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INTRODUCCION

= Es importante conocer y cumplir las normas de higiene durante
la manipulacién de alimentos, porque asi podremos garantizar
la seguridad de éstos y evitar enfermedades de origen
alimentario.

=La mayoria de las veces el manipulador de alimentos es el que
interviene como vehiculo de transmisibn de estas
enfermedades, con lo cual es importante que tengamos en
cuenta el gran papel que jugamos en la prevencion.

. .I..
Gl ey un — _l ?

F Flanisulador de Alrmsntus | _‘._.----.g-

= Un manipulador de alimentos es toda persona que por su

actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante cualquiera de sus fases desde que se recibe hasta que
llega al consumidor final, esto es durante: su preparacion,
fabricaciéon, transformacién, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucidn, venta, suministro y servicio.

= Hay casos donde es facil determinar quién es un manipulador
de alimentos como: cocineros, meseros pero otras personas
como un transportador que lleva los alimentos de un lugar a
otro, también se considera manipulador de alimentos, ya que
tiene que saber qué hacer o no para el correcto transporte de
los productos alimenticios
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;QUE ES UN ALIMENTO?

Segun resolucién 2674 de 2013)

Todo  producto natural o
artificial, elaborado o no, que
ingerido aporta al organismo

humano los nutrientes y la
energia necesarias para el
desarrollo de los procesos

biolégicos. Quedan incluidas en
la presente definicién las
bebidas no alcohdlicas, y
aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles y
que se conocen con el nombre

genérico de especia. @

HIGIENE ALIMENTARIR

Lo primero es definir qué entendemos por SALUD. Pues bien,
para la Organizacién mundial de la salud (OMS), la salud es un
“estado completo de bienestar fisico, mental y social, y no sélo
la ausencia de molestias o enfermedades fisicas”.

=Por ello, una buena alimentacion supone un factor determinante
para mantener y mejorar nuestra salud, y por supuesto, prevenir
que los alimentos que tenemos a nuestro alrededor se
contaminen seria otra forma de evitar enfermedades.
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HIGIENE ALIMENTARIR

=Si tenemos una correcta higiene alimentaria conseguiremos
evitar gran numero de enfermedades y alteraciones en los
alimentos. Por tanto ¢Qué es Higiene alimentaria? Es el
conjunto de medidas necesarias para asegurar la inocuidad de
los alimentos desde “la granja a la mesa”, es decir, desde que
se obtienen hasta que llegan al consumidor final.

=Definimos Enfermedad de transmision alimentaria o
toxiinfeccion alimentaria (TIA) como cualquier enfermedad
producida por consumir alimentos contaminados. e s——

1';; .

ST

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

=Es la garantia de que los alimentos no causaran dario a la salud
del consumidor cuando se preparen o se consuman de acuerdo
al uso a que se destinen.

IDONEIDAD —

SAFETY
=Se refiere a la condicién que el alimentono @@ "¢ ¢
estd deteriorado, adulterado, mal envasado, ..\ L -
entre otros aspectos relacionados con la %«}"-j i,;ﬁ_f /‘@
aceptabilidad del alimento por el
consumidor.
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CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.TIPOS DE
CONTAMINANTES Y PELIGROS.

¢ Qué se considera contaminacion de alimentos? Podemos definir
contaminante o peligro alimentario como cualquier “cosa” que esta
en el alimento y no debiera estar ahi, es decir, cualquier agente
extrafio al alimento capaz de producir un efecto negativo para la
salud del consumidor.

»Un peligro se define como agente bioldégico, fisico o quimico
presente en el alimento que puede causar un efecto adverso a la
salud por ejemplo malas practicas de higiene del manipulador

= Un riesgo esta en funcién de la probabilidad de un efecto adverso
para la salud y la gravedad de dicho efecto como consecuencia de
peligros en el alimento

©
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PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

= Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y

provocar un riesgo para la salud publica:

PELIGROS FiSICOS

= Los que
naturalmente

ocurren

Cascaras, espinas

= Los que estan presentes no
intencionalmente

Por el uso de los equipos o
por el manipulador

(vidrio, metal,

cabellos)

plastico,

PELIGROS QUIMICOS

= Los que ocurren naturalmente
Alérgenos o micotoxinas

= Los que se
intencionalmente

agregan

Aditivos o conservantes

= Los que estdn presentes no
intencionalmente

Detergentes, desinfectantes,
herbicidas, pesticidas.

PELIGROS BIOLOGICOS

El problema principal lo
constituyen los
microorganismos (bacterias,

levaduras, hongos, virus vy
parasitos).

PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACION

= El medio ambiente: agua (contaminada o no potable), polvo, tierra, aire... a través de todos ellos
se transmiten microorganismos que pueden contaminar el alimento.

= Plagas: seres vivos citados anteriormente como insectos, roedores, aves, parasitos.

= Utensilios y locales: si no tienen la higiene adecuada seran foco de infeccién.

= Basuras: si hay basuras cerca de los alimentos podran contaminarlos.

= Otros alimentos:

Se puede dar mezclando alimentos crudos y cocinados (en los cocinados hemos eliminado

gran parte de bacterias pero en los crudos no, y pueden pasar de unos a otros, haciendo
los cocinados peligrosos para la salud). También puede darse contaminacion cruzada al
utilizar los mismos utensilios (tabla de corte, cuchillo...) para tratar alimentos crudos y

después cocinados, sin previa limpieza
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PELIGROS DE LOS ALIMENTOS

BACTERIAS

= Las bacterias son los microorganismos

1200 (M1
que tienen un mayor impacto sobre la \%
inocuidad de los alimentos, ya que o
poseen una excelente capacidad de 12:40 @ 4
reproduccién y hace que en pocas 13:00 (V) 8
horas se formen grupos o colonias de 1400 (%) 64
millones de bacterias provocando la 1500 ) 512
contaminacion.

16:00 9 4.09%

= En promedio, las bacterias en 1700 (1) 12768
condiciones ideales son capaces de

18:00 @ 262.144

duplicar su nimero cada 20 minutos.
*9:00 (7) 2.097.162

TIPOS DE CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS:
PRIMARIA, DIRECTA Y CRUZADA

CONTAMINACION PRIMARIA CONTAMINACION DIRECTA
0 DE ORIGEN

Los contaminantes llegan al

Ocurre en el proceso alimento por medio de la

mismo de producciéon persona que los manipula.

primaria de alimentos. Este tipo de contaminacion
posiblemente es la forma mas

Por ejemplo: Cosecha, simple y comun de

faena, ordefie, pesca. contaminacién de los

et - alimentos.

Un tipico ejemplo es o I

cuando el huevo se Un tlplCc;) ejemplo e; cuanc}o

contamina por las heces i AL it I i
comida.

de la gallina.
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CONTRMINBCION CRUZADA

Esta contaminacién 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.

bl sy i
in abin y

Las formas mas frecuentes de
contaminacién cruzada ocurren
cuando el manipulador permite el
contacto de un alimento crudo con
uno cocido listo para consumir, a

Pastas,

quesos, través de tablas para cortar o

pan

utensilios de cocina.

©

VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los principales vectores que contaminan los

alimentos son las aves, moscas, cucarachas, La basura en el lugar de preparacién o
ratas o ratones y hormigas. Estos transportan los almacenamiento de los alimentos
microorganismos y contaminan los alimentos, representa un medio de cultivo ideal para
por lo tanto, es indispensable que en los lugares el desarrollo de los microorganismos y la
que se manipulan alimentos se cuente con un presencia de plagas.

programa de control de plagas.
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VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Para evitar la proliferacién de - Evitar que ingresen posibles
plagas se debe seguir los plagas al lugar de trabajo, evitando
siguientes puntos: dejar puertas y ventanas abiertas,

utilizando mallas para mosquitos, y

- Asegurar que las condiciones rejillas en los desagiies.

estructurales de las instalaciones

(edificaciones, muebles, ventanas) - Impedir que los animales se

estan en éptimas condiciones. alimenten de basura y restos de
alimentos.

- Realizar constantemente la

limpieza y desinfeccién del lugar - Impedir que las plagas aniden en

de trabajo. el lugar de trabajos. Para ello, se

debe mantener el orden y la
limpieza en todo momento,
inclusive en los sitios que no se ven,
como por ejemplo: detras y debajo
de los congeladores

- Almacenar correctamente los
alimentos.

- Eliminar correctamente los
desechos en el lugar de trabajo.

ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

» Los microorganismos actian como fuente de infeccién o peligro alimentario. Pero ¢qué
son los microorganismos? También se les llama gérmenes o microbios y son seres
vivos tan pequeifios, que resultan invisibles al ojo humano, es decir, que sin un
microscopio no somos capaces de verlos.

= Estdn en cualquier parte, en nuestra piel, pelo, aire, suelo, agua, ambiente... por eso es
importante conocerlos y saber qué hacer para evitar su aparicién en lugares donde no
deberian estar.

= Los clasificaremos en funcién del dafio que pueden causarnos:

- Beneficiosos: No todos los microorganismos son malos, puesto que algunos los utilizamos
para elaborar alimentos (yogur, queso, pan...)

- Alterantes: estos son responsables de la putrefaccién de los alimentos. Nos “avisan” de
su presencia, puesto que cuando estan en un alimento hacen que éste cambie el olorz, color,
sabor y textura normal. Por ello, normalmente, no utilizaremos estos alimentos al presentar
un aspecto “raro”. Si algo huele mal o tiene color raro no lo vamos a consumir.

- Patéogenos: estos son los mas peligrosos, porque a simple vista no producen cambios en
el alimento. Son los principales responsables de las enfermedades de transmisién
alimentaria.

()
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ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

= ¢Qué necesitan para vivir estos microorganismos? Necesitan basicamente lo
mismo que nosotros para vivir: agua, comida y algo donde cobijarse, para estar “a
gusto” en donde estén.

= - Agua: que tengan humedad, o liquido. Es decir, si a los alimentos les retiramos
el agua que contiene (deshidratado, desecado...) haremos que se conserven
mejor y no se contaminen facilmente por microorganismos.

* - Nutrientes: (“comida”).

= Calor: estar a una temperatura adecuada para poder multiplicarse. La
temperatura de mayor peligro es entre 10°C y 60°C, puesto que es donde ellos se
encuentran mejor para poder dividirse.

= Solo el calor elimina los microorganismos, si congelamos los alimentos (mas
frio que -18°C, es decir, -18°, -19°, -20°C...) se quedan estables, “sin moverse” ni
multiplicarse, pero si el alimento se pusiera a una temperatura de peligro, las
bacterias se multiplicarian. En refrigeracién (Entre 0° y 5°C), se multiplican pero
muy lentamente. Por eso es importante mantener las temperaturas de frio

adecuadas segun el alimento. @
Menos de Entre Mas de
-18°C 10°y 60°C 65°C
Refrigeracion Cocinado

No crecen, pero Crecen, pero muy Cercadelos 37°C Casi todos los
tampoco mueren. lentamente. favorece mas el microorganismos
crecimiento. mueren.

Tiempo: si las condiciones son buenas (tiene agua, comida y calor) cuanto mas tiempo
pase mas se multiplicaran, y mayor sera el riesgo para el consumidor. Por eso es
importante mantener los alimentos a una temperatura adecuada y protegerlos ante
distintas agresiones.

Acidez: al aumentar la acidez, los alimentos se contaminan menos por bacterias, por ello a
algunos alimentos se les afiade limén, vinagre, etc...

Oxigeno: Algunas bacterias prefieren vivir con oxigeno (“respiran’) pero otras crecen
también sin oxigeno, algunas de ellas son muy peligrosas como el Clostridium Botulinum
que puede desarrollarse en el interior de las latas.
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;CUALES SON LOS MICROORGANISMOS PATOGENOS MIAS

FRECUENTES?

¢ Queé sintomas conocemos que genera un alimento en las personas?

Microorganismo

Enfermedad ;qué
produce?

Contaminacién

Alimentos sensibles

Prevencién

Salmonelosis.

Intestino humano y

Carnes (scbre todo
aves), leche,
ovoproductos

Cocinar
adecuadamente los
alimentos. Mantener
alimentos en

Salmonella Fiebre alta, dolor ) i refrigeracién a
j animal (huevos y derivados),
abdominal, dolor ) temperatura adecuada
) mahonesa, alimentos .
cabeza, diarrea. y lavarse bien manos y
crudos "
utensilios antes de
manipularlos.
Intoxicacion por Higiene del personal
P Nariz, garganta, piel, glene delp Y
Staphylococcus. ; Platos preparados, evitar toser,
Staphylococcus ) pelo, heridas y granos
Da calambres, diarrea, ) productos de estornudar, sonarse,
aureus infectados de los

vémitos, eru-pmones MANIPULADORES pasteleria hab]ar..-. cerca de los
en la piel alimentos

;CUALES SON L0S MICROORGANISMOS PATOGENOS MAS
FRECUENTES?

Tratamiento térmico

Conservas vegetales
& ! adecuado.

Polvo, tierra, agua en L
carnicas y de

Botulismo mal estado, intestino escado. Una vez en el alimente
de animales. N P no puede eliminarse
T . P Charcuteria mal .
Clostridium Da diarrea, nduseas, con lo cual debera
z P e : elaborada. L .
botulinum vomitos, parélisis Aunque estd en el eliminarse cualquier

muscular, MUERTE. ambiente, Solo crece enlatado con olor,

Conservas caseras

SIN OXiGENO. sabor, color raro, o que
mal elaboradas : :
(mermeladas...) antes de abrir esté
abombado
Listeriosis .
. . Buen tratamiento
Diarrea, nduseas, P S
. N térmico, higiene del
erupdones de piel.
) . personal, buenas
Tiene mucho peligro - .
A Quesos, productos practicas de
Listeria ya que es capaz de . . N . PR
Polvo, tierra carnicos cocidos, manipulacién, limpieza

atravesar membranas,
y en embarazadas
puede llegar al feto,
produciendo
malformaciones.

monocytogenes . .
ytog; y desinfeccidn.

Almacén de alimentos
a temperatura

adecuada.

pescados ahumades

Da dolor abdominal,
diarrea (a veces
sanguinolenta),

ataques...

Correcta higiene, y
tratamiento térmico de
alimentos.

Carne picada, leche
(mal tratada), agua
(no potable)

Agua y manipuladores.

Escherichia Coli .
Se la elimina por calor.




21/02/2024

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS

RLIMENTOS

;QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?

Un alimento contaminado es
aquel que contiene
microorganismos como
bacterias, hongos, parasitos,
virus; o toxinas producidas por
los  microorganismos. Un
alimento también puede estar
contaminado por la presencia
de sustancias extrafias (tierras,
trozos de palo, pelos) o con
taminantes quimicos, tales
como detergentes, insecticidas
o productos quimico

;QUE SON LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS? (ETH)

Las enfermedades de
transmisién alimentaria (ETA)
son aquellas enfermedades de
caracter infeccioso o toxico,
causadas por agentes
(biolégicos, quimicos o fisicos)
que penetran al organismo
usando como vehiculo un
alimento.

CAUSAS MAS COMUNES DE ENFERMEDADES SINTOMAS MAS COMUNES DE LAS
TRENSMITIDAS POR ALIMENTGS

Las (ETA) es un término que se
aplica a todas las enfermedades

adquiridas por medio del
consumo de alimentos
contaminados.

Infeccion: Se presenta cuando
consumimos un alimento
contaminado con gérmenes que
causan enfermedad, como
pueden ser bacterias, larvas o
huevos de algunos parasitos.

Intoxicaciéon: Se  presentan
cuando consumimos alimentos
contaminados con  productos

quimicos, toxinas producidas por
algunos gérmenes, o con toxinas
que pueden estar presentes en el
alimento

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
L0S ALIMENTOS (ETA)

Independientemente la enfermedad
que se presente, las ETA tienden a
tener en comun los siguientes
sintomas:

* Dolor de estémago

*Vémitos
’. XA * Diarrea.
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

= El tiempo maximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades
organolépticas, nutricionales y sanitarias se denomina VIDA UTIL.

» La conservacion tiene como objetivo aumentar la vida 1itil de los

alimentos utilizando para ello uno o varios métodos. na

Una vez aplicado el sistema de conservacion elegido,

es importante que el alimento se almacene en funcién ¢
de sus caracteristicas (en frio, lugar fresco y seco...)

para mantener sus propiedades organolépticas.

}'

©

CONSERVACION DE ALIMENTOS

Conservar los alimentos consiste en bloquear la accién de los agentes (microrganismos
o enzimas) que pueden alterar sus caracteristicas originarias (aspecto, olor y
sabor).Estos agentes pueden ser ajenos a los alimentos (microrganismos del entorno
como bacterias, mohos y levaduras) o estar en su interior, como las enzimas naturales

presentes en ellos.

Factores que favorecen su reproduccion

* Nutrientes

* Agua o)

« Temperatura A8 254" zonapE
STLU T, pelGRo

+ Oxigeno e

+ Tiempo 3G

Factores que desfavorecen su reproduccion

« Acidez
« Azicar

* Sal
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SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Mediante frio
a. Refrigeracion

Como ya hemos adelantado, la refrigeraciéon consiste en someter a los alimentos a
temperaturas entre 0° y 5°C.

A esta temperatura los microorganismos se multiplicaran muy lentamente, y asi la vida
util de los alimentos serd mayor que si no estuviera en refrigeracion.

b. Congelacion

En congelacién sometemos al alimento a temperaturas menores a -18°C. Asi los
microorganismos no crecen, pero tampoco los matamos.

Con este tratamiento el alimento puede conservarse incluso meses, en funcién de sus
caracteristicas.

Es muy importante mantener la CADENA DE FRIO Si se rompe podemos observarlo en
algunos productos por ejemplo: escarcha sobre envases congelados o productos
congelados formando bloque de hielo, liquido abundante sobre los yogures al abrirlos

(=)

SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Mediante calor
Pasterizacion

Consiste en someter al alimento a temperaturas cercanas a 80°C. Asi destruimos
bastantes microorganismos, pero no todos, por ello es importante que después de
pasterizar se conserven estos alimentos en refrigeracién, para mantener a los
microorganismos que puedan quedar “a raya”. La vida util del alimento es baja. Ej:leche
pasterizada.

Coccion

Hacer que llegue a ebullicién o coccién un alimento supone que esta a unos 100°C. Con
este método eliminamos gran parte de los microorganismos pero no sus esporas.

Cuando cocemos un alimento no soélo lo hacemos con el fin de eliminar las bacterias,
sino que también modificamos sus propiedades, haciendo el alimento mas digestible y
mas llamativo al consumidor.
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SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Mediante calor
Esterilizacion

Se somete al alimento a temperaturas cercanas a 120°C, asi destruimos todos los
microorganismos que haya en el alimento, incluso sus esporas.

Uperizacion (UHT)

Es un sistema donde aplicamos una alta temperatura muy poco tiempo, pero suficiente
para eliminar todos los microorganismos y sus esporas, y hacer que el alimento sufra lo
menos posible por este tratamiento térmico. Ej: Leche UHT (podemos guardarla fuera del
refrigerador)

SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Eliminando parte del agua del alimento: Ademas de darle un sabor, olor, color
especial al alimento, es decir, cambiar sus propiedades organolépticas, lo que se
promueve es que tenga menos agua disponible y asi los microorganismos no podran
multiplicarse tan facilmente.

Desecacion: Consiste en la eliminacién en lo posible de la humedad del alimento.

Salazén: Consiste en tratar los alimentos con sal comestible y a veces otros
condimentos, para concentrarlos y que elimine lo maximo la cantidad de agua. Puede
hacerse salazén en seco (ej: bacalao salado) o en salmuera (con liquido).

Curado: Se someten los alimentos a sal y nitritos/nitratos haciendo que se disminuya el
agua, y que el alimento cambie su composicién. Ej: jamén

Azucarado: Con este método afiadimos azticar al alimento, haciendo que se concentre
mas, y no tenga tanto agua disponible. Ejemplo: Mermeladas

Ahumado: Se somete a los alimentos a humo autorizado. Ejemplos: salmén ahumado

©
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SISTEMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

= Otros

Escabechado: Consiste en someter a los alimentos a la accién de vinagre, y puede
afiadirse también sal y otros condimentos. Con este sistema el alimento se vuelve mas
acido, siendo un medio poco apropiado para la multiplicacién de bacterias.

Afadir conservantes

Podemos afiadir conservantes para conseguir aumentar la vida 1til de alimento.

ENVASADO Y ETIQUETADO

Una vez que el producto alimenticio es apto, hay que protegerlo de posibles
contaminaciones externas (del ambiente, del manipulador, de otros alimentos), por eso
se les envasa o se empaca

El envasado ademas de para proteger al alimento también cumple otras funciones como:
facilitar la distribucion y el uso (dosificacién).

Los materiales directamente en contacto con los alimentos y con los que se envasaran
estan en funcién del tipo de producto. Pueden ser: de plastico, vidrio, hojalata, aluminio.
Las caracteristicas de los envases que estan en contacto directo con el alimento deben:

- Estar compuestos por materiales aptos para uso alimentario (que no sean téxicos).
- Que mientras se almacene no pasen sustancias del envase al alimento.

- Contener una etiqueta para dar informacién sobre el producto al consumidor.
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ENVASADO Y ETIQUETADO

Las ETIQUETAS de los productos deben informarnos de todo lo relacionado con el
alimento que contiene, y debe hacerlo de forma clara y legible. A continuacion,
expondremos lo obligatorio para todos los productos, aunque en funcién del tipo de
alimento esta etiqueta puede variar ligeramente:

Denominacion del producto: el nombre o cémo lo conocemos.

Ingredientes: qué compone ese producto. Se colocan en orden descendente (de lo que
mas hay a lo que menos hay).

Grado alcohélico: si posee alcohol.

Peso o unidades: en funcién de cémo se comercialice. Se indicara la cantidad neta y
bruta en caso de contener liquido.

Instrucciones de conservacion y uso
Fecha de caducidad o consumo preferente.
Razén social o denominacion del fabricante o envasador, y su domicilio.

Lote: cédigo con el que podriamos ‘“rastrear” ese producto en caso de haber problemas
con él. Son productos que estan fabricados o envasados en circunstancias similares.

ENVASADO Y ETIQUETADO

El lote es muy importante, porque se relaciona con la TRAZABILIDAD o
RASTREABILIDAD de un producto. Entendemos por Trazabilidad la “capacidad de
seguir o reconstruir la vida de un alimento desde su origen hasta su venta al consumidor
final”. Esto significa saber por dénde ha pasado el alimento en todo momento, y si hay
algun problema, poder retirar los productos a tiempo, para que no haya ninguna
enfermedad de transmisién alimentaria.

Hay practicas que no estan permitidas con respecto al etiquetado como el reetiquetar
productos (se considera fraude, puesto que podemos haber cambiado datos como la
fecha de caducidad).

Varitas de Merluza

Ingredientes: Merluza (52%), harina de trigo (12%), agua, aceite vegetal,
levadura, sal.

Mantener a -18°C PESO NETO 450g
Preparacion: homo a 220°C durante 15 min.

LOTE: 44100
Consumir preferentemente antes del 12/12/2013
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ENVASADO Y ETIQUETADO

L

RECEPCION DE LA MERCANCIA

La etapa de RECEPCION DE LA MERCANCIA es muy importante. Esta etapa incluye el
momento desde que se descargan los alimentos del camioén, hasta que los dejamos en
nuestros almacenes o camaras de frio.

Si se trata de productos refrigerados o congelados, la recepciéon debe hacerse lo mas
rapidamente posible, para no romper la cadena de frio. Y debemos comprobar que la
materia que nos llega estd en buen estado y a la temperatura adecuada.

Al descargar la mercancia, no se apoyara directamente en el suelo o superficies que
puedan contaminarlos.

Producto Empresa Cantidad Temperatura Comentario Aceptado Nombre y firma

23fo4f2012 Pescado Pescaditos 25 piezas 2°C Sin comentarios Si Juana G.
fresco Garcia

23/o4f2012 Conservas de Camicos 4 cajas de a5, Ambiente Una de las cajas No Pedro H.
came Pérez unid tiene todas las (devolucidn)
latas abombadas
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RECEPCION DE LA MERCANCIA

RECEPCION Y REVISION
MATERIA PRIMA

MEDIDAS HIGIENICAS PERA PREVENIR LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOQS

Para evitar los riesgos que puedan aparecer, debemos tener en cuenta distintas actividades
de prevencioén, que nosotros como manipuladores podemos y debemos realizar. Una de ellas
es mantener una correcta higiene en el puesto de trabajo, la cual explicaremos mas
detalladamente a continuacion.

Esta higiene por parte de los manipuladores englobaria distintos ambitos, lo cual quiere decir
que el manipulador debera cuidar:

a. Su salud
b. La higiene personal
c.La indumentaria o ropa de trabajo

d.Debera tener habitos higiénicos respecto a los alimentos
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MEDIDAS HIGIENICAS PERA PREVENIR LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

= Su salud

Deberan cuidar su salud, y en caso de estar enfermos deberan comunicarselo al superior lo
antes posible, para que ellos determinen si su gravedad puede afectar a los alimentos o no.

Si tenemos nauseas, vomitos, fiebre, diarrea, afecciones graves de la piel, o sintomas de una
enfermedad de transmisién alimentaria no podremos desempeifiar nuestra labor en el puesto
de trabajo de forma temporal, hasta su completa recuperacién, y es importante que se avise
de ello lo antes posible.

Si tiene cortes o heridas en las manos habra que desinfectarlas, y después cubrirlas con
vendajes impermeables (o tiritas) que cubriremos con guantes, para que no puedan
desprenderse y caer al alimento. Asi evitaremos que los microorganismos de la herida
contaminen los alimentos

©

MEDIDAS HIGIENICAS PERA PREVENIR LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOQS

= Higiene personal

Las fuentes de transmision de microorganismos mas frecuentes son a través de las manos, la
boca, las mucosas, y €l intestino.

Por ello, hay que mantener un alto grado de higiene personal, que incluye como minimo ir
duchado a trabajar (agua y jabén), con el pelo limpio, lavarse los dientes, y llevar las ufias
cortas y limpias.

* Ropa de trabajo

La ropa de trabajo serd exclusiva del trabajo y manipulaciéon de alimentos, y serad
preferiblemente de colores claros. Debera estar limpio y cuidado, y no debera salir con él a la
calle ni a lugares donde pueda contaminarse.

En el caso de salir a otros lugares, debera cambiarse la ropa de trabajo por ropa de calle.

El gorro o redecilla debera cubrir totalmente el pelo para impedir que éste caiga sobre los

alimentos. También sirve para que no nos toquemos el pelo y después toquemos el alimento @
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MEDIDAS HIGIENICAS PERA PREVENIR LA
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

= Habitos higiénicos
Hay determinadas actividades que estan prohibidas en el puesto de trabajo como: fumar,
masticar chicle, comer en el puesto de trabajo, toser, estornudar o sonarme sobre los

alimentos, incluso hablar encima de ellos hace que caigan los microorganismos que tenemos
en la saliva.

Si vamos a sonarnos, se utilizara papel de un solo uso, y nunca se guardaran en la ropa de
trabajo.

Uno de los habitos méas importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el
correcto LAVADO DE MANOS. En las manos tenemos un gran numero de bacterias, que
podemos ‘“‘pasar” a los alimentos, por ello, si nos lavamos bien las manos y en el momento
adecuado evitaremos gran numero de enfermedades de transmisién alimentaria.

Hay que lavarse las manos con agua y jaboén bactericida, frotando bien entre los dedos, y con
un cepillo de manos limpiaremos entre las ufias. Después nos secaremos con papel de un solo
uso y nunca con aire.

(o)

Deposite on la paima de ta mana una
cantidiad de jabén suficiente para cubrir
todss las suparficies de las manos;

b4

Frotnse la polma da 1a mana dorocha  Frétess las paimas. do las manos
‘contra el dorso de la mano izquierda antre si, con los dedos.
entrelazando los dedos y vicaversa,  entrelazados;

Fratose las palmas de las manos
entre si;

Frotosa ol dorso do los dedos de
una mana con la paima de la mano
opuesta, agarrindose los dedos;

Enjudguese Las manos con agus;

Sus Manos son S0guras

Frotess con un mavimiento de
rotacion ol pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de s
mana derecha y viceversa;

Séquese con una toalla desechable;

Frotese la punta de los dedos de la
mane derecha contra la palma de |
mana izquierda, haciendo un

movimionto do rotacién y viceversa;

Sirvase de la toalla para cerrar ol grifo;

o
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HABITOS HIGIENICOS DESEABLES E INDESEABLES

EN UN MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Habitos deseables

1 Lavar prolijamente utensilios y
superficies de preparacién antes y
después de manipular alimentos.

Habitos indeseables

1. Hurgarse o rascarse la nariz,
la boca, el cabello, las orejas,
granos, heridas, quemaduras,

etc.
2. Lavar prolijamente vajillas y

cubiertos antes de usarlos para servir
alimentos.

2. Usar anillos, pulseras, aros,
relojes, u otro elemento.

3. Manipular alimentos con las

3. Utilizar siempre jabén y agua o
manos y no con utensilios.

limpia.
4. Utilizar vestimenta como

4. Tomar platos, cubiertos y fuentes 2 e
pafio para limpiar o secar.

por los bordes, cubiertos por el
mango, vasos por el fondo y tasas por
el mango

5. Usar el bafio con la
indumentaria de trabajo
puesta.

VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= El objetivo de la vestimenta en los servicios de alimentacién o en la industria de alimentos
es ofrecer protecciéon tanto para las personas como para los productos y objetos que
manipula.

= La proteccion esta inicialmente enfocada en la inocuidad de los productos elaborados pero
también debemos considerar la salud de las personas y los accidentes que pueden sufrir

barbijo
cofia ="y

“a—cuello cerrado

guardapoiva
sin bolsillos
- sin botones

delantal

guantes _ F
-—-\

pantalones
botas =%

Portal de
nocuidad
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VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Cofia: es un elemento protector que contiene el cabello y evita que caiga sobre los
alimentos que se estan preparando y las superficies del ambiente de trabajo.

= Barbijo o Cubreboca: se utiliza para evitar la dispersiéon de microorganismos que pueden
alojarse en boca y nariz de las personas, aunque no presenten sintomas de enfermedades.

* Guantes de malla anticorte: protegen a los manipuladores de posibles cortes. Sin embargo,
deben mantenerse limpios y desinfectados como un utensilio mas dado que la malla tiene
mucha superficie que puede actuar como reservorio de suciedad y microorganismos.

* Guantes térmicos: su uso es recomendable cuando se manipulan productos congelados o
cuando se trabaja en camaras a bajas temperaturas. Como no son de un material apto para
el contacto con alimentos, siempre deben protegerse con guantes impermeables. Ademas,
debe considerarse su lavado y desinfeccién asi como el reemplazo frecuente.

VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Guantes impermeables: son tutiles para proteger las manos de operaciones muy himedas o
frias y para proteger a los alimentos mas sensibles de posibles contaminantes que el
manipulador pueda portar en sus manos. Requieren el mismo tratamiento de lavado,
desinfeccién y recambio que se aplica a las manos desnudas.

Guardapolvo o Chagqueta con cuello cerrado, mangas, sin bolsillos ni botones: estas prendan
cumplen la funcién de barrera entre la piel y la vestimenta de calle, y los ingredientes,
alimentos y ambiente de trabajo. Por este motivo se busca que sea cerrado. Respecto de los
bolsillos, no se permiten para evitar que se guarden elementos que puedan resultar
contaminantes (lapices, ganchos, pelusa...).Y los botones en si mismos también pueden
desprenderse o romperse y convertirse en un contaminante fisico. En todos los casos, se
recomienda que las prendas no sean demasiado holgadas para mantener el control sobre
las mismas y darle seguridad a las personas.
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VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= Delantal: se utilizan como una doble proteccién, sobre todo en operaciones muy sucias o
humedas. Con su uso se evita el recambio de toda la vestimenta durante la jornada de
trabajo y su consiguiente desgaste. Es importante que los delantales no tengan lazos sueltos
que puedan engancharse en equipos y utensilios y provocar derrames o accidentes.

= Pantalén largo: esta prenda también sirve como barrera entre la piel y el ambiente de
trabajo por lo que se recomienda que cubra toda la pierna.

= Zapatos o botas de seguridad y lavables: el calzado debe cumplir varias funciones, una es la
de barrera, otra de seguridad contra cortes, aplastamientos y resbalones, y una tercera
funcién de higiene por lo que se requiere que sean de un material que resista las
operaciones de lavado y desinfeccién.

3

VESTIMENTA PARA MANIPULADOR DE ALIMENTOS

En todos los casos, se recomienda que la vestimenta sea de colores claros, de uso exclusivo,
que las personas se vistan en el vestuario del lugar de trabajo y que cada dia ingresen con un
equipo lavado y planchado.

Respecto de los materiales, la premisa para la eleccién es que sean de facil lavado, que no
sean de latex ni desprendan hilos, pelusas, etc. Si se opta por elementos descartables, hay
que descartarlos luego de cada uso.

Sea cual sea la combinacién, siempre prestamos atenciéon a su estado de mantenimiento e
higiene, a la identificacién y restricciones de uso.

Es evidente que no siempre deben utilizarse todas estas prendas. En cada caso debemos
evaluar la pertinencia haciendo uso del tan poco comun sentido comun.

En nuestra experiencia los criterios que ponemos en juego para tomar esta decisién son el
tipo de tarea (humedad, temperatura, colores), el tipo de suciedad, el riesgo en la tarea, la
susceptibilidad del producto manipulado, la facilidad de limpieza y los requisitos del area.

()
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VESTIMENTA

Cada letra esta representada por un simbolo. Reemplazalos en el texto y descubre el mensaje secreto.
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LIMPIEZA E HIGIENE

En lo referente a limpieza e higiene, no hay que tener en cuenta solo la limpieza de los
manipuladores, sino también la limpieza de todo lo que va a rodear al alimento, desde los

utensilios hasta las instalaciones.

Limpiamos porque puede ser peligroso por la aparicién de microorganismos, pero también lo
hacemos para evitar que aparezcan plagas, puesto que zonas con mala limpieza favorecen la

aparicién de dichos animales.

o primero es diferenciar entre limpieza esinfeccién ¢Es lo mismo? . Son dos acciones
L dif tre 1 d f ¢Es 1 ? NO. Son d
que deben darse conjuntamente, y asi obtendremos una correcta higienizacion en todo lo que

rodea al alimento.

Limpiar es eliminar todos los residuos
visibles que pueden servir de
alimento para los microorganismos. Si
sélo limpiamos no vamos a eliminar a
los microorganismos, que podrian
crecer en esas superficies.

La desinfeccion debe realizarse
después de Ilimpiar, y con ella
conseguiremos eliminar o disminuir en
gran medida los microorganismos que
pueda haber, hasta limites que no
tengan riesgo de contaminacién para
los alimentos.

©
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Para mantener una correcta hi,gienizacién de los utensilios puestos en contacto con el alimento,
debemos tener en cuenta PRACTICAS que NO estan PERMITIDAS en el ambito alimentario

- Todos los utensilios puestos en contacto con el alimento deben ser facilmente lavables, y no
tener zonas donde pueda acumularse la suciedad. Por ello TODOS LOS UTENSILIOS DE
MADERA ESTAN PROHIBIDOS (Tablas, cucharones), ademas podrian astillarse y esos trozos
caer en el alimento, lo cual supondria un peligro para el consumidor.

- Todas las piezas de las maquinas que utilicemos deben ser facilmente desmontables (para
poder limpiarlas y que no se acumule la suciedad ni restos de comida).

- En cuanto a la limpieza de las instalaciones, no se permite el barrido en seco donde hay
productos alimenticios, puesto que puede levantar polvo haciendo que caiga en los alimentos
y los contamine

- No estd permitido el uso de productos de limpieza domésticos, se utilizardn productos
especiales de limpieza y desinfeccién acordes a nuestra industria o establecimiento.

- No esta permitido el uso de trapos, deben utilizarse papeles desechables.

- No esta permitido tener animales domésticos en las zonas de manipulacién, almacén o zonas
donde pueda haber productos alimenticios.

MANE]O DE BASURAS Y RESIDUOS

Con respecto al manejo de las basuras y residuos hay que tener en cuenta distintos aspectos
para que esa zona, que a priori, estard siempre sucia, esté lo mas limpia posible. Esta zona es
un importante foco de contaminaciéon que puede atraer a plagas, por eso para evitar riesgos,
todos los cubos de basura:

Las canecas deben estar siempre cerradas, excepto cuando vayan a utilizarse.

No estaran en zonas con altas temperaturas ni al sol, para evitar la fermentacion de los residuos
que pueda contener.

Deberan ser de uso exclusivo de basura y ser facilmente limpiables.
Llevaran tapa para evitar que entren animales (insectos, roedores...).

Deben abrirse mediante accionamiento no manual (con pedal para abrirlo), y nunca abrirlos
con la mano.

Deben llevar bolsa de plastico de un solo uso, que debera evacuarse al menos una vez al dia
(en muchos casos serd mas de una vez al dia).

SIEMPRE LAVARSE LAS MANOS después de manipular basuras o residuos. @
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PLAGAS

MEDIDAS PREVENTIVAS para que no aparezcan:

- Rejillas en los desagiies: controlar que estan bien puestas, y que no pueden entrar animales

por ellas.

- Mallas en las ventanas y mosquiteras: estan para evitar la entrada de aves e insectos,
debemos comprobar que no tienen agujeros ni estan rotas.

- Insectocutores: luces fluorescentes que llaman la atencién de los insectos, los atraen a ella y
los destruyen. Deben estar encendidas.

- Que todas las puertas estan cerradas correctamente y no tienen pequeiios agujeros por

donde pudieran entrar los animales.

- Cubos de basura limpios y cambiar la bolsa frecuentemente.

- No dejar puertas o ventanas abiertas, sin proteccién, para evitar la entrada de aves, insectos...

- Orden y limpieza en los almacenes (las zonas desordenadas pueden actuar para dar cobijo a

animales). No colocando nunca alimentos directamente en el suelo.

- Inspeccionar bien la mercancia que llega, para asegurarnos que no transporta ningun animal.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

El almacenamiento de los alimentos
depende del tipo de producto que se va
a guardar.

El lugar de almacenamiento, para los
productos que no requieran
refrigeracién o congelacién, debe ser:
fresco, seco, ventilado, limpio, separado
de paredes, techo y suelo por un minimo
de 15 centimetros.

Se debe utilizar siempre estantes o ta-
rimas para apoyar las materias primas.

Todas estas medidas ayudan a evitar la
presencia de roedores e insectos.

ROTACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

La correcta rotacién de las materias
primas consiste en aplicar el principio “Lo
Primero que Entra es lo Primero que Sale”
(PEPS), lo cual se puede realizar
registrando en cada producto la fecha en
que fue recibido o preparado el alimento.

Esto permite no solo hacer una buena
rotacién de los productos, sino descartar
productos con fechas ya vencidas.

RIDU S
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LEGISLACION @0 .- O

= Resoluciéon 2674 de 2013 Principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la
cadena de produccion.

= Ley 9 de 1979 reglamenta las actividades y competencias de Salud Publica para asegurar el
bienestar de la poblacién.

= Codex Alimentarius “Coédigo de Alimentaciéon” grupo de normas, cédigos de practica y
recomendaciones internacionalmente reconocidas relacionadas con los alimentos, la produccién y
la inocuidad de los mismos.

= Resoluciéon 719 de 2015 Por la cual se establece la clasificacién de alimentos para consumo humano
de acuerdo con el riesgo en salud publica.

= Decreto 1500 — Reglamento técnico Inspeccion, vigilancia y control por el cual se establece y se
crea el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir en su produccién primaria, beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio, importacién o exportacion. @

SENALIZECION

= El desarrollo de esta practica hace referencia a implementar una sefializacién y proveer
de elementos adecuados al interior de la planta de forma que se disminuya el riesgo
ocupacional, se minimicen los riesgos de deterioro de la calidad de los productos y exista
prevencion de los accidentes potenciales en el proceso productivo.

/I""*WDE\’%
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SENALIZECION

Se entiende por sefializacién de seqguridad, todas aquellas sefiales que, al referirse a una
actividad, situacién u objeto concretos, estdn proporcionando una indicacién relativa a la
seguridad o a la salud en el lugar de trabajo.

Por lo tanto, una correcta sefializacion de seguridad en el trabajo, ademas de necesaria y
seguir la normativa vigente, es indispensable para garantizar la seguridad de los
trabajadores y el buen funcionamiento sus tareas. Para ello es importante formar a los
trabajadores y asegurar que siguen las directrices debidamente.

Por lo general si las sefiales estan colocadas a la entrada de la zona de trabajo, éstas
deben seguirse desde el momento en el que se accede a las instalaciones. Sin
embargo, si se encuentran directamente sobre una maquina, debe cumplirse lo dictado por
la sefial para el uso de esa maquina concreta.

SENALIZECION

= Sefiales de prohibicion para tu empresa

En el caso de las seiiales de prohibiciéon, éstas prohiben acciones que pueden poner en
riesgo la salud o seguridad de los trabajadores y la propia, como por ejemplo fumar o
encender fuegos cerca de sustancias volatiles o inflamables. Se caracterizan por los colores
rojo y blanco. Es imprescindible colocarlas para evitar conductas que puedan poner en
peligro a tus empleados.

PROHIBIDO EL PASO CIRCULACION
AJéJf RAL:EEHSM?#?SA PROHIBIDA
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SENALIZECION

= Sefiales de obligacion para la seguridad de tus trabajadores

Las sefiales de obligacién indican las protecciones obligatorias y necesarias que deben
llevar los trabajadores para evitar en las instalaciones y al llevar a cabo sus tareas. Tal y
como se puede apreciar en las imagenes, este tipo de sefiales de seguridad son de forma
circular, con el fondo azul y los simbolos en blanco.

Si tus trabajadores estan en contacto con sustancias toxicas, es necesario que sigan las
directrices y lleven en total momento el equipamiento de seguridad obligatorio

SENALIZECION

= Sefiales de advertencia en tus instalaciones

Este tipo de sefializacién de seguridad tiene como objetivo advertir al personal de
posibles riesgos que pueden llevarse a cabo en el lugar de trabajo, o al utilizar segun qué
maquinaria o herramientas. Estas sefiales son de color amarillo y en forma triangular. Son
necesarias en zonas de obras, en instalaciones con desniveles o en habitaculos con
materiales que producen un alto voltaje.
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SENALIZECION

= Sefiales de auxilio necesarias en el lugar de trabajo

Las sefiales de auxilio son indispensables para ofrecer informacién sobre equipos de
socorro, vias de evacuacioén, de seguridad y salvamento. En este caso, son de color verde y
rectangulares. Si las instalaciones de tu empresa son grandes y con varios niveles, sera
importante resaltar las salidas de emergencia para que sean facilmente identificables.
Ademas, si tus empleados trabajan con téxicos o materiales abrasivos a diario, es
importante sefializar dénde pueden encontrar duchas u otras ayudas para limpiarse en caso
de accidente.

DUCHA DE
EMERGENCIA

SENALIZECION

= Sefiales de equipos contra incendios

Es indispensable sefializar debidamente doénde se encuentra el equipamiento anti
incendios, como los extintores y mangueras en caso de fuego, tanto para facilitar la labor a
los servicios de bomberos, como para que tus trabajadores puedan actuar si se diese el

caso.

=2

N




21/02/2024

DESECHOS SOLIDOS

Se estima que para el 2050 habra mas plastico que peces en el océano (Sanchez, 2019). Esto
nos lleva a pensar que la basura es un problema que todos debemos atender con urgencia.

Las empresas y las personas no pueden quedarse atrds, sino deben sumarse a la solucion
implementando buenas practicas en el manejo de residuos.

Se entiende por manejo de los residuos a la intervencién humana en el proceso de
recoleccion, transporte, depodsito en instalaciones preparadas y, finalmente, al tratamiento
para aprovechar el residuo en cuestiéon o eliminarlo (Responsabilidad Social y
Sustentabilidad, s.f.).

Es decir, este manejo implica que el que genera residuos se haga cargo de ello y emprenda
acciones para que no se sigan acumulando en los rellenos.

INMPORTANCIA DEL MANEJO DE RESIDUOS
POR PARTE DE LAS EMPRESAS

= L.a basura contamina el suelo, el agua, €l aire y, para su confinamiento, ocupa terrenos. Esto
la ha convertido en un problema social y de salud publica. Esa es la primera razén por la
que una empresa deberia invertir en el manejo de residuos responsable (Universidad
Pontifica Bolivaria, s.f.).

= Otras razones de peso para que una organizaciéon invierta en este proceso son:

Es una gran oportunidad de contribuir al cuidado medio ambiente.

Puede ayudar a mejorar la imagen y posicionamiento de la empresa

Esas acciones la ayudan a reducir su huella ecolégica.

Las compaiiias aumentan la calidad de su cadena de valor asi como su reputacion social.
Disminuyen la cantidad de residuos que se envian a los rellenos sanitarios.

Puede tener beneficios legales en términos tributarios.
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DESECHOS SOLIDOS

= Descripcién de todos los procesos necesarios para manejar adecuadamente los residuos
que se generan en el proceso, los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente
de las areas de produccion y disponerse de manera que se elimine la generacién de
malos olores, el refugio y alimento de animales y plagas y disponer de recipientes e
instalaciones apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los residuos segun lo
estipulado en las normas sanitarias vigentes.

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO

APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
Plastica APROVECHABLES e
Cartén Restos de comida
Vidrio
Papel 2

Metales

%
1 *° 1

DESECHOS SOLIDOS
Nu
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CONTROL Y CALIDAD AGUR POTABLE

El agua es sin duda

Dentro del sistema de autocontrol que todas las
empresas del sector alimentario deben llevar a
cabo para mantener un nivel elevado

de higiene y seguridad de sus productos,

uno de los pre requisitos que no puede faltar es controlar que el agua utilizada en los procesos
cumpla con la normatividad. ( Decreto 1575 y resolucién 2115 del afio 2007).

Todas las aguas utilizadas en la industria alimentaria, tanto en los procesos de
fabricacién, tratamiento, conservaciéon o comercializaciéon de alimentos, como las aguas que se
utilizan en la limpieza de superficies, objetos y materiales que puedan estar en contacto con los
alimentos, deben cumplir con este prerrequisito. Unicamente las aguas utilizadas en la industria
alimentaria cuya calidad no pueda afectar a la salubridad de los productos alimenticios, es decir,
aguas que no estén en contacto con los alimentos o que no se utilicen en su procesado, quedarian

excluidas de esta obligacién. Por ejemplo, las aguas de circuitos cerrados de refrigeracion.

©

CONTROL Y CALIDAD AGUA POTABLE

= El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por la reglamentacién correspondiente del Ministerio de Salud deben
disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en el correspondiente
proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccién efectiva.

* Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender como
minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccién. La construccion y el
mantenimiento de dicho tanque se realizara conforme a lo estipulado en las normas
sanitarias vigentes.

saEs
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TABLA DE DOSIFICACION CON

0CLORITO (5,25%)

ELEMENTO A CANTIDAD | CANTIDAD DE TIEMPO DE FORMA DE
DESINFECTAR DE AGUA | HIPOCLORITO ACCION APLICACION
Frutas, verduras y 1 litro 1ml 5 min Inmersion, aspersién
hortalizas
Utensilios y equipos 1 litro 3mi 8-10 min Inmersidn, aspersion
Superficies 1 litro 4 ml 10-15 min Directo
Paredes, pisos y techos 1 litro 6 ml 10-15 min Directo, aspersién
Barfios 1 litro 8 mi 10-15 min Aspersion.
Uniformes 1 litro 4 ml 10-15 min Inmersioén
Ambientes 1 litro 6ml | e Aspersion

s

REQUISITOS PARA CUMPLIR LAS BPM

Capacitacion
y educacion

Edificacion e
instalaciones

comercilizac

ion

Equipos y
utensilios

Requisitos

higiénicos de

fabricacion

Aseguramient
o y control
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EDIFICACION E INSTALACIONES

= Las instalaciones deben contar con una locacién, accesos y alrededores
limpios y estar alejadas de focos de contaminacién.

= El disefio y la construcciéon de la empresa debe proteger los ambientes,
aislandolos del exterior por medio de mallas.

= Las areas del proceso deben estar separadas correctamente de tal manera
que su distribucién permita realizar sus funciones de forma continua.

= Es necesario tener una buena ventilacion que permita la circulacién del
aire durante todo el proceso.

» Revisar que la iluminacién sea de una intensidad adecuada y las lamparas
estén protegidas.

= Los pisos y drenajes deben de ser materiales sanitarios resistentes, no
porosos de facil limpieza y desinfeccién

EQUIPOS Y UTENSILIOS

* Los equipos deben estar bien ubicados con el fin de facilitar la limpieza,
desinfeccién y circulaciéon del personal, en lo posible deben estar hechos
de acero inoxidable faciles de desarmar y armar.

* Los equipos deben evitar la contaminacién del alimento con lubricantes y
combustibles.

= Se deben lavar todos los utensilios que se utilizan en el proceso de
elaboracién de alimentos antes y después de comenzar operaciones
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MANE]O DE PRODUCTOS DE ALMACEN

* Rotacion adecuada: Darle salida al producto con fecha de vencimiento
mas cercana, con el fin de prevenir contaminacion y deterioro del mismo.

= Sefializacion: Debe existir un area determinada y su respectiva
sefializacién para cada situacion de los productos.

= Discriminar los producto con rétulos de colores diferentes
Producto en observacion, Producto rechazado, Producto aceptado

= Distancia entre los productos separacion aproximada de 40 cm entre filas y
50 cm entre la pared.

* Finalidad: Permitir el paso de las personas para hacer limpieza,
fumigacidn, inventario o atender una emergencia.

= Producto en estiba plastica y separado de la pared

CAPACITACION Y EDUCACION

=La capacitacién es fundamental para el buen desempefio del
personal y para el éxito de los programas y el sistema de
calidad sanitaria de la empresa.

*Los empleados de las empresas procesadoras de alimentos
necesitan comprender su papel en la aplicacién de medidas
sanitarias y desarrollar sus propias obligaciones teniendo en
mente la inocuidad de los alimentos.

=La capacitacion puede ser impartida por la empresa o por
organizaciones externas de acuerdo con un programa
apropiadamente planificado y documentado.







MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL
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RESOLUCIONNUMERO ~(Q002674 DE 2013

(22403

Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones

EL MINISTRO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones legales, en especial, de las conferidas en la Ley
09 de 1979, e! articulo 2 del Decreto Ley 4107 de 2011 y el articulo 126 del
Decreto Ley 019 de 2012, y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, establece que los alimentos que
se fabriquen, envasen o importen para su comercializacién en el territorio nacional,
requeriran de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el
riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos —INVIMA, como autoridad sanitaria del orden nacional, debera expedir
los registros, permisos o notificaciones sanitarias.

Que la presente resoluci6n fue notificada a la Organizacion Mundial del Comercio
—OMC~, mediante los documentos identificados con las signaturas
G/SPS/N/COL/249 y G/TBT/N/COL/191 del 19 y 20 de marzo de 2013.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE:

TiITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer ios
requisitos sanitarios que deben cumpiir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o

V
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registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente
resolucién se aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las
siguientes actividades: fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién, importacién, exportacién vy
comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de alimentos.

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen,
exporten, importen y comercialicen materias primas e insumos.

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion,
vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion,
exportacién y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptiia de la aplicacién de la presente resolucion el Sistema
Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Came, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a que
hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de
2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas
que ios modifiquen, adicionen o sustituya.

Articulo 3. Definiciones. Para efectos de la presente resolucién addptense las
siguientes definiciones:

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento
necesaria para el crecimiento y proliferacion de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de
los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las
bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a)Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales y,

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta, sus condiciones originales.
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ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
biolégicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util.

b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su
alteracién.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o
sustancias extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las
permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patoégenos y favorecer la formacién de toxinas
o el crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente
no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los
alimentos que probablemente no contienen productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO
OGM. Alimento derivado en su totalidad ¢ en una parte de un Organismo
Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que
pueden contener microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco
probable que contengan microorganismos patogenos debido al tipo de alimento o
procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTQO. Es aquel gue:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde.

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaraciéon ambigua, falsa o
que pueda inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicién
intrinseca y uso.

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el
rétulo o que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo,
protegido o no por marca registrada y que se denomine como éste, sin serlo.

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en ia presente
resolucion, requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria y sea
comercializado, publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente
con el respectivo registro, permiso o notificacion sanitaria.
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ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razén de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la
preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA - vy las
Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de
inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion y
seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in Vitro de acido nucieico,
incluidos el acido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccién directa de
acido nucleico en células u organulos, o la fusion de células mas alla de la familia
taxondmica, que superan las barreras fisiolégicas naturales de la reproduccion o
de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en la reproduccion y
seleccion tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y
practicos generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un producto,
incluyendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de
informacién, asi como la distribucién y venta en los mercados nacionales e
internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una
vez realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este
concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion
encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin
de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacién, almacenamiento,

=y
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transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los
alimentos.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
influencias externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados.
Incluye los envases secundarios y terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que estd en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con
la finalidad de protegerlo de agentes externos de alteracién y contaminacion. Los
componentes del envase primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres,
pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar protecciéon adicional al
alimento contenido en un envase primario o para agrupar un nimero determinado
de envases primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el
transporte de varias unidades de envases primarios 0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacién fisica y evitar los dafios inherentes al
transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de
alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o
varias operaciones tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

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

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar
o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto
deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser
sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto,
aunque éste continle siendo el mismo.
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INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables.

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.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente,
en forma permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,
fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo humano.

A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas,
éstas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

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. Nimero 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.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo
vivo que posea una combinacion nueva de material genético, que se haya
obtenido mediante la aplicacion de la tecnologia de ADN Recombinante, sus
desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o productos que los
contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién genética. Se
incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados — OVM a que
se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

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 publica con destino al consumo humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los alimentos
de manera directa o indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se
aplican a las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta
definicién incluye la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

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

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y consumo de
alimentos.

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.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u
otra afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafos
materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS. Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades
competentes, la recoleccion de informacién permanente y continGa, su tabulacion,
analisis e interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y
los factores de riesgo relacionados con éstas, la divulgacion y evaluaciéon del
sistema empleado para este fin.

Articulo 4. Clasificacién de alimentos para consumo humano. El INVIMA, a
través de la Sala Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de ia
Comisién Revisora, dentro de los seis (6) meses siguientes a la publicacion de la
presente resoclucion, propondra al Ministerio de Salud y Proteccién Social, ia
clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra en cuenta
las definiciones de riesgo en salud pulblica para los alimentos, previstos en este
acto.

TITULO I
CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

Articulo 5. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacidn de alimentos, se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas
de Manufactura contempladas en la presente resolucion.

CAPITULO |

EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 6. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
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comercializacion y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones
generales que se establecen a continuacion:

1.

1.1.

1.2

1.3.

2.1

2.2.

2.3.

24,

2.5.

2.6.

LOCALIZACION Y ACCESOS.

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con
materiales que faciliten el mantenimiento sanitaric e impidan ia generacion
de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de ofras fuentes de
contaminacioén para el alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales
domésticos.

La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas
areas donde se realizan operaciones de producciéon susceptibles de ser
contaminadas por ofras operaciones o medios de contaminacién presentes
en las areas adyacentes.

Los diversos ambientes de la edificacién deben tener el tamafio adecuado
para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para
la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del proceso,
desde la recepcién de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacién
cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones
de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecuciéon higiénica de
las operaciones de produccién y/o para la conservacion del alimento.

La edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segiin
lo establecido en el plan de saneamiento del estabiecimiento.

El tamafio de los almacenes o depésitos debe estar en proporcién a los
volumenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion
del personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza
y el mantenimiento de las areas respectivas.

Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier
tipo de vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.
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2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la
presente resolucién, especificamente en las areas destinadas a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento vy
expendio.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas,
procesadoras y envasadoras de alimentos, se debe contar con un area
adecuada para el consumo de alimentos y descanso del personal que labora
en el establecimiento.

2.9. En los establecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el
almacenamiento de elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las
actividades propias realizadas en este.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en
las diferentes actividades que se realizan en el establecimiento, asi como
para una limpieza y desinfeccion efectiva.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no
ocasione riesgos de contaminacion del alimento; como en los casos de
generacion de vapor indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion
indirecta. En estos casos, el agua no potable debe distribuirse por un sistema
de tuberias completamente separados e identificados por colores, sin que
existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de
agua potable.

3.4. El sistema de conducciéon o tuberias debe garantizar la protecciéon de la
potabilidad del agua.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua
con capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad
de la misma. La construccion y el material de dicho tanque se realizara
conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y debera cumplir
con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiaies que no
generen sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no
porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados iibres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

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

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

3.5.4. Deben estar debidamente identificado e indicada su capacidad.
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4. DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS.

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminaciéon del alimento o de las supefrficies de
potencial contacto con éste.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que
no representen riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes o
superficies de potencial contacto con éste.

5.2. Los residuos soélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccién y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos
olores, el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental.

5.3. E! establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion vy
almacenamiento de residuos sélidos que impida el acceso y proliferacién de
insectos, roedores y otras plagas, el cual debe cumplir con las normas
sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién y no se
disponga de un mecanismo adecuado de evacuacion peridodica se debe
disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir
con la reglamentacién sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalacicnes sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidor, independientes para hombres y mujeres,
separados de las areas de elaboracién. 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.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los
recursos requeridos para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a:
papel higiénico, dispensador de jabon desinfectante, implementos
desechables 0 equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras
de accionamiento indirecto 0 no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados
con dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de manos, en las areas de elaboracion o
proximos a éstas para la higiene del personal que participe en la
manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas
practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.
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6.4.

6.5.

En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o
advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de
usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y
antes de iniciar las labores de produccién.

Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas
adecuados para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo.
Estos sistemas deben construirse con materiales resistentes al uso y
corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente a
temperatura no inferior a 80°C.

Articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las areas de
elaboracién de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con
los siguientes requisitos de disefio y construccion:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

14.

2.1.

PISOS Y DRENAJES

Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias
o contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente
minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m®
de area servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en
los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
requiere de al menos un drenaje por cada 90 m? de area servida. Los pisos
de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener
pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion
se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un
mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el cual puede ser
removido para propositos de limpieza y desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las
aguas residuales, debe tener la capacidad y ia pendiente requeridas para
permitir una salida rapida y efectiva de los volimenes maximos generados
por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion
con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sélidos,
deben estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

PAREDES

En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de
materiales resistentes, colores claros, impermeables, no absorbentes y de
facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una
altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan los
requisitos antes indicados.
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2.2. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas
y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar
la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacién, la formacion de hongos y
levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el
mantenimiento.

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de
facil limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal
manera que se evite su facil remocion por accion de corrientes de aire u otro
factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera
tal que se evite la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que
el ingreso de plagas y faciiitar la limpieza y desinfeccién.

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar
disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros
contaminantes, y estar provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y
buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la manipulacion.
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener
proteccion para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes
y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre
automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y
los pisos, y entre éstas y las paredes deben ser de tal manera que se evite el
ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio. Todas las puertas de las areas de elaboracién deben ser, en lo
posible, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS)

6.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion
al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.
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6.2. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefadas y con un acabado para prevenir la acumulacion
de suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de hongos y el
desprendimiento superficial.

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de
suciedades y el albergue de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2 de la presente
resolucién tendran una adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial,
la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento
deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la
contaminacién en caso de ruptura y, en general, contar con una iluminacion
uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacién de estas o a |la incomodidad del personal. La ventilacion debe
ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas
con mallas anti-insectos de material no corrosivo y seran facilmente
removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse
de manera que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas
limpias, y de forma que se les realice limpieza y mantenimiento periodico.

CAPITULOII
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Articulo 8. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacién, preparacion, envasado y expendio de alimentos
dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a
emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben
estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y
permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben
cumplir con las siguientes condiciones especificas:
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1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.
Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion
tecnoldgica y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacmn
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente
accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

5. Los angulos internos de las supertficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con
facilidad.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas o accesorios que requieran lubricacién ni roscas de
acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera
que se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y
construidas de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la
acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material
impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos
de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener productos
comestibles.

12. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza y desinfeccién. Las tuberias fijas se limpiaran
y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.




.~ 22L7M

RESOLUCION NUMERO L 00026874 DE 2013 HOJA No 15 de 37

Continuacion de la Resolucion “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de

2012 y se dictan otras disposiciones”

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y
utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1.

Los equipos deben estar instalados y ubicados segtin la secuencia légica del
proceso tecnoldgico, desde la recepcién de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros
elementos de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar
adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccién, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion.

Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad
del alimento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios
requeridos para la medicion y registro de las variables del proceso. Asi
mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras del
alimento y materias primas.

Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las
lineas de elaboracion, salvo en los casos tecnolégicamente justificados y en
donde no exista peligro de contaminacion del alimento.

Los equipos utilizados en la fabricaciéon de alimentos podran ser lubricados
con sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se
evite la contaminacion del alimento.

CAPITULO HlI
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos:

1.

Contar con una certificacion médica en el 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 afio.

Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere
necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacidén de ios alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias,
registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar
la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de
salud del personal manipulador.

En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos.




.- 220021
RESOLUCION NUMERO {0 02R7 4 DE 2013 HOJA No 16 de 37

Continuacién de la Resolucion "Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”

4. 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 manipulacion de
alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa o sospeche gque padezca de una enfermedad susceptble de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que
se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luegoc
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a
la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacidon
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
través del desemperio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
la efectividad e impacto de la capacitacién impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
su observancia durante la manipulacién de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y
manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y
la importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del
punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
en dichos limites.
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Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite ia contaminacién del
alimento y de las superficies de contacto con éste.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con ciefres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento: sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, éste debe permanecer atado ai cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera
responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En
ningin caso se podran aceptar colores grises o aquelios que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

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

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y despues de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las
manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar
cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz
y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el
riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud puUblica en las
etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando éste se
encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posibie
contaminacion.

7. Mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10.De ser necesaric el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccion. EI material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y
contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los

K
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operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse
las manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

11.No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12.El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

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

14.Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumpliir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la
vestimenta y dotacidén adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

CAPITULO IV

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Articulo 15. Condiciones generales. Todas las materias primas e insumos para
la fabricacién, asi como las actividades de fabricacién, preparacion,
procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos
descritos en este capitulo para garantizar fa inocuidad del alimento.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento
de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracién y dafos fisicos y deben estar debidamente
identificadas de conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las normas
que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos,
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a
disposicién de la autoridad sanitaria competente cuando ésta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y, si le aplica, a la descontaminacion previa a su
incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.
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Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos y no podran ser recongeladas.
Ademas, se manipularan de manera que se minimice la contaminacion
proveniente de otras fuentes.

Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de
entrar a las etapas de proceso, deben aimacenarse en sitios adecuados que
eviten su contaminacion y alteracion.

Los depésitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad
sanitaria competente no se presenten peligros de contaminacion para los
alimentos.

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

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para
manipular las materias primas o los productos terminados deber reunir los
siguientes requisitos:

1.

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que
garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la
reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013
o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que puedan
ocasionar la contaminacién del alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes
de su envase, aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen
estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud pulblica, deben estar
debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este
fin en condiciones de limpieza y debidamente protegidos.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1.

Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deben realizarse en oOptimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales

)
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como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y
velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de
fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico,
acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos de! proceso
de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto
de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de
envase y/o producto terminado.

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de
microorganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se
evite su proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito deben adoptarse
medidas efectivas como:

3.1.Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
2°C.

3.2.Mantener el alimento en estado congelado.
3.3.Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los
alimentos acidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener en
recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

4. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacién, cloracion,
pasteurizacién, ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion,
refrigeracién, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se
utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables,
deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion,
procesamiento, manipulaciéon, distribucion y comercializacién, para evitar la
alteracion y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o
contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso ¥ la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el
tiempo de espera, deben emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no
mayores de 4°C +/-2°C segln sea el caso.

6. Los procedimientos mecanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de
manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas de la
contaminacién.
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7. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto

con los alimentos y materias primas, éste debe ser fabricado con agua potable
y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacion por metales u otros materiales extranos, instalando mallas,
trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Las 4reas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboracion de alimentos o productos
de consumo animal o destinados a otros fines.

10.No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido

al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

11.Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacién, que tengan

incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a
procesos de reenvase, reeiaboracion, reproceso, correccion o reesterilizacion
bajo ninguna justificacion.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado
de los alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1.

El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan Ia
contaminacion del alimento o materias primas y debe realizarse en un area
exclusiva para este fin.

Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado
la identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacién, la cual se debe
hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble
(Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de produccion,
fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido
en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe
garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los productos
elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se
aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

Registros de elaboracién, procesamiento y produccién. De cada lote debe
llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles pertinentes de
elaboracion, procesamiento y produccion. Estos registros se conservaran
durante un periodo que exceda el de la vida Gtil del producto, salvo en caso de
necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de
su destino debe encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo
establecido en la reglamentacion sanitaria vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el proposito de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:
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1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado vy
almacenamiento se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de
los alimentos por contacto directo o indirecto con materias primas que se
encuentren en las fases iniciales del proceso.

2. Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones
higiénicas y medidas de proteccion, las personas que manipulen materias
primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar el producto
final no deben entrar en contacto con el producto terminado.

3. Cuando exista el riesgo de contaminacién en las diversas fases del proceso de
fabricacion, el personal manipulador debe lavarse las manos entre una y otra
operacién en el proceso de elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para evitar el cruce de fiujos de produccion.

5. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o
con material contaminado debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente
antes de ser nuevamente utilizado.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas,
pediluvios o instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos
de accionamiento no manual y toallas desechables o secador de manos,
aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.) debidamente dotados y provistos
de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de
proceso o de manipulacion de los productos.

CAPITULO V

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de
fabricacion, procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion,
comercializacién y expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controies
de calidad e inocuidad apropiados. Los procedimientos de contro! de calidad e
inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos controles
variaran segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud de! consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar
con un sistema de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento,
desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la distribucion de
productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

L
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1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y
de todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir
criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de
manuales e instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los
detalles esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para
fabricar o procesar productos. Estos documentos deben cubrir todos los
factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién,
métodos y procedimientos de laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y
representativos del lote analizado.

4. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas
con la calidad del producto.

Paragrafo 1. El responsable del establecimiento podra aplicar el sistema de
aseguramiento de la inocuidad mediante el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) o de otro sistema que garantice resultados similares, el
cual debe ser sustentado y estar disponible para su verificaciéon por la autoridad
sanitaria competente.

Paragrafo 2. En caso de adoptarse el sistema de aseguramiento de la inocuidad
mediante el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), la empresa
debera implantarlo y aplicarlo de acuerdo con los principios generales del mismo.

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen,
elaboren o envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y
ensayos, propio o externo. Estos laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en
la Resolucién 16078 de 1985, o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de aito
riesgo en salud publica, deben contar con los servicios de tiempo completo de
personal técnico idoneo en las areas de produccion y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen
alimentos de riesgo medio o bajo en salud publica, deben contar con los servicios
de personal técnico idéneo en las areas de produccién y control de calidad de
alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion
deben garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control
de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben tener implementado
un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de medicién, que se
encuentren relacionados con la inocuidad del preducto procesado.

MK
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CAPITULO VI

SANEAMIENTO

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe
incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
y responsables de los siguientes programas:

1.

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de
que se trate. Cada estabiecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sdlidos, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y
equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a
la aplicacién arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con
especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de
que trata la presente resolucion deben tener documentado el proceso de
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o
suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de
redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos establecidos
en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

CAPITULO VI

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS

Articulo 27. Condiciones generales. Las operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion deben evitar:

i
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a) La contaminacion y alteracion.

b) La proliferacion de microorganismos indeseables.

c) Eldeterioro o dafio del envase o embalaje.

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones:

1.

Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa
periodicamente dé salida a productos y materiales indtiles, en desuso,
obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizar4 teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
circulacién del aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas
instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure
la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y
humedad deben inspeccionarse a intervaios regulares y se debe comprobar su
exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.

El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se
realizara de manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60
centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paiés
o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si
es el caso.

En los sitios o lugares destinados al aimacenamiento de materias primas,
insumos y productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a
éstas.

El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa
o que se encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento
caducada, debe realizarse en un area o depoésito exclusivo para tal fin; este
lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se
consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su
destino final. Estos productos en ningiin caso pueden destinarse al reproceso
para elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran
a disposicién de la autoridad sanitaria competente.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que
por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deben almacenarse en areas independientes con separacion
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fisica y su manipulacién sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la
contaminacién de otros productos. Estas areas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

Articulo 29. Transporte. E! transporte de alimentos y sus materias primas se
realizara cumpliendo con las siguientes condiciones:

1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracién asi como los dafios en el envase o
embalaje segun sea el caso.

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo
condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra verificarse
mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el
transporte del alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

3. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion,
deben contar con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento
de las temperaturas requeridas para la conservacion de los alimentos o sus
materias primas, contando con indicadores y sistemas de registro.

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias
primas, con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones
sanitarias.

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los
alimentos o materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con
diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente
envasados, protegidos y se evite la contaminacion cruzada.

7. Se prohibe disponer los alimentos 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.

8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o
materias primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia
prima.

9. Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

10.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.
g
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Paragrafo. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccién en el vehiculo y/o
medio de transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del
mismo.

Articulo 30. Distribucion y comercializacién. Durante las actividades de
distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas debe garantizarse
el mantenimiento de las condiciones sanitarias de éstos. Toda persona natural o
juridica que se dedique a la distribucion o comercializacion de alimentos y
materias primas sera responsable del mantenimiento de las condiciones sanitarias
de los mismos.

Paragrafo 1. Los alimentos y materias primas que requieran refrigeracion durante
su distribucion, deben mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada
conservacion hasta el destino final.

Paragrafo 2. Cuando se trate de alimentos y materias primas que requieren
congelacion, éstos deben conservarse a las temperaturas necesarias de acuerdo
a las caracteristicas del producto.

Articulo 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con
las siguientes condiciones:

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.

3. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracion y/o congelacion, los cuales deben contar con
instrumentos para la medicién de la temperatura, mantenerse en operacion
permanentemente mientras contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo
con la capacidad de su disefio, asi como contar con procedimientos definidos
para limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracidn y/o congelacion, debe evitarse el
almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas con procesados 0
entre aguellos que representen riesgo de contaminacién cruzada.

4. Cuando en un expendioc de alimentos se realicen actividades de
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos, las areas respectivas
deben cumplir con las condiciones sefialadas para estos fines en la presente
resolucion.

Paragrafo 1. La persona natural o juridica propietaria del establecimiento sera el
responsable solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las
condiciones sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese
lugar.

Paragrafo 2. Los productos que se comercialicen en los expendios deben estar
rotulados de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la exhibicion y venta de
alimentos o materias primas que se encuentren alterados, aduiterados,

contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.
}% np(ﬁ\
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CAPITULO VIII

RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos
destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran con las siguientes
condiciones sanitarias generales:

1. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

2. Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda y no pueden
ser utilizadas como dormitorio.

3. Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

4. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
que puedan ser criaderos de insectos, roedores u otro tipo de plaga.

5. El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la
contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

6. Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacién de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

7. Deben estar disefados y construidos para evitar la presencia de insectos,
roedores u otro tipo de plaga.

8. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

9. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del érea de preparacion de
los alimentos.

10.Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

11.Contaran con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico, salvo
que por limitaciones del espacio fisico no lo permita, caso en el cual se podrian
utilizar los servicios sanitarios de uso del personal que labora en el
establecimiento o los ubicados en los centros comerciales, los cuales deben
estar separados por sexo y debidamente dotados y estar en perfecto estado de
funcionamiento y aseo.

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El
area de preparaciéon de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones
sanitarias especificas:

1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes,
no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

173
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2. El piso de las areas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima
de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m? de area
servida, mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de
al menos un drenaje por cada 90 m? de 4rea servida. Los pisos de las cavas o
cuartos frios de refrigeracién o congelacién deben tener pendiente hacia
drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior. Cuando el drenaje de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelaciéon se encuentren en el
interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el
sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de
limpieza y desinfeccién.

3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas
hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas
plasticas que reunan los requisitos antes indicados.

4. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no
se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos.

5. Los residuos sodlidos deben ser removidos frecuentemente del area de
preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la
generacién de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas, y
que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

6. Deben disponerse de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes asi
como de locales e instalaciones si es del caso para el almacenamiento de los
residuos sélidos, conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes.

7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento
de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se
preparan los alimentos y deben ser removidos, lavados y desinfectados
frecuentemente.

8. Se prohibe el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los
manipuladores de alimentos.

9. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, en las
areas de preparacion de los alimentos o en las dreas de almacenamiento de
materias primas.

Articulo 34. Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en los
restaurantes y establecimientos gastrondmicos, deben cumplir con las condiciones
establecidas en el Capitulo |l de la presente resolucion.

Articulo 35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las
operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los
siguientes requisitos:

}L‘?n§
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1. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacién y servido de alimentos
se hara en un lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

2. Los alimentos ¢ materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, carnes y
productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos
deben ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

3. Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y
desinfeccion con sustancias autorizadas por el Ministerio de Saiud y Proteccién
Social.

4. Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes
separados, bajo condiciones de refrigeracidon y/o congelacion y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

5. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion o servido de los
alimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

6. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema
apropiado que los proteja del ambiente exterior.

7. El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.)
segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento
con las manos.

8. EL lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabén o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies
donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen
estado de conservacién e higiene; las superficies para el picado deben ser de
material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflén.

9. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccién debe realizarse
mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas
autorizadas para este efecto.

10.Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deben ser desechables con el primer uso.

Articulo 36. Responsabilidad. El| propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la inocuidad y la proteccion de los alimentos preparados y
expendidos al consumidor. Ademas, estaran obligados a cumplir y hacer cumplir
fas practicas higiénicas y medidas de proteccidén establecidas en el Capitulo Ill de
la presente resolucion.

Paragrafo 1. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes vy
establecimientos gastronémicos deben recibir capacitacién sobre manipulacién

e
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higiénica de alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud,
de la misma empresa o por personas naturales o juridicas. Para este efecto, se
tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas,
asi como la idoneidad del personal docente, dispuesto en el articulo 12 de la
presente resolucion.

Paragrafo 2. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus
actividades de inspeccion, vigilancia y control verificara el cumplimiento de la
capacitacion para los manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.

TiTULO HI

VIGILANCIA Y CONTROL

CAPITULO |

REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO Y NOTIFICACION SANITARIA

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacion Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al
consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en la presente resolucion.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos
alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de
transformacion, tales como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y
los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacion exclusiva por la industria y el sector gastronémico en la elaboracion
de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y
Providencia, para comercializacion y consumo dentro de ese departamento
deberan cumplir con las disposiciones que establece la Ley 915 de 2004 o la
norma que la modifique, adicione o sustituya.

CAPITULO Il
REQUISITOS Y OTRAS DISPOSICIONES

Articulo 38. Registro o Permiso Sanitario. Los requisitos para expedir el
Registro o Permiso Sanitario son:

v‘l’?ﬂ&
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Para alimentos nacionales

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta, entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m} en
el momento de la fabricacion. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a) Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

b) Ficha técnica del producto seguin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos que, la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Usc (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se deberéa informar el porcentaje inicial del ingrediente {m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

c) Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccién del fabricante.

d) Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular del Registro Sanitario o Permiso Sanitario del producto objeto
del tramite en la Republica de Colombia, segun sea el caso. En el evento de
que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de propietario del
producto, se debera allegar autorizaciéon del titular del producto al importador
para importar, distribuir, comercializar y ser el titular del Registro o Permiso
Sanitario en la Republica de Colombia y la prueba de la relacién comercial
existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 39. Vigencia y renovacion del Registro y del Permiso Sanitario. El
Registro Sanitario tendra una vigencia de cinco (5) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar
el titular del registro, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacion exigida en la presente resoiucion.

M
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El Permiso Sanitario tendr4 una vigencia de siete (7) afios y podra ser renovado
sucesivamente por periodos iguales. La solicitud de renovacion !a debera realizar
el titular del permiso, tres (3) meses antes de la fecha de su vencimiento, para lo
cual, debera acreditar la documentacién exigida en la presente resolucion.

Articulo 40. Notificacion Sanitaria. Los requisitos para la expedicion de la
Notificacion Sanitaria son:

Para alimentos nacionales

a)

b)

Formato de solicitud de notificacion sanitaria que establezca el INVIMA,
debidamente suscrito por el representante legal cuando se trate de persona
juridica, por el propietario del producto cuando se trate de persona natural 0
por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segun el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre ofros aspectos, que la composicion del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracion del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Para alimentos importados

a)

b)

d)

Formato de solicitud que establezca el INVIMA, debidamente suscrito por el
representante legal cuando se trate de persona juridica, por el propietario del
producto cuando se trate de persona natural o por el respectivo apoderado.

Ficha técnica del producto segin el formato establecido por el INVIMA,
teniendo en cuenta entre otros aspectos, que la composicién del producto
debe especificar las concentraciones de los aditivos alimentarios que tengan
establecida una Dosis Maxima de Uso (DMU) y sean utilizados en la
elaboracién del producto. Si el producto resalta uno o mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el
mismo efecto, se debera informar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en
el momento de la fabricacién. No se consideraran ingredientes valiosos o
caracterizantes las sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Certificado de venta libre del producto, expedido por la autoridad sanitaria del
pais de origen o quién haga sus veces, en el cual conste que el producto es
apto para el consumo humano o es de venta libre en el pais de origen o que el
mismo esta sujeto a vigilancia y control sanitario. Adicionalmente, debera
indicar el nombre del producto, nombre y direccion del fabricante.

Autorizacion del fabricante al importador para importar, distribuir, comercializar
y ser el titular de la Notificacion Sanitaria del producto objeto del tramite en la
Republica de Colombia, segin sea el caso.
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e) En el evento de que el fabricante sea un tercero que no ostente la calidad de
propietario del producto, se debera allegar autorizacion del titular del producto
al importador para importar, distribuir, comercializar y ser el titular de la
Notificacion Sanitaria en la Republica de Colombia y la prueba de la relacion
comercial existente entre el titular del producto y el fabricante.

Articulo 41. Vigencia de la Notificacion Sanitaria. La Notificacion Sanitaria
tendra una vigencia de diez (10) afios y podra ser renovada sucesivamente por
periodos iguales. La solicitud de renovacion la debera realizar el titular de la
notificacion, tres (3) meses antes de |a fecha de su vencimiento, para lo cual,
debera acreditar la documentacion exigida en la presente resolucion.

Articulo 42. Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria para varios productos.
Se podran amparar alimentos bajo un mismo Registro, Permiso o Notificacion
Sanitaria, en los siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo alimento elaborado por diferentes fabricantes, con
la misma marca comercial.

b) Cuando se trate del mismo alimento, con diferentes marcas, siempre y
cuando, el titular y el fabricante correspondan a una misma persona natural o
juridica.

c) Los alimentos con la misma composicion basica que solo difieran en los
ingredientes secundarios.

d) El'mismo producto alimenticio en diferentes presentaciones comerciales.

e) Los alimentos de origen vegetal con el mismo nombre especifico en diferentes
variedades.

Articulo 43. Modificaciones. Cualquier cambio en el Registro, Permiso o
Notificacién Sanitaria debera reportarse ante el INVIMA, quien lo tramitara,
conforme al procedimiento que para tal fin tenga implementado.

Articulo 44. Competencia para expedir Registro, Permiso y Notificacion
Sanitaria. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, expedira los registros, permisos y notificaciones sanitarias para los
alimentos, asi como la renovacién y/o modificacion a los mismos.

Paragrafo. El INVIMA podra delegar las competencias a que refiere este articulo
en las entidades territoriales, previa verificacién de su idoneidad tecnica, cientifica
y administrativa, sin perjuicio de que pueda reasumir estas funciones. Para el
efecto, debera dar cumplimiento a lo establecido en la Ley 489 de 1998 o la norma
que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 45. Modalidades de expedicion de los registros, permisos y
notificaciones sanitarias. Los registros, permisos y notificaciones sanitarias de
alimentos se concederan para:

a) Fabricar y vender.

b) Fabricar, envasar y vender.
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c) Envasary vender.
d) Importar y vender.
e) Importar, envasar y vender.

Articulo 46. Normas para alimentos importados. Los alimentos importados
deberan cumplir con las normas y reglamentos sanitarios expedidos por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA-, podra
aplicar las normas del Codex Alimentarius, en el evento en que no exista una
normativa nacional especifica para un producto importado.

Articulo 47. Responsabilidad. El titular del registro, notificacién o permiso
sanitario, debera cumplir en todo momento con la reglamentacion sanitaria
vigente, las condiciones de produccion y el aseguramiento de control de calidad
exigida, presupuestos bajo los cuales se concede el registro, permiso o
notificacion  sanitaria. En  consecuencia, cualquier transgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos
que ésta tenga sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al
fabricante, comercializador e importador del producto cuando no sean titulares.

CAPITULO HlI

REVISION DE OFICIO

Articulo 48. Revision. El INVIMA podra ordenar en cualquier momento fa revision
de un alimento amparado con registro, permiso o netificacion sanitaria, con el fin
de:

a) Determinar si el alimento y su comercializacion se ajustan a las condiciones
del registro, permiso o notificacion sanitaria y a las disposiciones sobre la
materia.

b) Actualizar las especificaciones y metodologias analiticas, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnologicos que se presentan en el campo de los
alimentos.

c) Adoptar las medidas sanitarias necesarias, cuando se conozca informacién
nacional o internacional acerca de un ingrediente o componente del alimento,
gue pongan en peligro la salud de los consumidores.

Articulo 49. Procedimiento para la revision. El procedimiento a seguir para la
revisién del registro, permiso o notificacién sanitaria, sera el siguiente:

a) Mediante acto motivado y previo concepto de la Sala Especializada de
Alimentos de la Comision Revisora, se ordenara la revision de oficio del
registro, permiso o notificacion sanitaria del alimento. Esta decision se
notificara a los interesados dentro de los cinco (5) dias hébiles siguientes al
envio de la citacion. El acto de revision dispondra la presentacion ante el
INVIMA de los estudios, justificaciones técnicas, plan de cumplimento o los
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ajustes que se consideren del caso, dependiendo de las razones que motiven
la revision, para lo cual se fijara un término de diez (10) dias habiles, contados
a partir del dia siguiente a la notificacion.

b) Si de los motivos que generan la revision de oficio se desprende que pueden
existir terceros afectados o interesados con la decisién, se hara conocer dicho
acto a éstos, conforme lo dispone el Codigo de Procedimiento Administrativo y
de lo Contencioso Administrativo.

c) Durante el término de los diez (10) dias para la presentacion de los estudios y
demas a que refiere el literal a) de este articulo, el INVIMA podra realizar los
analisis del alimento o de sus componentes que considere procedentes,
solicitar informes, conceptos de expertos en la materia, informacion de las
autoridades sanitarias de otros paises o cualquiera otra medida que considere
del caso y tenga relacion con los hechos determinantes de la revision.

d) Con base en lo anterior y con la informacion y documentos a que se refiere el
literal (a) del presente articulo, el INVIMA adoptara la decision pertinente
mediante resolucién motivada, la cual debera notificarse a los interesados, de
conformidad con lo dispuesto en la Ley 1437 de 2011 y contra la cual
tinicamente procede el recurso de reposicion.

e) Side la revision se desprende que pudieran existir conductas violatorias de las
normas sanitarias, el INVIMA procedera a adoptar las medidas y a iniciar los
procesos sancionatorios que correspondan, asi como a dar aviso a otras
autoridades, si fuera el caso.

CAPITULO IV

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

Articulo 50. Inscripcion. A partir del sexto mes siguiente a la publicacion de la
presente resolucion, las personas naturales y/o juridicas propietarias de
establecimientos en funcionamiento y dedicados a las actividades dispuestas en el
presente reglamento, deberan inscribirse ante la autoridad sanitaria competente,
conforme al procedimiento que establezcan dichas entidades.

Asi mismo y de manera permanente, deberan informar de manera inmediata a la
autoridad sanitaria competente, cualquier cambio de propiedad, razéon social,
ubicacion, cierre temporal o definitivo del mismo.

Articulo 51. Inspeccion, Vigilancia y Control. Las acciones de inspeccion,
vigilancia y control sobre los establecimientos que fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, importen, exporten y comercialicen
alimentos para el consumo humano y materias primas para alimentos, se
realizaran de acuerdo con ei Modelo de inspeccion, Vigilancia y Control que
establezca el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Paragrafo. Las acciones de inspeccion, vigilancia y control de alimentos que
ejerzan las autoridades sanitarias competentes, se desarrollaran sin perjuicio de
aquellas previstas en reglamentaciones especificas para determinados alimentos

o grupos de alimentos.
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Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de
conformidad con lo establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento
contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que lo modifiguen, adicionen o
sustituyan.

TiTULO IV
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 53. Transitorio. Hasta por un plazo de doce (12) meses contados a
partir de la fecha de publicacién de la presente resolucion, los alimentos que se
comercialicen en el territorio nacional, seguiran cumpliendo los requisitos
sanitarios establecidos en el Decreto 3075 de 1997.

Paragrafo. Los registros sanitarios expedidos por el INVIMA, en los términos
establecidos en el Decreto 3075 de 1997, mantendran su vigencia, por el tiempo
en que fueron otorgados y, para su renovacion, deberan cumplir los requisitos
establecidos en la presente resolucion.

Articulo 54. Notificacién. La presente resolucion sera notificada a través del
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, en el ambito de los convenios
comerciales en que sea parte Colombia.

Articulo 55. Vigencia y derogatorias. De conformidad con el numeral 5 del
articulo 9 de la Decisién Andina 562, la presente resolucion, salvo lo dispuesto en
los articulos 4° y 50, empezara a regir después de doce (12) meses, contados a
partir de su publicacién en el Diario Oficial, para que los fabricantes, procesadores,
preparadores, envasadores, almacenadores, transportadores, distribuidores,
importadores, exportadores y comercializadores de alimentos y los demas
sectores obligados al cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion,
puedan adaptar sus procesos y/o productos a las condiciones aqui establecidas y
deroga las disposiciones que le sean contrarias.

PUBLIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dado en Bogota, D. C., alos 22 JL. 2013

7 A

DRO GAVIRIA URIBE
Ministro de Salud y Proteccion Socia\
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