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ACTUALIZACIONES GENERADAS CON LA RES. 2674 DEL 2013 AL DECRETO
3075 DE 1997:

Art. 2. Excepcmn de aplicacién en inspeccion, V|g|IanC|a y control de carne,
productos carnicos y derivados carnicos para consumo humano (Decreto 2965,
2380, 4131, 4974, 3961, 917 y 2270).

Art. 3. Definiciones:

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Alimento que contiene
microorganismos patégenos, favorece la formacion de toxinas o contiene
productos quimicos nocivos. :

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Poca probabilidad de

presencia de patdgenos, no favorece el crecimiento de patégenos y no contiene
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. No favorece el desarrollo
de microorganismos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Requiere registro y no lo tiene, se expende con otro
nombre o mal etiquetado o no procede del verdadero fabricante declarado.

BIOTECNOLOGIA. Aplicacién de técnicas in vitro de acidos nucleicos usadas en
reproduccién y seleccién natural.

COMERCIALIZACION. Promocién, distribucion y venta en mercados nacionales e
internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una
vez realizada la inspeccién puede ser favorable o desfavorable.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influencias externas.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que estd en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor.

Elaboro: _ Aprobé: Ultima Actualizacion:
Ma. ANGELICA ALDEMAR MONCADA 18/01/2020
MARTIN.EZ G Represéntate Legal
Mic. Industrial P.U.J




CCP-

CODIGO 001

Capacitaciéon B.P.M resolucién

2674 de 2013
VERSION 1

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar protecciéon adicional al

alimento contenido en un envase primario 0 para agrupar un numero determinado
de envases primarios. :

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulaciéon vy
el transporte de varias unidades de envases primarios o secundarios para
protegerlos durante su manipulacion fisica y evitar los dafios inherentes al
transporte.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es Ia garantia de que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el
uso al que se destina.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se
identifican por tener el mismo cédigo o clave de produccion. '

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o
vehiculo de transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los
remolques y semirremolques cuando estan incorporados a un tractor o a otro
vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. Ndmero consecutivo asignado por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica
para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor
riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio
en salud pablica con destino al consumo humano.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en
salud publica con destino al consumo humano.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
(HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
contra la inocuidad de los alimentos. '

Art. 3 Lit. 3 REQUISITOS PARA LOS TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE
AGUA POTABLE:
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3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales gue no
generen sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza y desinfeccién. :

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion periddica segun lo
establecido en el plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccién total contra el acceso de animales, cuerpos
extrafios o contaminacion por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

Art. 8 Instalaciones sanitarias. Para el caso de microempresas que tienen un
reducido nimero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra disponer de un
bafio para el servicio de hombres y mujeres.

Art.9 Paredes. En las areas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de
colores claros.

Art. 11 ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Debe contar con una certificacion médica generada posterior a la valoracion
meédica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos. La
empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos
una vez al afo. :

La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

Art. 12 EDUCACION Y CAPACITACION. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucién.

Art. 13 PLAN DE CAPACITACION. El plan de capacitacién debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion
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impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de
establecimiento de que se trate.

Art. 14 INDUMENTARIA DEL MANIPULADOR. En ningin caso se podran
aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de los manipuladores de alimentos.

El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo.

Sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras
se manipula el alimento. :

Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.
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