laborales referentes a la gestidon organizacional.

4. POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

COMAING SAS define la Politica del Sistema de Gestidn teniendo en cuenta el
cuidado y protecciéon de los tfrabajadores, asi como la prevencion de
accidentes y las responsabilidades de todas las partes para el cumplimiento y
la implementacion del Sistema de Gestion.

5. OBJETIVOS EN SST

Los objetivos de SST, se expresan de conformidad con la Politica de SST y tienen
metas a aplicar acordes con los indicadores de gestion.

6. POLITICA DE ALCOHOL, DROGAS Y TABACO

La Politica de prevencién de consumo y distribucidon de sustancias nocivas
para la salud, se desarrolla con el fin de generar un estilo de vida saludable
para los tfrabajadores y se hace seguimiento a su cumplimiento debido al nivel
de riesgo presente en las actividades diarias de la empresa.

7. REGLAMENTO DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

En el reglamento de higiene y seguridad industrial se establecen los riesgos
presentes en las actividades diarias de la empresa y se establece el
compromiso de la gerencia para mejorar y mitigar dichos riesgos.
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8. FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Las responsabilidades frente al sistema por parte de los trabajadores y las
directivas se comunican a cada uno, asi como las funciones especificas del
cargo que desempena en la empresa. Ello con el fin de tener claridad del
alcance y participacion de todos los colaboradores.

Asi mismo se destina el responsable del SG-SST y su alcance y objetivos frente al
mismo.

9. INDUCCION Y EVALUACION

Una vez ingrese un trabajador, se realiza la induccion y la notificacion de los
riesgos a los cuales va a estar expuesto en la realizacion de sus actividades. El
re induccién se readliza cada ano y/o cuando la persona que readliza la
evaluacion no supera un 75% de las respuestas como correctas, para asi
controlar que la informacion brindada sea eficiente y recibida correctamente.

10.RECURSOS
Anualmente la alta direccién asigna ciertos recursos con el fin de hacer una
debida implementacion del SG-SST, se destinardn recursos fisicos, financieros y
humanos.

11.DESCRIPCION SOCIODEMOGRAFICA
Independiente del tipo de contfratacion la empresa realiza la verificaciéon y
recoleccion de los datos de cada uno de sus frabajadores, una vez ingresen a
la empresa para identificar los rangos sociodemograficos.

12.REQUISITOS LEGALES
La empresa en pro de ejecutar uno de sus objetivos, referente al cumplimiento
de la normatividad colombiana aplicable a la empresa, realiza un seguimiento

de las normas a través de la matriz legal realizando una actualizacién cada
tres meses y una verificacion cada ano.

13.IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION Y VALORACION DE LOS
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RIESGOS

A partir de la GTC 45 se redliza la valoracién de los peligros y riesgos, asi se
priorizan aquellos que afectan en un mayor grado la salud de los frabajadores
y compromete el bienestar en los lugares de trabajo.

14.PRIORIZACION DE RIESGOS

Una vez realizada la matriz de riesgos se verifican aqguellos que representan un
Alto riesgo y Medio con control especifico, para realizar medidas adicionales y
controlar dichos riesgos, ya que son prioridad de seguimiento y vigilancia, asi:

CONTROL Y VIGILANCIA ESPECIFICAS
PELIGRO

DESCRIPCION | CLASIFICACION

Actividades

e Audiometria de ingreso y periddica
EPP’s, proteccion auditiva tipo insercion

Ruido FISICO permanente.

e Apagar maquinas cuando no se estén
utilizando.

e Pausas activas

Movimientos e Charlas de pausas activas y calistenia

repetitivos

BIOMECANICOS

15.EVALUACION INICIAL DEL SG-SST
Como primer paso para el diseno de su SG-SST la empresa realizd con asesoria

su evaluacion inicial del sistema con personal idéneo y usando los items
referenciados en el decreto 1072 de 2015.

16.PLAN DE TRABAJO ANUAL

Al finalizar cada ano se realiza una evaluacion del plan de trabajo realizado y
del cumplimiento de las actividades.

17.COMITE PARITARIO O VIGIA DEL SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO (COPASST) COMITE CONVIVENCIA
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De conformidad con la Resolucion 2013 de 1986, el COPASO, hoy COPASST,
funciona como Organismo de promocién y vigilancia de las politicas, normas y
reglamentos de SST al interior de la empresa, en el ftiempo asignado
legalmente para sus funciones: Por lo menos una reunidon al mes y cuatro (4)
horas semanales de frabajo. Este comité se reunird de manera extraordinaria
cuando ocurra un accidente de frabajo o cuando se haya determinado un
riesgo, con el responsable del drea implicada y se conformard cuando la
empresa supere los 10 tfrabajadores.

Asi mismo cumpliendo la resolucion 1356 del 2012 se realiza el nombramiento
del Comité de convivencia, quienes se reunirdn minimo cada 3 meses. Con el
fin de realizar seguimiento a todas las circunstancias que se presenten de
acoso laboral y creando actividades para el mejoramiento del bienestar de los
trabajadores dentro de la empresa.

18.INDICADORES SG-SST

La organizacién establecidé la guia de indicadores que evaluardn la
efectividad del SG-SST, entre los cuales se encuentran.

. TI[.:)O o Nombre Definicion
indicador
Estructura | Politica de SST Divulgacion de la politica de SST
Objetivos y metas Objetivos y metas de seguridad
divulgados
Plan de trabajo anual Areas con Plan de Trabajo anual en SST
Responsabilidades Asignaciéon de responsabilidades
Identificacion de Método definido para la identificaciéon
peligros y riesgos de peligros
Proceso | Autoevaluacion Evaluacion inicial del SG-SST
Cobertura | Tasa Accidentalidad Relacion del nUmero de casos de
accidentes de trabajo, ocurridos
durante el periodo con el nUmero
promedio de trabajadores en el mismo
periodo
Cobertura de la Muestra el porcentaje de personas que
induccion reciben la induccion
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Tipo de . o sz
. p Nombre Definicion
indicador
Inspecciones N de inspecciones programadas
realizadas
Normatividad Cumplimiento de normas legales
Exdmenes médicos Cumplimiento de ingresos / emo
realizados
Acciones correctivas . .
Hallozgos y acciones realizadas

19. PROGRAMAS SST

La empresa se apoya en los programas de inspecciones planeadas y orden y
aseo de, COMAING SAS

20.PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO

De acuerdo con las actividades de alto riesgo que se presentan en la
ejecucion de tareas rutinarias, la empresa desarrolla unos procedimientos
especificos para cada una de estas, con el fin de estar claros y socializados a
cada uno de los frabajadores.

Aquellas actividades no rutinarias que requieren un control especifico de la
misma se desarrolla con ayuda de un Andlisis de Trabajo Seguro, realizado en
sifio.

21.ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
La empresa realiza la entrega de los EPP requeridos para cada actividad,

teniendo en cuenta el uso y vida Util de cada uno, asi mismo realiza charlas de
mantenimiento y generalidades de 1os mismos.

22.DIAGNOSTICOS DE SALUD

Con el fin de realizar seguimiento a la salud de los trabajadores, COMAING
SAS, realiza los ingresos de sus colaboradores cumpliendo el requisito de
examen meédico ocupacional acorde al profesiograma y a partir de estos
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resulfados un seguimiento a las recomendaciones médicas dadas por el
profesional, a partir de ello se espera contar con resultados de exdmenes
periddicos, diagndstico médico por parte de la IPS y asi poder desarrollar los
sistemas de vigilancia epidemioldgica a que haya lugar.

23.PLAN DE EMERGENCIAS

Con la implementacion de las medidas para el tratamiento del riesgo,
COMAING SAS, busca minimizar la probabiidad de que los peligros
identificados generen emergencias en sus instalaciones; sin embargo, si los
confroles implementados fallan o si amenazas externas llegan a originar
emergencias, la empresa ha desarrollado acciones preventivas, de
preparacion y de respuesta que buscar mitigar las consecuencias de estas
emergencias.

Este plan de emergencias se comparte con la empresa COMAING SAS , ya
que se frabaja en las mismas instalaciones y se comparte maquinaria.

24.INVESTIGACION DE ACCIDENTES DE TRABAJO

Para la investigacion de los incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
laborales, la empresa establecid y mantiene un procedimiento en el que se
definen las responsabilidades segun lo establecido en la legislacion
colombiana, y las metodologias usadas para la investigaciéon y el andilisis; asi
mismo evidencia la estadistica de accidentes de frabajo por medio de la
plataforma de la ARL.

25.DOCUMENTACION

En cuanto a control de documentacién, la empresa se guia por los
lineamientos del decreto 1072. y el procedimiento de control de documentos
del sistema de gestién de la calidad de COMAING SAS

26.CONSERVACION DE DOCUMENTOS

El empleador debe conservar los registros y documentos que soportan el SG-
SST, de manera controlada, garantizando que sean legibles, fdacilmente
identificables y accesibles, protegidos contra dano, deterioro o pérdida. La
conservacion puede hacerse de forma electrénica. Los siguientes documentos
y registros, deben ser conservados por un periodo minimo de 20 anos,
contados a partir del momento en que cese la relaciéon laboral del trabajador
con la empresa:
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e Historia clinica ocupacional, incluidas la evaluacidn médica pre
ocupacional o de pre ingreso, las periddicas, las pos ocupacionales o
de egreso, pos incapacidades y ofras que la empresa requiera segun
sus actividad.

e Los resultados de exdmenes paraclinicos y pruebas funcionales, tales
como las pruebas de monitoreo bioldgico, audiometrias, espirdmetros,
radiografias de térax y en general, las que se realicen con el objeto de
monitorear los efectos hacia la salud de la exposicion a peligros y
riesgos en SST;

e Resultados de mediciones y monitoreo a los ambientes ocupacionales,
como resultado de los programas de vigilancia y control de los peligros
y riesgos en SST

e Registros de las actividades de capacitacion, formacion vy
enfrenamiento en SST

e Registro del suministro de elementos de proteccién personal

e La identificacion anual de peligros y evaluacion y valoracion de los
riesgos.

e El informe de las condiciones de salud, junto con el perfil
sociodemogrdfico de la poblacion trabajadora y segun los lineamientos
de los programas de vigilancia epidemioldgica en concordancia con
los riesgos existentes en la organizacion.

e Los procedimientos e instructivos internos de SST.

e Registro de entrega de los protocolos de seguridad, de las fichas
técnicas cuando aplique y demds instructivos internos de SST.

e Los reportes y las investigaciones de los incidentes, accidentes de
frabajo y enfermedades laborales de acuerdo con la normatividad
vigente.

e La identificacidon de las amenazas junto con la evaluacidon de la
vulnerabilidad y sus correspondientes planes de prevencion,
preparacion y respuesta ante emergencias.

e En el caso de contarse con servicios de médico especialista en
medicina laboral o del trabajo, segun lo establecido en la normatividad
vigente, se deberd tener documentado lo anterior y los resultados
individuales de los monitores bioldgico.;

e Formatos de registros de las inspecciones a las instalaciones, maquinas o
equipos ejecutadas.

e La matriz legal actualizada que contemple las normas del Sistema
General de Riegos Laborales que le aplican a la empresa.

e Evidencias de las gestiones adelantadas para el control de los riesgos
prioritarios.
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Los documentos pueden existir en papel, disco magnético, oOptico o
electréonico, fotografia, o una combinacidn de éstos y en custodia del
responsable del desarrollo del SG-SST.

La documentacion relacionada con el SG-SST, debe estar redactada de
manera tal que sea clara y entendible por las personas que tienen que
aplicarla o consultarla. Igualmente, debe ser revisada y actualizada cuando
sea necesario difundirse y ponerse a disposicion de todos los trabajadores, en
los apartes que les compete.

El frabajador tiene derecho a consultar los registros relativos a su salud
solicitndolo al médico responsable en la empresa, si lo tuviese, o a la
instituciéon prestadora de servicios de seguridad y salud en el frabajo que los
efectud. En todo caso, se debe garantizar la confidencialidad de los
documentos, acorde con la normatividad legal vigente.

La organizacién establecié y mantiene el Manual del SG-SST (este documento)
que describe:

e EISG-SST de la organizacion y sus elementos constitutivos.

e Laforma como los diferentes elementos del SG-SST interactian entre si.

e La relacidn entre los diferentes elementos y sus procedimientos o
instructivos.

La empresa establece un formato para identificar y controlar todos los
documentos y datos criticos para la operacion del SG-SST, al igual que el
rendimiento de sus actividades en SST. Los documentos y registros criticos
incluyen aqguellos exigidos por la legislacién colombiana.

27.COMUNICACION

El empleador debe establecer mecanismos eficaces para:

e Recibir, documentar y responder adecuadamente a las
comunicaciones internas y externas relativas a SST

e Garantizar que oportunamente, se comunique sobre el SG-SST a los
tfrabajadores
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e Disponer de canales que permitan recolectar informacion sobre
inquietudes, ideas y aportes de los trabajadores en materia de SST y
garantizar que sean consideradas y atendidas por los responsables de la
SST en la empresa.

Se debe reconocer que la comunicacién entre los diferentes niveles de la
organizacion y con sus partes interesas es un elemento clave para el desarrollo,
mantenimiento y mejora de SST, para garantizar su adecuada gestion, se
deben establecer lineamientos para el manejo de las comunicaciones que
parten del andlisis de las partes interesadas externas e internas. Estos
lineamientos podrian incluir:

1. La recepcidén, el direccionamiento a quien debe responder y la
documentacién de la respuesta a las comunicaciones de las partes
externas e internas interesadas, debiéndose:

e Registrar en el centro de control documental (Nota: O quien haga sus
veces) de la organizacion la fecha de recibo de las comunicaciones
recibidas en forma fisica y de las recibidas via e-mail que requieran se
respondidas.

e Registrar en el centro de control documental (Nota: O haga sus veces)
la fecha de envio al encargado de dar respuesta.

e Registrar en el centro de confrol documental (Nota: O haga sus veces)
la fecha de envio de la respuesta y archivar la respectiva respuesta.

e Generar bimestralmente, desde el centro de control documental (Nota:
O haga sus veces), informe a la alta direccién sobre la oportunidad de
respuesta de todos los involucrados, para la foma de los correctivos
necesarios.

2. La definicidn de los medios y mecanismo para dar a conocer el SG-SST a
los trabajadores y contratistas, que incluyen (Nota: Seleccionar los que
aplican a la organizacion e incluir los que puedan faltar):

. La induccidon y reinduccion, ademds de formaciones especificas en
el SG-SST

. Carteleras

. Boletines.

o Cartas de la gerencia.

o Campanas de SST.
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3. La estructuracion de los siguientes canales para recolectar inquietudes,
ideas, y aportes de los trabajadores (Nota: Seleccionar los que aplican a
la organizacién e incluir los que puedan faltar):

e Buzones de sugerencias.

e Reportes de condiciones.

e |deas de mejora.

28.RENDICION DE CUENTAS

Con el fin de verificar la gestiéon de la implementacion al SG-SST. El vigia en
conjunto con el responsable del SG-SST, realizan una rendicion de cuentas
anual para todos los colaboradores de la empresa con los temas del
cumplimiento de plan de trabajo y presupuesto, cumplimiento de metas y
objetivos y estadisticas de estos datos, mediante informacién clara a los
correos o por medio de una socializacion al personal.

29. GESTION DEL CAMBIO

La empresa evaluara el impacto sobre la SST, que puedan generar los cambios
internos (infroduccién de nuevos procesos, cambio en los métodos de trabajo,
adquisiciones, instalaciones, entre otros) o los cambios externos (cambios en la
legislacion, evolucion del conocimiento en SST, entre otros).

Para ello debe redlizar la identificacion de peligros y la evaluacion de riesgos
que puedan derivarse de estos cambios, y debe adoptar las medidas de
prevencion y control antes de su implementacién cuando asi proceda, en
consulta con el COPASST o el Vigia de SST. De la misma manera, debe
actualizar el Sistema de SST cuando se requiera.

30. MEDICIONES AMBIENTALES Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Teniendo en cuenta el presupuesto y la matriz de riesgos se programa una
medicion del ruido generado por la maquinaria para contar con informacién y
un diagndstico de las condiciones de la planta.

31. ALCANCE DE AUDITORIA Y CUMPLIMIENTO DEL SG-SST

El proceso de auditoria comprende una evaluacion de cada uno de los
componentes del SG-SST y sus subcomponentes segin corresponda.
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La gerencia usara los siguientes items como guia o lista de chequeo al
momento de realizar la auditoria.

El cumplimiento de la politica de SST;

La evaluacién de la participacion de los frabajadores;

El desarrollo de la responsabilidad y la obligacion de rendir cuentas;

La competencia y la capacitaciéon de los trabajadores en SST;

La documentacion en SST;

La forma de comunicar la SST a los trabajadores y su efectividad

La planificacién, desarrollo y aplicacién del SG-SST

La gestion del cambio

La prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias

La consideracion de la SST en las nuevas adquisiciones;

El proceso de investigacion de incidentes, accidentes de trabajo vy

enfermedades laborales y su efecto sobre el mejoramiento de la SST en

la empresa

e Fl desarrollo del proceso de auditoria

e Laevaluacion por parte de la alta direccion

e Las acciones preventivas, correctivas y de mejora.

e Las conclusiones del proceso de auditoria del SG-SST, debe determinar si
la puesta en prdctica del SG-SST y cada uno de sus componentes y
subcomponentes, permiten entre otros lo siguiente

e Establecer si es eficaz para el logro de la politica y los objetivos en SST
de la empresa

e Determinar si promueve la participacion de los trabajadores

e Comprobar que se tengan en cuenta el andlisis de los indicadores y los
resultados de auditorias anteriores

e Evidenciar que se cumpla con la legislacion nacional vigente aplicable
en materia de SST, el cumplimiento de los estdndares minimos de
Calidad del Sistema General de Riesgos Laborales que le apliquen vy los
demds requisitos voluntarios que en materia de SST haya suscrito la
empresa

e Establecer que se alcancen las metas y la mejora continua en SST.

32.REVISION POR LA DIRECCION

e La Alta direccién debe evaluar el SG-SST cada seis meses de
conformidad con las modificaciones en los procesos, la supervision y
medicidon de los resultados, las auditorias y demds informes que
permitan recopilar informacion sobre su funcionamiento. Esta revision
entre otros, debe permitir:

e Evaluar el cumplimiento del plan de trabajo y su cronograma

e Evaluar las estrategias implementadas y determinar si han sido eficaces
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para alcanzar los resultados esperados

e Evaluar la capacidad del SG-SST, para satisfacer las necesidades
globales de la empresa y demds partes interesadas en materia de SST

e Andlizar la necesidad de realizar cambios en el SG-SST, incluida la
politica y sus objetivos

e Analizar la suficiencia de los recursos asignados, para el cumplimiento
de los resultados esperados

e Aportar informacién sobre nuevas prioridades y objetivos estratégicos
de la organizacion, que puedan ser insumos para la planificacion y la
mejora continUa

e Evaluar la eficacia de las medidas de seguimiento con base en
exdmenes anteriores de la alta direccion y realizar los ajustes necesarios.

e Las conclusiones de esta evaluacidn deben ser documentadas y sus
principales resultados, deben ser comunicados al COPASST o Vigia de
SST vy a las personas responsables de cada uno de los elementos
pertinentes, para la adopcidon oportuna de medidas preventivas,
correctivas o de mejora.

33. MEJORAMIENTO ACCIONES PREVENTIVAS Y CORECTIVAS

e El empleador debe garantizar que se definan e implementen las
acciones preventivas y correctivas necesarias, con base en los
resultados de la supervision y medicion de la eficacia del SG-SST, de las
auditorias y de la revision por la alta direccidn.

e Estas acciones entre otras, deben estar orientadas a:

e I|dentificary analizar las causas fundamentales de las no conformidades

e La adopcion, planificacién, aplicacion, comprobacion de la eficacia y
documentaciéon de las medias preventivas y correctivas.

e Cuando por la evaluacién del SG-SST o por ofras formas de evaluacién
se evidencie que las medidas de prevencion y proteccion relativas a los
peligros y riesgos en SST son inadecuadas o pueden dejar de ser
eficaces, estas deberian someterse a una evaluacién y jerarquizacion
prioritaria y sin demora.

e Todas las acciones preventivas vy correctivas, deben estar
documentadas, ser difundidas a los niveles pertinentes, tener
responsables y fechas de cumplimiento.

e Mejora Continua

e FEl empleador debe garantizar las disposiciones y recursos necesarios
para el perfeccionamiento del SG-SST, con el objetivo de mejorar la
eficacia de todas sus actividades y el cumplimiento de sus propdsitos.
Entre otras, debe considerar las siguientes fuentes para identificar
oportunidades de mejora:

e Los cambios en legislacion que apliquen a la organizacion

e Evaluacion del cumplimiento de los objetivos del SG-SST
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Los resultados de la identificacion de peligros y evaluacion de los riesgos

e Los resultados de la evaluacion y auditoria del SG-SST, incluyendo la
investigacion de los incidentes, accidentes y enfermedades
relacionadas con el frabajo vy los resultados y recomendaciones de las
auditorias

e Las recomendaciones presentadas por los trabajadores, COPASST o
Vigia de SST

e Losresultados de los programas de promocién y prevencion

e Flresultado de la evaluacion realizado por la alta direccion

El mejoramiento continuo en SST, debe considerarse como la esencia o el
objeto del SG-SST. La busqueda permanente de mejora involucra un ambiente
de cambio en el cual, es fundamental la participacion de todos los
trabajadores ya que ellos, se deben constituir en una de las principales fuentes
con sus aportes y propuestas que conduzcan a mantener un medioambiente
de trabajo y unas condiciones de trabajo decentes, seguras y saludables que
permitan también, aportar a la productividad y competitividad de la empresa.
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Guia relacionada con lod planes de mejoramiento, con el fin que se efectlen las acciones correctivas tendientes a la superacién de las situaciones irregulares detectadas conforme a los requisitos del decreto 1072/2015 y resolucién 0312 de 2019 actividades
desarrolladas en:

Aplica para todos los trabajadores, contratistas, desde la documentacién requerida hasta la implementacion del SG-SST.
A

Cumplir el 90% de las actividades a desarrollar

PLAZO D D ADO PARA P O
A PLANEADA D = O DEL PLAN D ORA o)
< B AR ABR A AGO P O o) D
Q % ento
< eral del e da A DAD A DESARROLLAR RESPONSAB D A OBSERVACIO

Cuando se cumpla se marca con 1, en P si es (Planeado) o con 1 si es (Ejecutado)

Realizacion de Evaluaciones Médicas - GERENTE Y
RESOLUCION 0312/2022 | Ocupacionales -Peligros- Periodicidad 0% PROFESIONAL SST

Comunicacion al Trabajador

Identificacién de peligros con - GERENTE Y
S - 5
RESOLUCION 0312/2023 | participacion de todos los niveles de la 0% PROFESIONAL SST

empresa
OTAL PROGRAMADO 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 3
OTA ADO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
R R . A A . .
PO DER RSO D A\ OB RVA O
HUMANOS
TECNICOS
FINANCIEROS
LOCATIVOS
6 DICIO O
PLAZO PARA EL CUMPLIMIENTO Y EJECUCION DEL PLAN DE MEJORAMIENTO GRAFICA
CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE 100%
NETERAIETE VARIABLES ENE FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP | OCT | NOV | DIC TOTAL -
ACTIVIDADES A DESARROLLAR 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 3 8%
70%
FORMULA Actividades ejecutadas *100 ACTIVIDADES EJECUTADAS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 60%
Actividades programadas 5
RESULTADO 0% | 0% | 0% 0% 0%
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1. OBJETIVO

Controlar y/o reducir la contaminacion de los carros de carga o transporte de los
servicios de Alimentacion y materias primas mediante su lavado y desinfeccion.

2. ALCANCE

Aplica a todos los carros de carga o transporte de alimentos en los servicios de
alimentacién y materias primas.

3. DEFINICIONES

Carro de carga o transporte de servicios de alimentos: Elemento mecanico para
el transporte de materias primas, insumos o productos.

Desinfeccidon por aspersion: Consiste en una lluvia fina o rocio tenue de la solucion
desinfectante sobre el elemento a desinfectar.

Desinfeccion por contacto: Consiste en aplicar la solucién desinfectante en forma
directa con pafios sobre el elemento a desinfectar.

4. FUNDAMENTOS

Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion de alimentos y materias
primas para alimentos.

Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién en el vehiculo y/omedio de
transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo.

5. CONDICIONES GENERALES

El carro de carga es el que se maneja manualmente y no tiene motor, mientras que el
carro de transporte es el motorizado con permiso para transporte de alimentos.

Cuando se presente un derrame de producto en el carro de carga o transporte la limpieza
de estos se debe realizar de forma inmediata.

La frecuencia para la limpieza y desinfeccidén del carro de carga o transporte se especifica
en el Cronograma de Limpieza de la empresa.
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6. MATERIALES Y/0O EQUIPOS
Materiales Utilizados

Balde.
Cepillo.
Escoba.
Sabras.
Pafos

Productos Quimicos
Detergente neutro multiusos.
Desinfectante

Elementos de Seguridad
Guantes

Peto en plastico

Botas de caucho

Mono gafas
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7. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

7.1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CARROS TRANSPORTE Y CARGA DE
ALIMENTOS O MATERIAS PRIMAS

PASOS PARA UNA BUENA LIMPIEZA

1. REMOVER la suciedad visible.
2. APLICAR DETERGENTE de preferencia con agua tibia, cepillar y remover bien.
3. ENJUAGAR con agua corriente para remover el detergente.

PASOS PARA UNA BUENA DESINFECCION

1. USAR sdlo sustancias aprobadas.

2. SEGUIR las indicaciones del fabricante.

3. RESPETAR los tiempos de contacto de la sustancia quimica con las superficies.
4. ENJUAGAR para remover los restos de desinfectante.

CUANDO HAY QUE LIMPIAR Y DESINFECTAR

1. ANTES de cargar el vehiculo
2. DESPUES de la descarga de ser necesario y luego de ocurrir alguna contaminacion

del vehiculo.
. RESPONSABLES
No. DESCRIPCION UNIDAD CARGO
1 Eliminar todos los residuos solidos.

No cuenta con dosificador automatico

Prepara el detergente segun lo establecido en el

2 POE Preparacion de detergente para Limpieza.
Cuenta con dosificador automatico
Rociar detergente y refregar con la sabra sobre las
superficies y partes de los carros manuales.

3

Con ayuda de la escoba refregar parte interna del
furgdn del carro mecanico

4 Enjuaga hasta retirar el detergente.
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No cuenta con dosificador automatico
Prepara la solucion desinfectante segun lo establecido
en el POE “reparacion de desinfectante paraServicios de| Personal

Desinfeccion Alimentacié | operativo
5 |Cuenta con dosificador automatico n (Conductor
Verifica la concentracién de la solucidon desinfectantecon es)

e [a tirilla respectiva.

Pega la tirilla y registre la informacion en el formato
Verificacion de la concentracion del
7 desinfectante

Aplica la solucién desinfectante por aspersién en el
g [furgon del vehiculo mecanico, y por contacto en el
vehiculo de carga

8. ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS VEHICULOS

1. Asegurar de que todo compartimento, receptaculo, plataforma o contenedor para
transportar alimentos, haya sido sometido a limpieza y desinfeccién cuando
corresponda, antes de proceder a la carga de los productos.

2. Mantener el vehiculo limpio todos los dias, tanto la cabina como la unidad de
transporte, en especial si transportas alimentos.

3. Evita el uso de cojines, decoraciones y accesorios que puedan convertirse en foco
de infeccidn.

4. kit de limpieza: guantes desechables, tapabocas, gel, desinfectante, pafiuelos
desechables o toallitas humedas preferiblemente con cloro y un atomizador con
una solucion desinfectante doméstica.

5. Evita toser y/o estornudar abiertamente en el vehiculo y sobre tus manos. Usa un
pafnuelo desechable o clubrete con tu brazo.

6. Abre las ventanas y puertas, la ventilacion es importante al momento de
desinfectar el vehiculo, no enciendas el aire acondicionado.

7. Usa guantes de caucho (nitrilo) y gafas de seguridad contra salpicaduras. La
proteccién respiratoria, facial y de cuerpo adicional, son opcionales, segun el
método de desinfeccion a utilizado.

8. Primero realiza una limpieza convencional, que incluya aspirar sillas y tapetes: Las
superficies metalicas, plasticas y objetos se deben lavar con un detergente
convencional (detergente liquido o desinfectante multiusos que casi siempre estan
hechos a base de amonios cuaternarios).

9. Luego usa un desinfectante, rociandolo al interior del vehiculo, idealmente con
alcohol en concentraciones entre el 60% y 70% (se consigue como alcohol
antiséptico para el hogar).

10. La aplicacién del alcohol se recomienda por aspersién, dejandolo actuar por
10 minutos y dejarlo secar naturalmente. Puedes rociar alcohol después de cada
servicio.

11. Después de realizar la limpieza y desinfeccion, lava muy bien tus manos.
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DOCUMENTOS ASOCIADOS
No aplica
DOCUMENTOS DE REFERENCIA
ANEXOS
ANEXO NOMBRE DEL ANEXO
ANEXO 1 Ficha técnica del detergentg liquido concentrado neutro
multiusos
ANEXO 2 Hoja de seguridad detergent_e liquido concentrado neutro
multiusos
ANEXO 3 Ficha técnica del desmfectan.te a base de amonios
cuaternarios
ANEXO 4 Hoja de seguridad del desmfec;ante a base de amonios
cuaternarios
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Nombre del propietario del vehlgulo: - l NIV RSIONES ’/,) NGU (O 2} TU €57
Tipo de documento: C.C. [10.& [INIT [yiPEPL Ips[_JpTe( ] Numero: 40 (7 ¢ 13, ¢

Correo electronico para notificacion* C ﬁ,ﬂ 0A _Q,@,C/')fl L\L(ZQV%ZLL Mf ) rrJ oM
Direccion de Ntﬂﬁcﬁaﬁci?ni a4 ‘G 3 N 7] C | i
Nombre del b;oplelario del prOdEcS:,C,QQ,M(’),, Qﬁ , 5707‘214)' _5165

Tipo de documento: C.C. [JcE. DI\H_T X PEIiD‘PSDPTPD WN(Jmero: Q‘}O 064G 88 -

Correo electronico para notificacion* C/;)Upl@ 0 @CAINE SCASYL P54, o™
— Py = {Teléfono: 6 Fo It 17
Direccién de Notificacion: L 1(3p ©m» 61

Linea de intervencion:

PLUMEOTS $An0S Y €600

Cuenta con autorizacion sanitaria de transporte:  SI [(¥] NO []

Teléfono: ?00728“ 5"@ 7

Clase de vehiculo: "/ 4 5 1/ \Tipo de carroceria:  {7)g 6o n/

Modelo: 70 | Merea: (g0 (€7 e Py GC3
Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo):  SI E]NO ]

Sistema de frio: SI [g] NO []
Numero de trabajadores: O l

IHorario: Diuno [x] Nocturno [[] 24 horas [ ] Otro:
Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_]Domingo a domingo [XFin de semana [] Otro:

Tipo de producto que transporta:  Pollo [ﬂ Cerdo @ Bovino&] Productos camicos comestibles (Visceras) [E
Otras especies, cual?

CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION SANITARIA
Favorable ]
FECHA DE LA Favorable con % De cumplimiento
ULTIMA DD MM Afz\é’%o requerimientos n de la ultima inspeccién q <5 %
INSPECCION | \| (3 Desfavorable 0

MOTIVO DE LA INSPECCION

Programacion K Solicitud del interesado O

Asociada a peticiones, quejas
Ndmero de radicado:

y reclamos D
Numero de radicado:

Solicitud oficial O
Numero de radicado:

Otro: [T Especifique:
EVALUACION

Aceptable

Solicitud de practica de pruebas/

Evento de interés en salud publica D Procesos sancionatorios admin D

Marque con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los requisitos descritos
en el instructivo para el aspect

0 a evaluar.
Marque con una X cuando el
en el instructivo para el aspe

a la notificacion electrénica

Aceptable con Requerimiento

vehiculo cumple parcialmente |

0s requisitos descritos
cto a evaluar,

*Al suministrar esta informacién, se autoriz

Hoja 1/5
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General -

Imprenta Distrital

Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos

Secretaria Distrital de Salud de Bogoté
Subsecretaria de Salud Publica
Wtrrﬂsgqrtadores de came y/o productos cérnicos comestibles A

; Acta Ndmero
S22E 700702

J
!
|
|

i EVALUACION
Inaceptable | Marque con una X cuando el vehiculo no cdn\fﬂé cf)nhlnguno Iosirequi's;itios
] Vdescrﬂos en el instructivo para el aspecto a evaluar
Marque con una X la casilla "NA" en caso que el asbeztb_a‘;/eriﬁcar no se realice
. or
No aplica NA\| parte del vehiculo y calificar como Aceptable (A). Justificar la razon del no aplica P
- i en gl gspacioide hallazgos. ‘
Marque con una X la casilla "C" cuando ol incumplimiento del aspecto a verificar : e |
. ) afect
Critico C | 'ainocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impid:
- que el vehiculo conlinde ejerciendo sus labores
I — —— —- - — e — |
1. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1. REQUISITOS
DEL VEHICULO A AR | | HALLAZGOS
1.1 Disefo sanitario del vehiculo ‘
(Resolucion 3009/2010, Articulo
68 Numeral 1.1, 1.2, 1.5; Resolu-
cién 2505/2004. Articulo 4.; Reso-| 11 | 5,5| 0 {
Jucidn 240/2013, Articulo 131 Nu-
meral 1.1, 1.2, 1.5, 3.7; Resolucion
24212013, Atticulo 56 Numeral 1.1, 2( ‘
12,1.7,36.).
L c
e CALIFICACION DEL BLOQUE | | | L calficacisn del bloque comesponde al 1% deltofal del acta |
2. REQUISITOS EQUIPOS
Y UTENSILIOS A |AR| | HALLAZGOS
2.1 Condiciones de los equipos / }
y utensilios
(Resolucion 2505 de 2004, Ar-
ticulo 4. Resoluciones 683, 4142
y 4143 de 2012; Resoluciones
11 55| 0

834 y 835 de 2013; Resolucion
3009/2010, Articulo 68 Numeral
1.3,1.4,2.1, 2.2; Resolucion 240
/2013, Articulo 131 Numeral 1.3,
1.4, 2.1, 2.2; Resolucion 242/201 3
Articulo 56 Numeral 1.3, 1.4,
21,22).

. O

S —————
3, PERSONAL MANIPULADOR

DE ALIMENTOS
Bt e e o 8 2

3.1 Estado de salud

(Resolucion 3009/2010, Articulo
15 Numeral 1, Articulo 68 Numeral
4.1,Resolucion 240/2013, Articulo
14 Numeral 1, Articulo 15, Articulo
131 Numeral 4; Resolucion 242
/2013, Articulo 13, Articulo 14,
Articulo 56 Numeral 4.1).

11

5,5

.

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co

La calificacion del bloque corresponde al 11% del total del acta |

| HALLAZGOS

B iR ey
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Imprenta Distrital

General -

.

Continuacién
3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

A

3.2 Reconocimiento médico

(Resolucion 3009/2010, Articulo
15 Numeral 1, Articulo 68 Numeral
4.1, Resolucidn 240/2013, Articulo
14 Numeral 1, Articulo 15, Articulo
131, Numeral 4; Resolucion 242
/2013, Articulo 13, Articulo 14,
Articulo 56 Numeral 4.1).

AR

"

S - Secretaria Distrital de Salud d ’

%:}ﬁi Gt _Subsecretaria de Salud Pgh%g.goti S
by Actadgln_areaeeulén sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos
al Iransportadores de came y/o productos carmicos comestibles

P Acta Nimero
AS22E 700702

HALLAZGOS

Q((uﬂar tIen?o MNedirg

Ce(‘(/k,

Ae

Con

@ e Conp 75

3.3 Practicas higiénicas

(Resolucion 3009/2010 Articulo 15
Numeral 3; Resolucion 240/2013,
Articulo 14 Numeral 3, Articulo 17;
Resolucion 242/2013, Articulo 13
Numeral 3, Articulo16).

11

55

3.4 Educacion y capacitacion

(Resolucion 3009/2010 Articulo 15
Numeral 2, Articulo 68 Numeral 4.1,
Articulo 69 Numeral 1y 2; Reso-
lucion 240/2013, Articulo 14 Nu-
meral 2; Articulo 132, Numeral 1;
Resolucion 242/2013, Articulo 13
Numeral 2, Articulo 57 Numeral 1).

60(70 Gt~ Ccom  Fecin

de 7oz

/\'((,, 70

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

EX2

La calificacion del bloque corresponde al 32% del total del acta \

4. SANEAMIENTO

4.1 Limpieza del vehiculo

(Resolucién 3009/2010, Articulo 68
Numeral 4.2 y paragrafo; Resolu-
cion 240/2013, Articulo 131 Nu-
meral 4.1 y su paragrafo; Resolu-
cién 242/2013, Articulo 56 Nume-
ra42,43).

A

1"

AR

5,5

HALLAZGOS

Q(Umglc(;o(n 4

p;fo

ol (

e5’duﬁ(

(CM/ our

e

Cc

CALIFICACION DEL BLOQUE

7.5 ]

La calificacion del bloque corresponde al 11% del total del actil

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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Secretarfa Distrital do Salld de Bogotg™
A ItSSul:os?tcr?tarla de 'Salud Pltllilﬁ?gmr )y it
cla de Inspeccién san arla con enfoque de rlesgo pare var i<
s S lrgnspongdores de cqme ylo p‘rde?cloa cAmiee bam ol

: carnlcg{ _qqmeaplbln-
— __‘_‘\‘_">"HN"“'W'_\’\ \\‘
5. REQUISITOS HIGIENICOS A |AR| | HALLAZGOg
\\\“—4—* B G SR — \
Vlor(’ Atntie ane7 et Sur,
5.1 Procedencla de la materia
prima

(Ley 09/1979, Articulo 344; Reso-
lucién 402 de 2002, Articulo 5,
Resolucién 5109 de 2005, De- 1 |55 0
creto 1500/2007, Articulo 39 Nu- !
meral 2; Resolucion 3009/2010
Articulo 68 Numeral 3.1, Reso- }(
lucién 240/2013, Articulo 62, 114,

131 Numeral 3.1; Resolucion 242
12013, Articulo 56, Numeral 3.1),

5.2 Condiciones de transporte

(Resolucién 3009/2010, Articulo
68 Numeral 32,33, 34,35 Re-
solucion 240/2013, Articulo 131 | 11| 5,5| 0
Numeral 3.2, 3.3,34,35,3.6 Re-
solucion 242/2013, Articulo 56
Numeral 3.2, 34,35, 3.6).

c
Bl TN [

e oL G g

5.3 Cadena de frio

(Decreto 1500/2007, Articulo 39;
Resolucién 3009/2010, Articulo66 | 13 |
Numeral 3; Resolucién 240/2013,
Articulo 129 Numeral 3; Resolu-
Ci6n 242/2013 Numeral 4),

Imprenta Distrital

e R e |

S N
i CALIFICACION DEL BLOQUE m La calificacion del blogue corresponde al 35% del total del acta

Hoja 4/5
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Secrotarla Distrital de Salud de Bogota

| L O |
; Subsecretaria de Salud Piblica S e

' Acta de Inspecclon sanitaria con enfoque de ri Acta Nimero

ﬁ_g transportadores de came y/o prodq T LGN

uctos carnicos comestibles AS22E 700702
II. CONCEPTO SANITARIO o NG

_‘%Dﬁecu?nlpllmirenlO CONCEPTO Zmmimm e | Nivel do cumplimiento | En caso que uno o més de los aspectos
a evaluar sea identificado como critico

7( Favorable 80-100% y calificado como Inaceptable (1), indepen

diente del porcentaje de cumplimients

qq § - e obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a

. emitir serda DESFAVORABLE y se proce
Desfavorablo <79,9% dera a aplicar la MEDIDA S&NHPARIA

_ W.RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL VEHICULO
Numero total de muestras tomadas i -

e o1 Gun e
Numero del acta de toma de muestras (UU %) (7 (it B i
. IV, REQUERIMENTOS SANITARIOS

DE SEGURIDAD respectiva.

Se debe ajustar el vehiculo a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados enila presente acta

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Congelacion - [ ] | suspensién total de trabajos o servicios
Decomiso D

Destruccion o desnaturalizacion

— It
L]

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: ; e

90Cigli7e helkiqo []{]Lr(o r
V)fﬂ« Ck O19g, {Cv‘

Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion:

MUUHO
UOL& l 0”‘ W(\AZ.

VIIl. NOTIFICACION DEL ACTA
Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy __ () del mes de 4 del afio __Z@/Z7___enlaciudad de Bogota D. C.

De la presente acta se deja copia’en poder del interesadd, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien
atendio la inspeccion.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA ! POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre: &) i V\@AA—/ %74 K, .yl |Nombre:
Tipo de documento: Cc ( Tipo de documento:
Numero de documento: 16754 65 ( 7(qg Numero de documento:
‘g Profesion u oficio, /~ (Lfl’ ) Veltiwrcl Lo Profesion u oficio: /
E Firma: Firma:
E

ERSb[U QUE ATIENDE LA I.N%PE@CION‘ ? TESTIGO
Nombre: / OD\t\ \)4\4 (7 HHH‘MQ\ Nombre:

g Tipo de documento: C.C. J[jc.s. []duT [:]PEPDPsﬂ PTP[ ]Tipo de documento: C.C[_]C.E. [;]NIT CIPerJesptr[ ]
$Namero de documento: \ 06% Q) Lé ,2 é /{ Numero de documento: /

Cargo: Encargado @ Ccinductor Il Firma:

Firma: A

NOTA 1:"En concorq ncta ¢con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicadq ‘que la Fmposicién de un concepto
sanitario desfavorabld y/o'de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se Iniciara una investigacion administrativa en salud, confor-
me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"

NOTA 2: "La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacién falsa, registrada en el. presente documgnto o sus
anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Codigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario”

Hoja 5/5
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& Secrotarla Distrital de Salud de Bogota " Acta NGmero
! d Publica
% Acta de in: smnd:ns.‘mu de riesgo para vehlculos AS225 70 0 7 0 1

transportadores de came y/o productos cArnicos comestibles

e TE Focha oj.[pé_ﬂzﬁ_?«
A , C TR0 O ENTC -
— 2R Ceb IDENTIFICACION DEL VEHICULO ' ___——
1D vehiculo: Numero de Inscripcion Numero de ca pI .5 »
19948 wLa 291 S5ug
jonto o lugar donde se realiza la ingpeccion
Nombre del establecimiento o lu C(\ “\ MC s LA /)d‘ 8./\ p A ; -

Direccion donde se realiza la inspeccion C (, / 3 ﬂ ‘(3 4 6 | ——

Localidad: U ? AQUE N o E——————
o : 4 Nor €

w2 Gy (s Tondl  NoaTE  [Pare CsTonas

Nombre del propietario del vehiculo: IN \)C 2510 NE S (,) '\}G,U,(,OAf ATUE 51y

Tipo de documento: C.C.[_JC.E.[ INIT @PEPDPSDTPQ%\E@; a01158319

Correo electronico érg ﬁgtiﬁ?apign' (ALW MO @A EsLA S02A. 'l‘(7|(éJf c%OL'

Direccion de Notificacion: (| ({3 | ga (1 Te ' Jo0 284 540

]Nombre del propietario del producto: Cﬂ@k}(— 5 (A 501724 5 23
Tipo de documento: c.c.[Jee[InTXIPEPJPs[IPTP[] lNL’lmero: 8300 CUq 851

Eon'eo electronico para notificacion* C /) 1pp) @ (AANCSCASULLA. (0T .
'Direccion de Notificacion: CL 162 n $p 6 ‘TeléfonOA g FOo llT¢
Linea de intervencion: [’) U I“{ Exl ‘&)9 5 0/\; s \{ e

Cuenta con autorizacion sanitaria de transporte: S| m NO [I

[Clase de vehiculo: (" /3 gy 0 \ETA ]Tipo de carroceria: Fd RGow
Modelo: 7y | ¢ tMarca: CHEYroLE 7 \PEC&I WL 29

Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo):  SI SNO E]

Sistema de frio: SI [} NO []

Numero de trabajadores: 01 borario: Diumno [X] Nocturno []24 horas [] Otro:
'Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_]Domingo a domingo [x]Fin de semana [_] Otro:

[Tipo de producto que transporta:  Pollo [y ] Cerdo [3] Bovino[x] Productos carnicos comestibles (Visceras) (o
Otras especies, cual?

CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION SANITARIA

Favorable X |
FECHA DE LA Favorable con % De cumplimiento ‘
ULTIMA 0D '\(/’3'\‘/‘ AAAA | requerimientos O de la (ltima inspeccion Ci s % J‘
INSPECCION | O3 cou Desfavorable Ul
MOTIVO DE LA INSPECCION
- Asociada a peticiones, quejas [
Et’rogramacién K ﬁghcnudgel Ir:jt.ere:a'do O y reclamos my
£ umero de racicado: Namero de radicado:
£ Solicitud oficial [l ' Solicitud de practica de pruebas/ 0
% Namero de radicado: Evento de interés en salud publica [] Procesos sancionatorios admin
g Otro: 7] Especifique:

g |45 EVALUACION
E Aceptable
|

Marque con una X cuando el vehiculo cum
- en el instructivo para el aspecto a evaluar
Aceptable con Requerimiento | AR Marque c

on una X cuando el vehiculo cumple parcialmente los requisitos descritos
en el instructivo para el aspecto a evaluar.
bl et e vl

ple la totalidad de los requisitos descritos

v o
*Al suministrar esta informacion, se autoriza la notificacion electronica

Hoja 1/5
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IMpresion: Secrataria Mamamt = -

o Ok Secretaria Distrital de Salud de Bogotd ‘ A T
B |63ub:mnur|a de Salud Pblea o IR f Acta Numero
@ Ins n sanltaria con enfoque de rlesgo para vehlcl
L____, transportadores e carne y/o productos cArnicos comestibles AS22E 700701
\ "~ EVALUACION s -
Marque con una X cuando ol vehiculo no cumple con ninguno los requisitos
ipacepiae I doscrilos en of Instructivo para el aspeclo a ovaluar
Marque con una X 18 caslila "NA" en caso que el aspecto a verlficar no se realice por
No aplica NA parte del vehiculo y calificar como Aceptable (A). Justificar la raz6n del no aplica
= on ol espacio de hallazgos e
- Marque con una X la casilla “C" cuando el Incumplimiento del aspecto a verlficar afecte
Critico Ja inoculdad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Segurldad que Impida
que el vehiculo contintie ejerclendo sus lapores, -
| CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1. REQUISITOS | HALLAZGOS
DEL VEHICULO
| 1.1 Disefio sanitario del vehiculo Puel Tes (on iR oy
\ (Resolucion 3009/2010, Articulo
| 68 Numeral 1.1, 1.2, 1.5; Resolu-
| cibn 2505/2004. Articulo 4., Reso- 0

| lucion 240/2013, Articulo 131 Nu-
meral 1.1, 1.2, 1.5, 3.7; Resolucion
i 242/2013, Atticulo 56 Numeral 1.1,

12,17,36).

| , [c
CALIFICACION DEL BLOQUE | 5 ¢ ] La calfficacion del blogue corresponde al 11% del total del acta

AR 1

2. REQUISITOS EQUIPOS A

GOS
Y UTENSILIOS HALEAZ

2.1 Condiciones de los equipos
y utensilios

| (Resolucién 2505 de 2004, Ar-

| ticulo 4. Resoluciones 683, 4142
y 4143 de 2012; Resoluciones
834 y 835 de 2013; Resolucion
3009/2010, Articulo 68 Numeral
1.3,1.4,2.1, 2.2; Resolucién 240
/2013, Articulo 131 Numeral 1.3,
1.4,2.1,2.2; Resolucion 242/2013,
Articulo 56 Numeral 1.3, 1.4,
21,22).

11|55| 0

La calificacion del bloque corresponde al 11% del total del actaj

| CALIFICACION DEL BLOQUE

[/ |
AR I,

P PERSONAL MANIPULADOR | p HALLAZGOS

DE ALIMENTOS

‘ 3.1 Estado de salud

an Imprenta Distrit

(Resolucion 3009/2010, Articulo
15 Numeral 1, Articulo 68 Numeral
4.1,Resolucion 240/2013, Articulo | 11
14 Numeral 1, Articulo 15, Articulo

131 Numeral 4; Resolucion 242 ><
/2013, Articulo 13, Articulo 14,
Articulo 56 Numeral 4.1).

55| 0

Generol -

Hoja 2/5
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pronta Distrital

Impresidn. Secretarin Genernl - Subdireccidn Imy

Continuacién

3. PERSONAL MANIPULADOR A | AR| 1|
DE ALIMENTOS HALLAZGOS

3.2 Reconocimiento médico

rz‘(’(oﬂorlml(m 70 /"/Bc(,/o
(Resolucién 3009/2010, Articulo
15 Numeral 1, Articulo 68 Numeral Con feche e (9 d
4.1, Resolucion 240/2013, Articulo
14 Numeral 1, Articulo 15, Articulo 4 2 0 ; ¢ Lﬂ il (s 1
131, Numeral 4; Resolucion 242
12013, Articulo 13, Articulo 14, 7(
Articulo 56 Numeral 4.1).

3.3 Practicas higiénicas

(Resolucion 3009/2010 Articulo 15
Numeral 3; Resolucién 240/2013, 11|55 0
Articulo 14 Numeral 3, Articulo 17;
Resolucion 242/2013, Articulo 13

Numeral 3, Articulo16). X
c]
Ccatao~ comn Fecine (‘JQ
3.4 Educacién y capacitacion [l 7¢5 077
(Resolucion 3009/2010 Articulo 15

Numeral 2, Articulo 68 Numeral 4.1,
Articulo 69 Numeral 1y 2; Reso- | 6 3 0
lucién 24072013, Articulo 14 Nu-
meral 2; Articulo 132, Numeral 1; x
Resolucion 242/2013, Articulo 13
Numeral 2, Articulo 57 Numeral 1).

C]

L CALIFICACION DEL BLOQUE I 3 Z| La calificacion del bloque corresponde al 32% del total del actﬂ

4. SANEAMIENTO A |AR| 1 HALLAZGOS

4.1 Limpieza del vehiculo
(Resolucion 3009/2010, Articulo 68

Numeral 4.2 y paragrafo; Resolu- 11| 55| 0
cion 240/2013, Articulo 131 Nu- E

meral 4.1 y su paragrafo; Resolu-
cion 242/2013, Articulo 56 Nume-
rald2,43) X
(C]
CALIFICACION DEL BLOQUE I |/ [ La calificacion del bloque corresponde al 11% del total del a@
Hoja 3/5
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5. REQUISITOS HIGIENICOS

5.1 Procedencia de la materia
prima

(Ley 09/1979, Articulo 344; Reso-
lucién 402 de 2002, Articulo 5,
Resolucién 5109 de 2005; De-
creto 1500/2007, Articulo 39 Nu-
meral 2; Resolucién 3009/2010
Articulo 68 Numeral 3.1; Reso-
lucién 240/2013, Articulo 62, 114,
131 Numeral 3.1; Resolucion 242
/2013, Articulo 56, Numeral 3.1).

11

55

| HALLAZGOS

Proce dencie (cines
Gui 76

B

5.2 Condiciones de transporte

(Resolucion 3009/2010, Articulo
68 Numeral 3.2, 3.3, 3.4, 3.5; Re-
solucién 240/2013, Articulo 131
Numeral 3.2, 3.3, 3.4, 3.5, 3.6 Re-
solucién 242/2013, Articulo 56
Numeral 3.2, 3.4, 3.5, 3.6).

1

55

Impresion: Secretaria General - Subdireccion Imprenta Distrital

5.3 Cadena de frio

(Decreto 1500/2007, Articulo 39;
Resolucién 3009/2010, Articulo 66
Numeral 3; Resolucion 240/2013,
Articulo 129 Numeral 3; Resolu-
cion 242/2013 Numeral 4).
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CALIFICACION DEL BLOQUE

| ’g S | La calificacién del bloque corresponde al 35% del total del aﬂ
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Imprenta Distrital

General -

[ *‘, Secretarla Distrital de Salud de Bogota . o)

" Subsecretaria de Salud Publica 3 Acta Numero
| Acta de Inspeccl6n sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos
’_Wuggim@dores de came y/o productos cAmicos comestibles AS22E 700701
I CONCEPTO SANITARIO

% De cumplimiento | CONCEPTO 2%, | Nivol de cumplimiento | EN €380 que uno o més de los aspectos
- a evaluar sea Identificado como critico

Favorable 80-100% y calificado como Inaceptable (1), indepen
diente del porcentaje de cumplimiento
obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a
q q 6 | omilir serd DESFAVORABLE y se proce
' Desfavorable <79,9% dera a aplicar la MEDIDA SANITARIA

- DE SEGURIDAD respectiva.

Il RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL VEHICULO

Numero total de muestras tomadas ey
Numero del acta de toma de muestras V\JQ Z] (1 If( ¢
v, BEQUERIMENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el vehiculo a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Congelacion [ ] | Suspensién total de trabajos o servicios ]
Decomiso |:| Destruccion o desnaturalizacion L]
VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: 56

Wecte d( i 1

0¢ie i 7 Ihellezyo deje deo ¢

Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion: y M\Nbo (\Q

\ oé\s Qi\m& uk%

VIi. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy _ (@2 _ del mes de gl del afio __ 7577 en la ciudad de Bogota D. C.

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien
atendio la inspeccion.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre:(&o A ?sfclr(-/ VC’P(’ Ly negh Nombre:
Tipo de docume;'lto: C (r Tipo de documento:
Numero de documento: [ 2¢ /¢ 7 7/ Namero de documento:
Profesion u oficio; , [N A 1/¢ (Jp7e 1V (10 Profesion u oficio:
Firma: l Firma:

PERSQNA QUE ATIENDE LA INSPECCION TESTIGO

Nombre: \/1 - D\- S ( )KQU m\'ﬂ\M,\ Nombre:
Tipo de documen\;: C.C,@C‘.Ef ONiT []I;EPMPSDPTP[:]Tipo de documento: C.C[] C% N CPErJps[lpte]
Numero de documento: I\Q (n% ( o(ob (.L(O N Numero de documento:
Cargo: Encargado [ﬁ CoWuctor O Firma:
Firma: |

NOTA 1 “En concordpncia con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado que la imposicion de un concepto
sanitario desfavorablg y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacion administrativa en salud, confor-
me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"

NOTA 2: "La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Codigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario"
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