MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL

POLICIA NACIONAL

DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA
HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS BOGOTA

Fecha: Bogota D.C. 10 de marzo de 2025
Hora de inicio: 08:00 horas. [ Hora finalizacién | 09:00 horas.
Lugar: Hogar Madre Maria de San Luis Bogota.

ACTA No. AE2025-0 071800 piBiE-225

QUE TRATA DEL INICIO DEL CONTRATO PN DIBIE 08-7-16008-25 “SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS USUARIOS DEL HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS DE
BOGOTA DE LA DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA, VIGENCIA 2025”

ORDEN DEL DIA

1. Verificacion de asistentes

2. Lectura del acta anterior

3. Verificacién de los compromisos
4. Temas a tratar...

DESARROLLO

1. Verificacion asistencia:

El sefior Intendente jefe DARMIX ADRIAN BELTRAN MARTINEZ, Administrador del Hogar Madre
Maria de San Luis Bogota DC, se retne en las instalaciones con el sefior LUIS CARLOS ACOSTA
RAMIREZ identificado con cédula de ciudadania No 79.864.465 de Bogotd DC en calidad de
Representante Legal de la empresa IVERSIONES ACOSTA RAMIREZ SAS con el fin de realizar el
Acta de Inicio del contrato.

2. . Lectura del acta anterior: N/A
3. Verificacion de los compromisos. N/A

4. Temas a tratar
BOGOTA D.C, COLOMBIA

Contrato No: PN DIBIE No 08-7-16008-225

Objeto: SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS USUARIOS DEL HOGAR
MADRE MARIA SAN LUIS BOGOTA DE LA DIRECCION DE
BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA, VIGENCIA 2025

Contratante: DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA

Contratista: INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ SAS
NIT 901.060.411-9
Representante legal LUIS CARLOS ACOSTA RAMIREZ
Cedula: 79.864.465 de Bogota
Direccién; Carrera 14 No 79-50 Bogoté
Teléfono: 32084542510 — (601)5204464
Email; licitaciones@inversionesacostaramirez.com
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ACTA No. At fO/O 0 1 8 0 Q‘[HII 2.25 QUE TRATA DEL INICIO DEL. CONTRATO PN DIBIE 08 /'16')«')'7,’—?’)
“SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS USUARIOS DEL HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS DE BOGOTA DE
LA DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA, VIGENCIA 2025"

Valor total del contrato: CIENTO CUARENTA MILLONES DE PESOS ($140.000.000,00)
MONEDA CORRIENTE, IVA INCLUIDO

Plazo en ejecucion: Seré hasta el 31 de octubre de 2025 y/o hasta agotar el presupuesto,
lo primero que ocurra, previo cumplimiento de los requisitos de
perfeccionamiento y ejecucion.

Fecha de Inicio: MARZO 10 DE 2025

Fecha de terminacion: OCTUBRE 31 DE 2025

Pdlizas: POLIZA ANEXO 0: NB-100373718 EXPEDIDA EL 06 DE MARZO DE
2025
Aseguradora: SEGUROS MUNDIAL

Registro presupuestal: SlIF No. 40925 DE 04 DE MARZO DE 2025
A-02-02-02-006-003 L1THOMAS SSF RECURSO 16

A los diez (10) dias del mes de marzo de dos mil veinticinco (2025), en las instalaciones de
HOGAR MADRE MARIA SAN LUIS , lugar de ejecucién del contrato de SUMINISTRO DE
ALIMENTACION PN DIBIE No 08-7-16008-25 en la ciudad de Bogota D.C, se reunieron el
sefior Intendente Jefe DARMIX ADRIAN BELTRAN MARTINEZ en calidad de Supervisor del
contrato y el sefior LUIS CARLOS RAMIREZ ACOSTA C.C 79.864.465 en calidad de
representante legal de la empresa contratista INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ SAS, NIT
901.060.411-9.

Se procede a dar inicio a las actividades del contrato que se describen a continuacién
“SUMINISTRO DE ALIMENTACION EN EL HOGAR MADRE MARIA SAN LUIS BOGOTA”, de
acuerdo con las especificaciones técnicas minimas del contrato.

SUPERVISOR DEL CONTRATO:

La supervision del contrato estard a cargo del administrador del HOGAR
MADRE MARIA SAN LUIS BOGOTA O QUIEN HAGA SUS VECES
(administrador Titular), o quien con posterioridad designe el ordenador del
gasto, quien verificara la ejecucion idénea y el cumplimiento del objeto del
contrato deacuerdo a las funciones asignadas para el efecto en la
resolucion Nro. 0090 de fecha 15 de enero de 2018, “ Por la cual se
actualiza , modifica y complementa el manual de contratacién de la Policia
nacional, adoptado mediante resoluciéon 03049 de 2014 y los articulos 82,
83 y 84 de la ley 1474 de 2011, estatuto anticorrupcion, “ Por la cual se
dictan normas orientadas a fortalecer los mecanismos de prevencion,
investigacion y sancién de actos de corrupcion y la efectividad del control
de la ejecucion de la gestién publica”.

Para el presente contrato la supervisién debera cargar en la plataforma del
SECORP Il, el respectivo informe de supervision, recibo a satisfaccion y crear
el plan de pagos, aprobar el pago de la facturacion, emitir concepto de
viabilidad para las modificaciones del contrato como prorrogas, adiciones y
tramites de incumplimientos al @rea de contratos de la DIRECCION DE
BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA y demas funciones inherentes al cargo, y
al finalizar el contrato debera subir la liquidaciéon del mismo dentro de los
plazos establecidos por ley.
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ACTA No. AE-2024

001800

DI 2.25 QUE TRATA DEL INICIO DEL CONTRATO PN DIBIE 08-7-16008-25

“SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS USUARIOS DEL HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS DE BOGOTA DE
LA DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA, VIGENCIA 2025"

CONTRATISTA:

NOTA: La supervision del o de los contratos que se desprendan del
presente proceso seran supervisados de la siguiente manera:

|. Se delegara y notificara la supervisiéon al administrador del Hogar Madre
Maria de San Luis Bogota, segln se relaciona en el numeral 1.3
CERTIFICACION PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES quien verificara la
ejecucion idonea y el cumplimiento del objeto del contrato e informara a la
Direccion de Bienestar Social y Familia de la Policia Nacional cualquier
anomalia que se presente con la ejecucion del mismo, de acuerdo con las
funciones asignadas para el efecto en la Resolucién No 00090 del
15/01/2018 y los articulos 83 y 84 de la Ley 1474 de 12/07/2011.

SGSST: Debera presentar copia del documento “PLAN DE SANEAMIENTO”
vigente de las instalaciones en las cuales se realiza la preparacién de los
alimentos.

Este documento debera estar firmado por el representante legal y
profesional competente (ingeniero o técnico de alimentos, sanitario
ambiental.

Mensualmente durante la ejecucion del contrato, presentar el informe de
cumplimiento al “PLAN DE SANEAMIENTO" establecido para las
instalaciones en las cuales se realiza la preparacion de alimentos, este
documento debera estar firmado por el representante legal y profesional
competente (ingeniero o técnico en alimentos, sanitario y/o ambiental.

Garantizar que el transporte de alimento debe realizarse en vehiculos
autorizados para tal fin, los cuales tengan visible la leyenda “TRANSPORTE
DE ALIMENTOS" evitando la contaminacién, la proliferacion de
microorganismos, como el deterioro de los insumos. Si los insumos
requieren ser refrigerados o congelados se debe garantizar que se
mantengan siempre en condiciones de la cadena de frio.

Deberan presentar copia de la certificacion secretaria de salud distrital o
del municipio con concepto “FAVORABLE VIGENTE" para el transporte de
alimentos preparados al lugar establecido en el contrato para la entrega de
los mismos. Mensualmente durante la ejecucién del contrato, presentar
informe con registro fotografico y planilla que registre la entrega de los
alimentos preparados al lugar establecido en el contrato para la entrega de
los alimentos en el vehlculo autorizado.

Garantizar que el personal a cargo cumpla con la idoneidad y experiencia
relacionada con el servicio de preparacion y manipulacion de alimentos,
conforme a los sefialado en el capitulo Ill articulo 12 de la resolucion 2674
del 22 de julio de 2013.

Debera presentar el listado de personal su cargo que realizara las labores
de preparacién y manipulacion de alimentos en el marco del cumplimiento
del objeto del contrato, anexando la copia(s) de certificado(s) de
capacitacion en la manipulacion de alimentos, donde como minimo se
evidencien las diez (10) horas de capacitacién y firmado por el profesional
idéneo.
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0

Mensualmente durante la ejecucién del contrato debera presentar un
informe que se relacione el listado de personal a su cargo que realiza
labores de preparacién y manipulaciéon de alimentos en el marco del
cumplimiento del objeto del contrato, asociando el certificado y fecha de
expedicion del curso de manipulacion de alimentos. Este curso siempre
debe estar vigente, motivo por el cual, si requiere su actualizacion, debe ser
presentado.

SGA: Presentar fichas técnicas de los empaques a suministrar con los
alimentos, que evidencien las caracteristicas solicitadas. Mensualmente
durante la ejecucion del contrato, presentar informe con registro fotografico
que evidencia las acciones realizadas para el cumplimiento de lo solicitado,
si por alguna circunstancia se debe cambiar de producto, se debe presentar
ficha técnica e informar su cambio a la supervision asignada.

CONDICIONES TECNICAS:

1. El contratista debera garantizar que los alimentos seran entregados en
el punto de servicio y trasladados en vehiculos con las condiciones
idoneas para este tipo de transporte.

2. El contratista deberd garantizar el cambio de los alimentos que
presenten cualquier defecto y/o mal calidad con inmediatez, sin costo
alguno para el Hogar Madre Maria de San Luis (HOMAS). El cambio se
solicitara por parte del supervisor del contrato.

3. El contratista debera mantener los precios establecidos en el mismo
durante toda la ejecucion.

4. El contratista debera servir y poner en la mesa los platos que seran
consumidos por los usuarios de Hogar Madre Maria de San Luis.

5. El contratista debera realizar la entrega de los productos en el punto de
servicio Hogar Madre Maria de San Luis, ubicado en la Carrera 66C No
42-79 Barrio Salitre Greco.

6. El contratista debera garantizar el cumplimiento de las Resoluciones
683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen
o sustituyan. Asl mismo de la Resolucion 519 de 2005 “Por la cual se
establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano”.

7. y las demas contempladas en la Aceptacion Oferta PN DIBIE No 08-7-
16008-25 de fecha 03/03/2025.

LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO:

HOGAR MADRE MARIA SAN LUIS BOGOTA, direccion carrera 66C # 42-
79 Salitre Greco - Bogota.
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ACTA No .'\1'1-2020 0 7 8 0 nllllll‘ —~ 2.25 QUE TRATA DEL INICIO DEL CONTRATO PN DIBIE 08-7-16008-25
SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS USUARIOS DEL HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS DE BOGOTA DE
LA DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL Y FAMILIA, VIGENCIA 2025"

HORARIO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
DESAYUNOS: 07:00 a 08:00 HORAS
ALMUERZOS: 12:00 a 14.00 HORAS
CENAS: 18:00 a 19:00 HORAS
La alimentacion sera solicitada en el grupo de WhatsApp creado para tal fin, para el desayuno

se solicita en la noche anterior, para el almuerzo se solicita antes de las 9:30 y la cena antes de
las 15:00 horas, con el fin de dar el tiempo suficiente para la preparacién y transporte.

Una vez efectuada la Reunion de Acta de Inicio con fecha del de 10 de marzo se verificaron los
siguientes temas:

a. Conclusiones, Recomendaciones y Compromisos
Cumplir a cabalidad con las funciones asignadas.

Se firma la presente acta en la ciudad de Bogota D.C, a los diez (10) dias del mes de marzo de
dos mil veinticinco (2025), por los que en ella intervienen.

7! 7
W‘> LUIS CARLOS RAMIREZ ACOSTA

Intendente Jefe DARMI/X/DRIAN BELTRAN MARTINEZ C.C 79.864.465
Supervisor dél contrato 08-7-16 08225 Representante Legal
DIRECCION/E/gIENESTAR SOCIAMILIA INVERISONES ACOSTA RAMIREZ SAS
POLICIA NACIONAL/ NIT 901.060.411.9

Anexo: Documentacion requerida en la Aceptacién de Oferta GS-2025-006723-DIBIE del 03/03/2025
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a Distrital de Salud de Bogotd
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Sscréﬁirscctolarh de Salud Publica _— Acta Numero
Acla de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Vehiculos i 1‘
:ral?\s;gﬂadores dg alimentos y materias primas para alimentos AS]I ]] N 0 3{) ﬂ 0 9 ‘
S 2L o e e S s ettt == i
ESE: ~ ¥, !\ | A oy Lo . I F_:C—ChHT. o _I L
- IDENTIF|CACION DEL VEHICULO - W

Numero de Inscnpc:(m
‘ (€003

) I Numero de carpeta:

Nombre del oslubln_mmlemo o lugar donde se IC._IIIP'G la mspu‘cmn

|

|

\ \ v LA { o 11

Direccmn dond-é :,c re:l-l,_:};;bpmcgcgw# N ' - _; ] ., | i) ) ] 1
Localid_ad:- :_L T_ : Lo A 2 o L o i
IUP" \ . ‘*'- -—-} pdCE ‘B_arrirf_: Hiwwn [y« ) s i
'Non‘hre o\_lp:c:bnelano delvehiculo: + v g eV g ey _ L ]
JTwpo de documento: C.C.[_C.E. [_]N!T[ PEPE PS _]PTP‘]—NUmerc o 40 _'__ 139 - Ii
L_rcm le..-..lrom;;ara notTﬁ&sc?:éC; e \. ('{ } ren o { o J\L‘_ clows e coon {
Direccion de Notificacion: 1. 51 1 6 13 " Jretetone: - 71 (L il |
Nombre del propxetans del producto: - m;—-‘;,_‘ iwed o v Yoo ¢ AN b\-\ Migh ' B - |

‘Tpo de documento: C.C.[_JC.E.[INIT[X [Hrer[ JrsJPTP] |Numero Aotz O-Q

[Correo electronico para notificacion” ¢ Mdad Qnonke Aoy Le oo o

o = . A
|Direccion de Nofificacion: ¢ [ =l 1 3¢ 13 !Telefono. 1Y 41
Linea de intervencién: ,'\\\,.,\.1 - (\K b San o5 “ Sequie :,
|Clase de vehiculo: Caaeniey @ Aen lTipo de carroceria: (i o~ ¢

Modelo: 7 lMarca L e vy c)\c- A Placa: 7 ° e T
!Sistema de refrlgeracmn si[] No[J
Il\umero de trabajadores: A i Horario: Diurno [_] Nocturno [_]24 horas [7] Otro:
ﬁDaas de funcionamiento: Lunes a viernes[ | Domingo a domingo Fin de semana Ootre® lyes e Vunimgis J
,.lpo de productes que transporta: \} o, (A ,_\"\ Cele e\e S , G o s g , ety o & l
fU Vose e Sy Cond Ao ian, heovdaus laddcas U T,
| CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION

l

‘ Favorable

FECHA DE LA A4 ©¢ ed3 | Favorable con % De cumplimiento R

ULTIMA DD MM AAAA | requerimi Ol e s - RE S %

| 2 querimientos de la dltima inspeccion L
| INSPECCION
i Desfavorable ]
, MOTIVO DE LA INSPECCION
| Asociada a peticiones, quejas
| Programacion [ | Solicitud del interesado O reclamosp W 1
i Namero de radicado: Y ) .
i Numero de radicado:
| Solicitud de practica de pruebas/ O

| Solicitud oficial D Evento de interés en salud publica [] Procesos sancionatorios admin
| Namero de radicado:

l Ctro: D Especifique: l
| ;
| EVALUACION CALIFICACION |
Marque con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los requisitos des-
J Aceptable A critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.
[ . Marque con una X cuando el vehiculo cumple parciailmente los requisitos des-
[ Aceptable con Requerimiento |JAR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.
:[; tabl Margue con una X cuando el vehiculo no cumple con ninguno los requisitos
| hatEpane [ descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar,
. Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
Critico C | 1ainocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
| que el vehiculo contintie ejerciendo sus labores.

“Al suministrar esta informaci6n, se autoriza la notificacién electrénica
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Secretarla Distrital de Salud de Bogola
Subsecrelaria de Saiud Publica

i e i it Acta Numero
cta de Inspeccién Vigilancia y Gontrol higiénico sanitaria a Vehiculos g
ASTIN 030009

transportadores de alimentos y malerlas primas para allmenlos

1.CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1. DISENO DE LA UNIDAD
DE TRANSPORTE

1.1 Disefio sanitario del vehiculo.
(Decrelo 561 de 1884, Arl. 98.
Decreto 2278/1982 Arl. 365, 367,
368, 369 y 373. Decrelo 616 de
2008 Art.57, Art. 58 y Art. 59.
Resol. 2674/2013. Art. 29,

Num. 5 y 9. Resol. 2505/2004.
Ar.4.)

Op e el (\.n f'r\i'\;' =<\ ca

Con gner e L=

HALLAZGOS

\“(l."‘l:l».= LYCAg O (-\-."{

- e

CALIFICACION DEL B

La calificacion del bloque corresponde al 12% del total del acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

HALLAZGOS

2.1 Condiciones de los utensilios.
(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368.
Resolucién 25056 de 2004, Art, 4,
Resol. 2674/2013. Art. 29,
Num. 1y 5. Art. 9, Num, 1, 2.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

e

=
5

CALIFICACION DEL B

La calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta

3. PERSONAL MANIPULADOR

3.2 Reconocimiento Médico
(Resolucién 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

DE ALIMENTOS HALLAZGOS
3.1 Estado de salud.
(Resol. 2674/2013. Art. 11, e
NGm. 5. Art. 14, Nom. 12.) /«f"’
C
/-

/./
“/
‘ C
3.3 Précticas higiénicas. "
(Resolucidn 2674/2013, il
Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, |(4 e
4,5,6,7,8 9,10, 11, 13y 14, | ™ 7
Artlculo 36. Articulo 35,
Numeral 6y 7.)
C
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota

Subsecretaria de Saludgﬂbiica T — ; Acta Numero
Act 1 ceién Vigilancia y Control higiénico sanitana a Veniculos = =
' E{fg?\sgfx?t;dgrcs dg alimen¥os y materias primas para alimentos AS H_}l N_ Qg 0 00 9—- -
CONTINUACION | os
3. PERSONAL MANIPULADOR | A | AR | | HALLAZG
 DEAumEentos | | — :
|
| o
3.4 Educacion y Capacitacion N -
(Resolucion 267472013, ! @ )
Articulos 12y 13, Arliedlo 36) | )
| | -
i !
C
e e e it s ot e e ——— e — = o bl —— i
CALIFICAGION DEL BLOQUE i 36 La calificacion del bloque corresponde al 36% del tolal del acta |
[ —— — " r———o |
| 4. SANEAMIENTO A |AR! 1 HALLAZGOS
| e
4.1 Limpieza del vehiculo. S~ I
(Resolucion 2674/2013. ’Q_S/ 0
A 29 Nim.4y35)
C
i CALIFICACION DEL BLOQUE [ ’{ S La calificacién del bloque corresponde at 15% del total del acta
5. VERIFICACION SOBRE LAZ:
EL PRODUCTO A AR | 1 HRELAZS0S
5.1 Condiciones de conservacion

del producto.

(Decreto 2278/1982 Art. 368,

3€83, 373. Decreto 561 de 1984, 0 o

| Art. 88, 97, 98, 99. -
| Resol. 2674/2013, Art. 29, ‘
\ NOm. 8, 7, 8. Art. 30, 1
Parégrafo 1y 2.) ‘
=1
| C
[ ]
| i
\ i
.f
‘ |
5.2 Empagque, Rotulado y vida dtil. —~
t {Decreto 561 de 1984, Art. 73.

Decreto 5109 de 2005. @ 35| @

Resol. 2674/2013. Art. 19, ’

Numeral 2. Art. 29, Nam. 1.) !
L - C
{ CALIFICACION DEL BLOQUE { = 51 La calificacién del bloque corresponde al 25% del total del acta l
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota
Subsectetaria de Salud Priblico

Acta de Inspeccion Vigilancia y Contrc 0 57
transporiadores de alimentos y materins primas

)l CONCER

GONGEPTO i
X

% De cumplimiento

Favorable

; Favorable con
/\ - )
requerimientos

OO

S

Desfavarable

Numero total de muestras tomadas

Numero del acta de toma de muestras

| higlénico sanitaria a Vehiculos
para alimontos

TO SANITARIO

Nival de cumplimionto

"Il RELACION DE LAS MUESTRAS TO

Adta_ Nﬂrmero. )
ASTIN 030009

En caso que uno o mas de los aspectos
a ovaluar sea identificado como critico y
gallficado  como  Inaceptable (1),
independiente del poreontajp do
cumplimiento ohtenido, ol CONCEPTO
SANITARIO a emitir sard
A DESFAVORABLE y 5o procederd a
aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
S _| SEGURIDAD respectiva.
MADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

90-100%

60-89,9%

<59,9%

v e e

IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el vehiculo a la normatividad sani

taria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente

acta

- V. APLICACION DE MEDIDA

SANITARIA DE SEGURIDAD

Congelacion

[]

Suspension lotal de trabajos o servicios

i
o ——

-

Decomise—""

Destruccion o déshaturalizacion

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: e

;QU S (mdvz- o Ll ey

le volilados., *5e adloxa

\ﬂc\\r\c_i cC ‘w(\(}\ \}C\’\' \JKU g\i’"’i ca 3(/‘ .
-’J‘{C)(L\;\'_"\(JS

(CaCuey
A S o

\“1.—\,‘ .

{)u\ ot
u;\C

pued aye €

Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion:

VIl. NOTIFICACION DEL ACTA

del contenido d

Para constancia previa lectura y ratificaci
@e

intervinieron en la visita, hoy _ "1,  del r;{gs de

e la presente acta firman los colaboradares y personas que
del afio _Z 2.4 en la ciudad de Bogota D. C.

atendi6 la inspeccion.

De la presente acta se deja copla en poder del interesado, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien

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

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

Nombre: (t’_»'!_( \q C()\ <_,\,\\ACJ \Qx(‘ < C)\ WO S |Nombre: O i

Tipo de documento: C C Tipo de documento: /

Namero de documento: 1 ()T CHIOU 2 D] Numero de docurrénto:

Profesion u oficioilc ploag ¢n Sanrament o Pubialy Profesiér oficio: 4

Firma: o= kf,’iﬁ*—— »v: Firma: |
B PERSONA QUE ATIENDE LA INSPECCION TESTIGO ‘\
Nombre: Mo 2 | violeg M ot ales Otd uac 2 Nombre: -
F_ﬁpo de documehto: C.C. [X|C.E.[ NIT[_JPEP[_Jps[_|PTP|_|Tipo de documento: C.C.[ C.E.ANITT PEPL JPs] [pTRl| |
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NOTA 1: "En concordancia con lo establecido en el articulo 47 de la Loy

1437 do 2011, se da po_r comunicado que la Iimposicion de uﬁ_&ml{@plo

sanltario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se Inlciara una investigacion administrativa en salud, confar-

me los {érminos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 do 2011"

NOTA 2: "La Adulteracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informaclon falsa, registrada en el presente documento o sus
anexos, acarreara las responsabllidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los atticulos 286 y ss. del Codigo Penal Colombiano y Ley

734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinaric”
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n : ELABORADO POR: Marisol
o Loco PROGRAMA DE Eg)[;gACION SANITARIA Hernandez Medina
FECHA 01/01/2025

INTRODUCCION

Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacion en
educacidn sanitaria, principios basicos de Buenas Pricticas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se
les asignen o desempeiien, 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 capacitaciéon continuo y permanente para ¢l personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego 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 resoluciéon. Esta capacitacidén
estard bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas naturales o
juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacidn se realice a
través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad
técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las éreas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

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

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las pricticas higiénicas, se colocaran en sitios

estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion
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. Resolucidn 2674 de 2013.

B1OCO Soluciones Ambientales Y Sanitarias 1
Sede: Calern Cundinamuarea Kr2 1 15
S125371E807-3002417298

ophiocosasi@ il com
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OBJETIVO GENERAL

Garantizar alimentos inocuos mediante el reconocimiento de normas y practicas de higiene que debe

adoptar un manipulador de alimentos en cada una de sus labores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

»

Realizar induccidn a todo el personal sobre las normas basicas de higiene y manipulacion en
los alimentos

Reducir el riesgo de contaminacidn microbiologica, fisica y quimica en los alimentos a partir
del reconocimiento de cada una de las variables que afectan su calidad,

Implementar herramientas basicas para la obtencion de productos seguros para el consumo
humano mediante practicas higiénicas en los habitos personales, uso de uniformes e
instalaciones.

Dar a conocer el pan de sanecamiento basico para el establecimiento

Educar sobre limpieza y desinfeccion adecuada de instalaciones, equipos, manos y utensilios
a todos los manipuladores de alimentos.

Evaluar, a través de diferentes actividades los conocimientos adquiridos por el personal
capacitado con el fin de realizar mejoras en futuras capacitaciones.

ALCANCE: Este plan de capacitacion aplica para todas las personas que laboran en el
establecimiento, administrativos y operarios. La aplicacion y puesta en marcha de los temas vistos en
esta capacitacién son responsabilidad directa del representante legal y/o propietario del
establecimiento, de igual forma del personal presente en la capacitacién.

BIOCO Seluciones Ambientales Y Sanitarias 2
Sede: Clera Cundinamared Ke 2 1 15
FI257:44807-300241 7298

oplivcosas@@umail .com
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1. METODOLOGIA

Explicacion donde se expone la importancia de las précticas higiénicas para el manipulador
de alimentos.

1. Se realizardn (4) capacitaciones al afio presenciales o virtuales, la inicial sera de 3
horas y las dos siguientes de 2 a 3 horas aproximadamente cada una, esto con el
objetivo de abarcar todos los temas expuestos en el cronograma.

2. Se realizardn evaluaciones y estas se calificaran en un rango de 2.0 a 10.0 o de (10-
100), donde 2 o (60) es deficiente y 10 o (100) es excelente.

3. Se realizara refuerzos de temas vistos en caso de obtener notas por debajo de
calificacion 6.0 o (60).

CONTENIDO DE LOS TALLERES

Presentacién del capacitador.
Exposiciones tedricas.
Exposicién Virtual

Espacio para aclaracién de dudas.
Evaluaciones

YV VV VYV V

RECURSOS DIDACTICOS

Tablero, PC, ayudas audio-visuales, folletos con normas higiénicas, exposiciones.

RESPONSABLE: Marisol Hernandez Medina
Tl en Saneamiento Ambiental

TP: 25520010497 CND

BIOCO Soluciones Ambientales Y Sanitarias 3
Sede: Calern Cundinamares Kr 2 1015
31257 44807-3002417298

uﬂf- tocosas@ email com
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MARISOL HERNANDEZ MEDINA

AVKR21-45LA CALERA CUNDINAMARCA
Teléfono Cel. 3125744807
e-mail: biocosasl5@gmail.com

PERFIL PROFESIONAL

Tecndloga en Saneamiento Ambiental, egresada de la Universidad Distrital con una
amplia experiencia en vigilancia, inspeccién y control sanitario de alimentos e
instalaciones fisicas de establecimientos dedicados a esta actividad. Trabaje con la
Secretaria de Salud durante el periodo 2009-2013, en el area de medio ambiente
realizando inspeccion, vigilancia y control a establecimientos de alto y bajo riesgo.
Capacitada en manejo integrado de plagas y lavado y desinfeccidén de tanques de
almacenamiento de agua potable, certificada por la SDS.

En la actualidad me dedico a asesorar establecimientos de alimentos en temas
ambientales y sanitarios con la Empresa Bioco Soluciones ambientales y sanitarias.
Experiencia 14 afios

TARJETA PROFESIONAL: 25520010497 CND

Estudiante de Ing. de los alimentos universidad INCCA de Colombia COD:82298
(Semestre 8°) Ao 2025.

EXPERIENCIA LABORAL

Cargo: Tecndloga en Saneamiento Ambiental

E.S.E. Hospital San Cristébal

Cl 20 sur N° 8 A 22. Teléfono: 3729375-2091480

Area: Apoyo técnico a proyecto especial de vigilancia intensificada a cementerios,
funerarias y afines.

Jefe inmediato: Ing. Diana Tovar

BIQCO Soluciones Ambientales Y Sanitarias 4
Sede: Calera Cundinamuarca Ky 2 ] A5
SI125740807-300241 7208

ophiocosas(@gmail.com
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Cargo: Tecndloga en Saneamiento Ambiental
E.S.E. Hospital San Cristobal

ClI 20 sur N° 8 A 22. Teléfono: 3729375-2091480
Area: Inspeccion Vigilancia y Control de Alimentos.
Jefe inmediato: Ing. Diana Tovar

ESTABLECIMIENTOS CON LOS QUE TRABAJAMOS

Arepas La Sabrosita: Direcciéon Kr 12C 40 a 05 sur Barrio La resurreccion, Teléfono
2789758-3132715699.

Arepas La Gran Potencia: Barrio Caracoli, Teléfono 3133173023-3144309100.
Arepas Greiss El Grano Dorado: Direccion Kr 5C BIS 48 G 92 sur Barrio Bochica
Sur, Teléfono 5671283-3208558578

Arepas Vitarepa: Direccion calle 27 a sur 10 35, Jhon Bernal, contacto 2722006
Vitagranos trilladora de Maiz: Oscar Bernal, contacto 3112648425

Arepas el paraiso: Barrio palenque, contacto 3133232973

Panaderia y restaurante la Castellana 104: Direccion Av 19 104 49 Barrio la
Castellana, Francisco Bauer Landa, contacto: 2141475

Panaderia y pasteleria san Fermin: Direccién calle 63 11 53 Barrio la Lourdes,
Matilde Bauer Landa, contacto: 2352594.

Carnes la Calidad: Av Ciudad de Cali 15 a 91. Maicoll Torres, contacto 2444803
Le Carnage: kr 47 141 33 Luxada Torres Torres, contacto 3208414448.

ONG Fondo Accién: Carrera 7 32 33, Barrio Teusaquillo, Carolina Satizabal,
contacto: 3166169353.

Gratin Burger: Kr 24 38 b 20, Barrio la soledad, Cesar Pérez, contacto 3043776343
Fundacion Unicieo: kr 5 118 10, Carolina. Rodriguez, contacto 3113246222
Panaderia Stuper Pan: Kr 107 b 133 a 03, Uriel, contacto 3208080350

Carnes La Primavera: CL 58 15 06. Eduardo, Contacto 3203800801

Burger & Fries: Av caracas 56 27. Contacto Monica 3227354931

Carnes finas de mi campo: kr 8 g 165 a 61. Armando Guarin. Contacto 6680750.

Distribuidora Garay: Av Ciudad de Cali 15 a 91. Lorena Garay. Contacto
3115283571

Carnicos Versalles: Av Ciudad de Cali 15 a 91. Andres Quintero. Contacto
3106667696

Tu zona de pesca: Av Ciudad de Cali 15 a 91. Maximiliano Contacto 3162276521

Raza Carnes: Kr 7 140 44 local 104 Centro comercial Belminra. Contacto Luis
Ramirez 3126608642

Perro Mono / La Marimonda del mono: Kr 13 74 56, Gisela Duncan 3002115710
Krokantico: Calle 84 a 21 20 Contacto: Daniela contador 3138100656

B1OCO Seluciones Ambientales Y Sanitarias g
Sede: Culern Cundinemarea Kr2 1015
JI35THI807-3002417298

aphiocosasi@amail.com
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PERSONAL ASIGNADO AL HOGAR DE PASO

DOCUMENTO DE
NOMBRE DEL COLABORADOR IDENTIFICACION CARGO
CRISTINA CARDENAS 1.601.627|Auxiliar de Servicio

JESUS MORALES CORREA

1.033.741.336

Conductor/Auxiliar de servicio

TATIANA ESCOBAR CORDOBA

53.907.170

Chef
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ﬁ 3 EMPRESA
— MARKETING FOOD COLOMBIA SAS
ECT]VIDAD ECONOMICA: OTROS TIPOS DE EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS N.C.P. ]
NO. CERTIFICADO 1.601.627
CIUDAD BOGOTA - MEDICINA LABORAL $.A.S
FECHA 09/08/2024 TIPO DE EXAMEN PRE-INGRESO
NO. DOCUMENTO CC. 1.007.247.500 EDAD 26 GENERO F
NOMBRES Y APELLIDOS: CARDENAS CARDENAS CRISTINA
TIPO DE CARGO MANIPULACION DE ALIMENTOS CARGO U OFICIO AUXILIAR DE SERVICIOS

:
EXAMENES REALIZADOS

AUDIOMET_RiA - COPROLOGICO - ENFASIS OSTEOMUSCULAR - EXAMEN MEDICO DE INGRESQ - FROTIS DE GARGANTA - KOH -
VISIOMETRIA

CONCEPTO DE APTITUD OTROS CONCEPTOS
Apto sin restricciones para el cargo

Apto para manipular alimentos

OBSERVACIONES
SE RECOMI’END.A USO DE CORRECCION OPTICA PERMANENTE, REALIZAR CONTROL POR  OPTOMETRIA EN EPS PARA
FORMULACICN OPTICA. }

RECOMENDACIONES PARA LA EMPRESA a3
PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO A PROTOCOLO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA - SE ACONSEJA CAPACITACION RESPECTO
ADECUADO USC DE HERRAMIENTAS Y MAQUINARIA USADAS POR EL TRABAJADOR PARA LA EJECUCION DE SUS TAREAS - HACER
USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL DE ACUERDO A EXPOSICION DE RIESGO

RECOMENDACIONES PARA EL TRABAJADOR

SE  ACONSEJA MANTENER ESTILOS DE VIDA SALUDABLES - REALZACION DE ACTIVIDAD FSICA AEROBICA 150 MINUTOS A LA
SEMANA DE ACUERDO A INDICACION MEDICA Y TOLERANCIA A LA ACTIVIDAD - MANTENER ALIMENTACION SALUDABLE Y
BALANCEADA - SE ACONSEJA MANTENER ADECUADOS HABITOS POSTURALES DURANTE LA REALIZACION DE LAS TAREAS -

REALIZAR LIMPIEZA OTICA EN EPS

RECOMENDACIONES AUDIOMETRIA

CONTROL EN UN ANO - CONTROL SALUD OCUPACIONAL - PAUTAS DE HIGIENE Y CONSERVACION AUDITIVA - REALIZAR
LIMPIEZA OTICA BILATERAL POR TECNICA DE CURETAJE (NO LAVADO OTCQO). REPOSO AUDITIVO POST JORNADA  LABORAL
ALTERNAR TELEFONO EN AMBOS OIDOS, VOLUMEN MODERADO DE TELEVISOR, MUSICA Y TELEFONO NO USO DE HISOPOS
DENTRO DEL CONDUCTO

3 RECOMENDACIONES VISIOMETRIA
CONTROL ANUAL POR OPTOMETRIA - REALIZAR PAUSAS ACTIVAS VISUALES DURANTE LA JORNADA SIGUEENDO LA REGLA 20-20-20
- REMISION VALORACION OPTOMETRIA FORMULAR CORRECICN OPTICA - USAR CORRECCION OPTICA PERMANENTE - USAR
GAFAS DESEGURIDAD CON CORRECCION OPTICA
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I ‘ . EMPRESA

: B
MEDILABORAL MARKETING FOOD COLOMBIA SAS

[ ACTIVIDAD ECONOMICA: OTRQS TIPOS DE EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS N.C.P. ]
NO. CERTIFICADO 1.601.627
CIUDAD BOGOTA - MEDICINA LABORAL 5.A.5
FECHA 09/08/2024 TIPO DE EXAMEN PRE-INGRESO
NO. DOCUMENTO CC. 1.007.247.500 EDAD 26 GENERO F
NOMBRES Y APELLIDOS: CARDENAS CARDENAS CRISTINA
TIPO DE CARGO MANIPULACION DE ALIMENTOS CARGO U OFICIO F\UXILJAR DE SERVICIOS

Consentimiento informado del aspirante o trabajador

Yo CARDENAS CARDENAS CRBTINA identificade con CC No. 1.007.247.500, Auforizo al profesional obajo mencionode, a que se me
redlice de manera voluniaria el exdmen médico ocupacional y/o exdmenes complementarios y dejo conslancia de que tuve la
oportunidad de manifestar  mi consenlimienlo  para  la  realizacion  de  examen medico  ocupacional  y/o  examenes  complementarios
necesarios y referenciados en este documento. Comprendo el propdsilo, los  beneficios, la  Interprefacion,  limitaciones  y  riesgos  del
exémen médico ocupacional yfo exdmenes complementarios, a parlir de la informacién  recibida por el profesional abaje  mencionado.
Cerliico que la informacidn que he suminisirado es verdadera, completa y aceplo el maneje de confidencialidad que Medicina
Laboral §.A8. dé a la misma, autorizo gue lo informacién recopilado en las bases de dalos puede ser ulilizado para la implementacion
de los Sistemas de Vigilancia Epidemiologica de las empresas y la realzacién de estudios de investigacién con fines cientificos. (Ley 1581
de 2012). Suministre la informacién necesaria a las personas © enfidodes confempladas en la legislocion para el desarrollo del sistema  de
gestion de la seguridad y salud en el frabgjo ($G-55T).

.

Profesional ‘@5‘1 Aspirante o frabajador
Ura Eliy Suarez Nararnfo > Fnon corcleoned

Rt Eep, Smlued
U, ded smarses
LA 2080703 Lic. 30 400G/ 18

DRA.DORA ELSY SUAREZ NARANJO-RES.4000 10/04/2015 MD SST CC. 1.007.247.500

ELABORADO POR: MEDICINA LABORAL 5.A.S 830142721 SEDE: CALLE 26 CALLE 27 #27-21 PBX: 744 6346 BOGOTA
www,medilaborol.com
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Eq EMPRESA

MEDILABORAL MARKETING FOOD COLOMBIA SAS

ACTIVIDAD ECONOMICA: OTROCS TIPOS DE EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS N.C.P.

NO. CERTIFICADO 1.738.524

CIUDAD BOGOTA - MEDICINA LABORAL S.AS

FECHA 18/12/2024 TIPO DE EXAMEN PERIODICO

NO. DOCUMENTO CC. 53.907.170 EDAD 40 GENERO F
NOMBRES Y APELLIDOS: ESCOBAR CORDOBA TATIANA

TIPO DE CARGO MANIPULACION DE ALIMENTOS CARGO U OFICIO i CHEF

EXAMENES REALIZADOS

COPROLOGICO - EXAMEN MEDICO PERICDICO - FROTIS DE GARGANTA - KOH

CONCEPTO DE APTITUD OTROS CONCEPTOS

Apfto sin restricciones para el cargo Apto para manipular alimentos

RECOMENDACIONES PARA LA EMPRESA

PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO A PROTOCOLO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA - CONITINUAR REALIZANDO EXAMENES MEDICCS
PERIODICOS - CONTINUAR EL USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL DE ACUERDO A EXPOSICION DE RIESGO

~ RECOMENDACIONES PARA EL TRABAJADOR

SE  ACONSEJA MANTENER ESTILOS DE VIDA SALUDABLES - REALIZACION DE ACTIVIDAD Fisica  AEROBICA 150 MINUTOS A LA
SEMANA DE ACUERDC A INDICACION MEDICA Y TOLERANCIA A LA ACTVIDAD - MANTENER  ALIMENTACION  SALUDABLE Y
BALANCEADA - USO DE CORRECCION OPTICA PARA ESFUERZOS VISUALES

Consentimiento informado del aspirante o trabajador

Yo ESCOBAR CORDOBA TATIANA identificade con CC No. 53.907.170. Autorizo al profesional abgjo mencionado, o que se me redlice de
manera voluntaria el exémen meédico ocupacional y/o exdmenes complementarios y dejo constoncic de que tuve la oportunidad de
manifestar mi  consentimiento  pare  la  reclzacion  de exdmen médico ocupocional  y/o exémenes complementarios  necesarios Y
referenciados en  este documento. Comprendo el propésito. los beneficios, lo interpretacion. [fmitaciones y riesgos  del exdmen meédico
ocupacional y/o exémenes complementarios, a partir de lo informacion recibida  por el profesional abgjo mencionade. Certifico que 1o
informocién que he suministrade es verdaderc, completc y acepto el manejo de confidencialidod que Medicina Laboral S.AS. dé a la
misma, autorizo que la informacidén recopilada en los bases de dofos puede ser ufiizada para lo implementacién de los Sistemos de
Vigilencia  Epidemiclogica  de las empreses y la reclizacion  de estudios de investigacién con fines cientifices. (Ley 1581 de 2012).
Suminisite la informacién  necescric a las personas o entidodes contempladas en lo  legislacion para el desarolio del sistema de gestfion
de la seguridad y salud en el trabajo (SG-S8T).

Profesional

Aspirante o frabajadeor E

DR. LUIS ENRIQUE LUIS HERNANDEZ LSST: 4183 DEL 14/06/2023 CC. 53.907.170

ELABORADO POR: MEDICINA LABORAL $.A.5 830142721 SEDE: SANTA MARIA DEL LAGO CRA 72 BIS NO. 73-93 PBX: 744 63 46 BOGOTA
www.medilaboral.com
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EMPRESA

w7

MEDILABORAL

MARKETING FOOD COLOMBIA SAS

| ACTIVIDAD ECONOMICA:

OTROS TIPOS DE EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS N.C.P.

NO. CERTIFICADO

1.660.275

CIUDAD BOGOTA - MEDICINA LABORAL S.A.S

FECHA 07/10/2024 TIPO DE EXAMEN PERICDICO

NO. DOCUMENTO CC. 1.033.741.336 EDAD 32 | GENERO L M
NOMBRES Y APELLIDOS: MORALES CORREA JESUS DAVID

TIPO DE CARGO MANIPULACION DE ALIMENTOS CARGO U OFICIO AUXILIAR OPERATIVO

EXAMENES REALIZADOS

VISIOMETRIA

AUDIOMETRIA - COPROLOGICO - ENFASIS OSTEOMUSCULAR - EXAMEN MEDICO PERIODICO - FROTIS DE GARGANTA - KOH -

CONCEPTO DE APTITUD

OTROS CONCEPTOS

Apto sin restricciones para

el cargo Apto para manipular alimentos

CONTROL Y SEGUIMIENTO POR NUTRICIONISTA EN LA EPS

EXTRALABORAL.

~ OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES PARA LA EMPRESA

NO EXPONERSE A RUIDO MAYOR DE 85D8

REPOSO  AUDITIVO

PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO A PRCTOCOLO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA - CONTINUAR REALIZANDO EXAMENES MEDICOS

CONTINUAR CAPACITAC

PERIODICOS - CONTINUAR EL USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL DE ACUERDO A EXFOSICION DE RIESGO -
IONES - CONTINUAR PROCESOS DE CAPACITACION EN LA PREVENCION DE RIESGOS PROPIOS Y EL
EPP PARA EL OFICIO A REALIZAR - SE ACONSEJA CAPACITACION RESPECTO ADECUADO USO DE

ADECUADC USO DE
HERRAMIENTAS ¥ MAQU

INARIA USADAS POR EL TRABAJADOR PARA LA EJECUCION DE SUS TAREAS -

HACER USO DE ELEMENTOS

DE PROTECCION PERSONAL DE ACUERDO A EXPOSICION DE RIESGO - SE SUGIERE INCLUIR EN PROGRAMAS DE P Y P EN

CONSERVACION AUDITIVA

SE ACONSEJA  MANTEN
SEMANA DE ACUERDO

MEDICO Y NUTRICIONISTA

CONTROL EN UN ANO

CLINICA  AUDIOLOGICA
BILATERALMENTE.

CONTROL ANUAL POR
- USO DE ELEMENTOS DE PR

- PACIENTES SIN EVIDENCIA DE CONDICION DE RIESGO COVID-19
e RECOMENDACIONES PARA EL TRABAJADOR

ER ESTILOS DE VIDA SALUDABLES - REALZACION DE ACTIVIDAD FiSICA AEROBICA

150 MINUTOS A LA

A INDICACION MEDICA Y TOLERANCIA A LA ACTIVIDAD - MANTENER ALMENTACION SALUDABLE Y
BALANCEADA - SE DA CONSEJERIA PARA DISMINUCION DE PESC CON MEJORIA EN HABTOS DE VIDA Y SEGUIMIENTO POR

RECOMENDACIONES AUDIOMETRIA

- PCR AUDIOLOGIA OCUPACIONAL - PAUTAS DE HIGIENE Y CONSERVACION AUDITIVA - LIMPIEZA OTICA
OIDO IZQUIERDO EN EPS, EVITAR USO DE AUDIFONOS DE ENTRETENCION, USO ALTERNO DEL CELULAR Y REPOSO AUDITIVO POST
JORNADA LABORAL - USO DE EPPA (PROTECCION AUDITIVA) - DE ACUERDO AL NIVEL DE EXPOSICION A RUIDO - VALORACION

- ESTUDIO  CLINICO  AUDMVO  COMPLETO EN  EPS PARA  DETERMINAR

RECOMENDACIONES VISIOMETRIA

HALLAZGOS  AUDITIVOS

OPTOMETRIA - REALIZAR PAUSAS ACTIVAS VISUALES DURANTE LA JORNADA SIGUIENDO LA REGLA 20-20-20

OTECCION OCULAR



Versién: 3.5 Pagina 2 de 2

Certificado Médico
‘ “ Informe seguridad vy salud en el frabajo

EMPRESA

MEDI L ABORAL MARKETING FOOD COLOMBIA SAS

‘ ACTIVIDAD ECONOMICA: OTROS TIPOS DE EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS N.C.P.

NO. CERTIFICADO 1.660.275

CIUDAD BOGOTA - MEDICINA LABORAL 5.A.S

FECHA 07/10/2024 TIPO DE EXAMEN PERIODICO

NO. DOCUMENTO CC,1.033.741.336 EDAD 32 I GENERO 1 M
NOMBRES Y APELLIDOS: MORALES CORREA JESUS DAVID

TIPO DE CARGO MANIPULACION DE ALIMENTOS CARGO U OFICIO AUXILIAR OPERATIVO

Consentimiento informado del aspirante o trabajador
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reclice de manera voluntaria el exdmen médico ocupacional y/o exdmenes complementarios y dejo constancia de que tuve la
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examen médico ocupacional y/o exdmenes complementarios, a parit de la informacién recibida por el profesional abgjo mencionado.
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INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S.A.S
PLAN DE SANEAMIENTC BASICO
-ONTENIDO:

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

= Programa de Limpieza y Desinfeccién
= Programa Manejo de Residuos Sélidos
= Programa Control de plagas

—~

= D2 Fi N 3 Tumem t & yi
s rrograma Abasiecimiento de Agus

Mantener la salubridad e inocuidad en las instalaciones donde funcionan lo servicios

de preparacién y entrega de alimentos preparados en los diferentes punfos de

S . PRI, |

sobre manipulacién, la Norma técnica de Seguridad NTC-TS-004 sobre la
sostenibilidady la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion

Social.
2.- ALCANCE

Este plan comprende el programa de limpieza y desinfeccion, programa de
desechos sdlidos, programa control de plagas y programa de abastecimienic o
suministro deagua, para todos los establecimientos de INVERSIONES ACOSTA
RAMIREZ S.AS. que se dediquen a ia presiacion de serwvicic de preparacion
distribucién y expendic de alimenics los cuales servirdan come indi

cumplimiento de las condiciones bésicas de higiene en la fabricacion de alimentos

a través de sus formatos de control o listas de chegueo.

3.- DESARROLLO

Para la implementacién }'_ puesta en marcha del plan de saneamiento y los
https:Jinversionesacostaramirez.com
prograpz
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para el personal manipulador, por tal motivo es de absoluta obligatoriedad el uso

permanente de los siguientes elementos de seguridad y es responsabilidad de
todo el personal involucrado poner en practica lo descrito a continuacion:

El uniforme debe utilizarse diariamenie y de forma correcia, en ningun caso se podra
salir e ingresar al establecimiento con la

¥ =1
Vi

¥
LRSS |

stimenta de trabajo, este es de carécle
obligatorio; no se permite el uso de otros uniformes o ropas diferentes a las
suministradas por el departamento de recursos humanos.

Elemenios de seguridad:
= Para la cabeza: cofia o gorro, el cabello debe estar completamente recogido
para evitar caida de cabellos a los alimentos que puedan poner en riesgo la
calidad y seguridad de estos.

manipulador.

¢ Para la cara: tapabocas, esle debe cubrir completamente la nariz y boca,
para evitar contaminacion de los alimentos por parte del personal

https./linversionesacostaramirez.com
Carrera 14 #79-50 Telé

fono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia




AR

MARKETING

Inverand s ATonir Homings 5AY
For st fLaie gl

e debera utilizar vestimenta (biusa, pantaién y deiantai) de

= Para los pies: se usara caizado cerrados, impermeable, resistente, de tacén bajo
y antideslizantes que eviten caidas que puedan poner en riesgo la salud del

personal manipulador.

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

» ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido

definicion las bebidas no alcohodlicas y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérice de
especias.

* ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que

pueden coniener microorganismos patdgenos, pero normalmente no

Frvs e
iav




alimentos que es poco probable que contengan microorganisimos patdégenos
debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden
apoyar la formacion de toxinas o el crecimienio de microorganismos
patogenos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios
bésicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el
consumo humanoe, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias

adecuadas.

AMBIENTE. Cualquier area inlerna o exierna delimitada fisicamenle que
forma parie del establecimiento destinado a la fabricacion, alprocesamiento,
a la preparacion, al envase, aimacenamiento y expendio de alimentos.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un producto,
incluyendo la nublicidad, relaciones publicas acerca del productoy servicios
de informacion, asi como la distribucion y venta en los mercadosnacionales

e internacionales.

CONCEPTO SANITARIC. 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 expoiten alimentos o sus materias
primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de
la situacion encontrada.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridadessanitarias,
el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamenios y Alimentos (invima) y
las Entidades Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen

funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones

https:/linversionesacostaramirez.com
Carrera 14 # 79 - 60 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia
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de prevencién y seguimienio para garantizar ei cumplimienio de io dispuesio

CONTAMINACION: Es Ia presencia de cualquier sustancia v/o agente de
naturaleza, biclégica, fisica o quimica que representa un riesgo para la salud.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el fratamiento fisicogquimico
o biologico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento
con el fin de destruirlas células vegetativas de los microorganismos que

pueden ccasionar riesgos para la salud publica v reducir sustancialmente e

Nirmg priare e s lon s A anaaiilan ain cmira Adiale o $a A o F i B
LS TTINLIVIYalIIDITIUD HIWSSTauives, Sl YUT Uil tiataimniSiiis

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, preparacion, almacenamiento,
transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de
ios alimenios.

EMBALAJE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las
almacenamient

influencias externas vy lograr un mantenimiento

b

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 agenies externos de alteracion v

contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el cuerpo

s nmm e o Ram e

alimento.

https:/finversionesacostaramirez.com
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ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccién adicional al
alimento contenido en un envase piiimaiio o para agrupar un nGMeo
determinado de envases primarios. '

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el
transporte de varias unidades de envases primarios o secundarios para
protegerios durante su manipulacion 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 fa fabricacion, procesamienio,
preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion,
transporie y expendio de alimentos y sus materias primas.

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

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
conlaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.
INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes 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 de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones
tecnologicas, estas deben ser consideradas como alimento para consumo

humano.

https:/linversionesacostaramirez.com
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia
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PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,

5 O quépi fos que puedan ocasionar dafios o contaminar los

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedidoe por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un

alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo

fijo destinado a ia preparacicn, semvicio, eXpendio ¥ Consuimo
DESINFECCION: Es el tratamiento fisico, guimico o biologico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar o bajar
a niveles aceptables los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para

la salud, sin que dicho tratamienio afecte adversamente la calidad e

inocuidad del alimento.

DETERGENTE: Sustancia que tiene la propiedad de disolver la suciedad o

las impurezas de un objeto o superficie.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son ¢l conjunto de medidas preventivas
necesarias para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos
en cuaiquier etapa de su manejo.

LIMPIEZA: Es e pioceso o la operacidn de &li

alimentos u ofras materias exirafias o indeseahles.

MANIPULADOR DE ALIMENTCS: Es toda persona que interviene

directamenie y aunque sea en forma ocasional en actividades de

https:ffinversionesacostaramirez.com
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia




fabricacion, procesamienio, preparacién, envase, almacenamienio,
transporie y expendio de alimentos.

» SOLUCION O DILUCION: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado
con agua para obtener una distribucién homogénea de los componentes.

= CONTAMINACION CRUZADA: Es o piocese por el cual los alimenios
entrain en contaclo con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la
salud. Un ejemplo tipico de contaminacién cruzada es el contacto de la

sangre de la carne con alimentos cocidos.

4.- PROGRAMAS
4.1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El Programa de Limpieza y Desinfeccion contiene los procedimientos que deben ser
aplicados en el proceso de preparacion y servido de los alimentos de los
estabiecimientos de INVERSIONES ACOSTA RAMIREZS AS., segun jo dispuesio
por el decreto 3075 de 1997 sobre manipulacién, la Norma técnica de Seguridad
NTC-TS-004 sobre la sostenibilidad y la resolucién 2674 de 2013 del Min isterio de
Salud y Proteccion Social, con el fin de controlar la calidad microbiolégica en
cualquiera delas areas, piezas desmontables, equipos, herramientas y/o utensilios

utilizados enel proceso de preparacion de los alimentos.

4.1.1. OBJETIVO DEL. PROGRAMA
Establecer los procesos y procedimientos de limpieza y desinfeccién con el fin de
garantizar un adecuado v continuo nivel de higiene y desinfeccion de todas las
areas, equipos y utensilios, eliminando todos los nesgos de contaminacién
asociados con la preparacion de alimentos en los puntos de expendio de alimentos
preparados propios o administrados por INVERSIONES ACOSTA S.AS.

htips:/inversionesacostaramirez. com
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 ; Bogota - Colombia




{odos los esiablecimientos de

preparacién y expendio de comidas preparadas operados por INVERSIONES
ACOSTA RAMIREZ S.A.S.y atodo el personal involucrado en el proceso.

4.2 PROCEDIMIENTOS

(Secuencia de actividades antes, durante y después de los procesos)

A n4a A DT et
4.21. HABITCS HIGIENICCS PARA EL PERSCNAL MANIPULADOCR DE
ALIMENTOS

Teda persona mientras trabaja directamente en la preparacién o elaboracion de
alimentos, debe adoptar las siguientes practicas higiénicas:

» Lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante (ver protocolo de lavado

de manos)

¢« Maniener las ufias cortas, limpias y sin esmalte

td
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= cabeza mediante bandas, cadenas u circs

lentes, deben asegurarse a
medios ajustables.
e Bario diario y cepillado de dientes
o Vestuario fimpio
e Controles médicos al dia

e Evitar practicas anti-higiénicas como: estornudar, fumar, habiar encima de

lne alirmmaAani~as rocroren raber | = m:dnn e e ng rumeh+nﬂ nfilizasdan
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para su preparacion.
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respiratoria, gastrointestinal, dermatitis.

hitps:/inversionesacostaramirez.com
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4.2.1.1. Procedimiento Para el Lavado de Manos

» El lavado de manos debe aplicarse antes y después de cada cambio de
actividad o proceso; antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y
regrese al area de manejo de alimentos, cuando haga uso de ios servicios
sanitarios y después de manipular cualquier material objeto que represente
riesgo de contaminacion al alimento,

= Lavese con abundante agua potable o segura desde los codos hasta las
manos.

* Apliquese el jabén desinfectante

¢ Creando friccion desde los codos, entre los dedos y debajo de las uitas por
un tiempo minimo de 30 segundos.

Enjuague con abundante agua todo &l jabdn bactericida que se aplics,

empezando desde las manos hasta los codos.
= Séquese completamente las manos con una foalla absorbente y

desechable

]

Finalmente, cierre la llave con la misma toalla que utilizoé para secarse y asi
evitar contaminarse nuevamente.

4.2.1.2. Aseguramiento de Protocolos para prevencidn de ia
contaminacién por parte de los manipuladores
Como aspecto general, se establece que todo manipulador de alimentos que
padezca o sea portador de alguna enfermedad que sea susceptible de transmitirse
por los alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea
y trabaje en zonas de manipulacion de alimentos donde exista probabilidad de
coniaminar direcla o indirectamenie a esios, debe comunicar inmediatamente anies
de iniciar su labora con el Administrador del punto asignado acerca de su estado de
salud, a fin de establecer su permanencia en el sitio o la asignacion temporal de
otras funciones. De acuerdo a la evaluacién de la sifuacion por parte del
Administrador encargado o quien haga sus veces de ser necesario se indicara que
acuda al médico para obtener la correspondiente incapacidad cuando asi lo amerite.
lgual procederd cuando el manipulador de alimenios presente sintomas como:

htips:/finversionesacostaramirez.com
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= Esiormudos recurrentes

¢ Problemas respiratorios con secreciones mucosas

i

e \omilo
En los evenios espontaneos en donde se presente una situacién de emergencia
relacionada con manipuladores que estén prestando sus servicios y que representen
riesgos de contaminacion de ios alimenios taies como hemorragias por coriadura,
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nasal i
donde se estan preparando los alimentos para evitar asi fuentes de contaminacién por
fluidos.

Retirado el manipulador del sitio, en caso de presentar heridas sangrantes se debe
realizar los primeros auxilios para evaluar la situacion, si se trata de una herida leve
que se coniroia con faciiidad, que no pone en riesgo ai manipuiador y que se detiene ei
rida con vendaje resistente y se oubrira gon Un
guante de laiex, que garantice que no se tenga contacto directo de ia herida con los
aspectos de manipulacién de los alimentos.

Por el contrario si el sangrado es abundante vy dificil de controlar, el manipulador sera
retirado de inmediato de las zona hasta ser evaluado por profesional de la salud,

controiada ia hemorragia y retornar a sus aciividades de acuerdo a fa indicacion médica.

4.2. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA:
El objetivo principal de la limpieza es eliminar la suciedad y cualquier residuo

indeseable sea cual sea su origen y su composicion.

4.2.1. Procedimiento de limpieza seca:

Ei procedimiento de iimpieza seca consisie en ciasificar, recoger y desechar ios
2mins RS ANYEESAANESRCeSlaTR R MaR 80/ An va sas nalva tiarrs
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o cualquier suciedad presente en la superficie.

Este procedimiento es el primer paso cuando se inician todos los procesos de
limpieza y desinfeccion de cualquier area, equipo, superficie y/o utensilic y en
aquellos casos cuando la superficie o superficies y sitios que por el tipo de
materiales de construccion (pisos, techos, ventanas, puertas, etc.) no permiien ia
aplicacion de procedimientos htimedos (agua y detergente); para lo cual se debe

aplicar el siguiente procedimiento: .

Pisos
Recoger y desechar todo tipo de residuos de productos, basura, polvo o cualquier

ofra suciedad presente, utilizar las herramientas adecuadas para esta acti

vidad (escoba y recogedor de basura). Esta actividad se debe realizar con especial

cuidado en rincones, uniones entre piso y paredes y debajo de superficies y equipos

Techosg
Limpiar las acumulaciones de polvo y lelarafias, ulilizando las herramientas

adecuadas para esta actividad (escobillon, pafios, elc.)

Paredes
Retirar acumulaciones de polvo y telaraiias comenzando desde la parte superior

hacia abajo, utilizar las herramientas adecuadas para esta actividad (escobillon,

pafios, etc.)

Puertas
Retirar acumulaciones de polvo y asegurar la limpieza en ambos lados de Ia puerta

y en las bisagras

hitps:/finversionesacostaramirez, com
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4.2.2. Procedimiento de Limpieza Hameda:

El procedimiento de limpieza hiimeda aplica para todas las superficies del sitio de
preparacién y distribucidon que permitan aplicacion de procedimienios himedos
{(apiicacion de agua, detergente, desinfectanies,desegrasanies).Esie procedimienio

1o dataraanta dasinfactants laog residua
A el e B L & S L R L

rgente o desiifectants ¢ suciedades

N
de las superficies del sitio de preparacién ydistribucion, asi como el del menaje

utilizado en la prestacion del servicio.

Las actividades iniciales para las superficies antes de aplicar el procedimiento de

limpieza hiimeda son: recoger y desechar todo tipo de residucs de alimentos, polvo

paredes, en calados, aberiuras, debajo de las superficies, equipos, eic.

42.21. Limpieza himeda para superficies {pisos, paredes, puertas, efc)

|
AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUBS_:?UNZZ!QA ] PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

i TeCogiendd
residuos de gran tamafio

v vicihlas, Anlirar zgua
Y . Aniiczar zgua

Tapphots cen jabon. Cepillar el
Aguz ; s s :
Detergente pekl, SR ks Wianipuizdor
. 5 [! =]
PISOS DIARIC g Detergents |por 3 minutes. i3
Tozllas . ) de alimentos
N Posteriormente  aplicar
hzlde N
agua hasta sacar el jabdn
Escoba 8 !

Totalmente. Escurrir &l
agua hasta  quedar
Totzlmente seco
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by P
' “[:;Tcas Aplicaragua con jabén
a
PAREDES Bstaramnts, Refreg_aria Earsd con la Manipuladar
Y DIARIO Detergente | Esponja. Aplicar agua : i
Toallas . de alimentos
PUERTAS hasta retirar totalmeante
balde . .
. el jabon,
Esponja

Notas:
4.2.2.1.1. Cuando se utilicen superficies de forma continua, éslas se deben limpiar
tantas veces como se utilicen en el dia.
4.2.2.1.2. Las superficies de contacio con el alimento deben estar fimpias duranie
todo el tiempo de exposicién, por lo que deben ser lavadas y desinfectadas

con frecuencia.

4.2.22. Limpieza himeda para menaje y utensilios de cocina

SUSTANCIA A

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS UTILIZAR

PROCEDIVIENTO RESPONSARBLE

Realizar fa fimpieza inicial de
los utensilios con ef fin de
eliminar los residucs de
alimentos, Dejar en remojo
. durante 3 minutos
Mena‘jt.a ¥ DIARIO i Detergente | restregarlos con de:argente,
utensilios Deterganta, . .
Esponja media nt:a al uso'de esponjas
o esponjillas, Enjuagar con
agua potable Verificar
visualmante el resultado de
la limpieza

Manipulador
de alimentos

htips:/finversionesacostaramirez. com
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éstos se deben favar tantas veces como sea necesario.
4.2.2.2.2. Las superficies de contacto con el alimento, deben estar limpias durante todo
el tiempo de exposicidn, por lo que deben ser lavadas desinfectadas ¥

frecuentemente.

4.22.3. Limpieza hGimeda para equipos {Refrigerador / Congelador /
Estufa / Licuadora)
i | SUSTANCIA
ARES FRICUERCIA | IMPLEMERTCS A PROCEDIMIENTC RESPCHNSABLT
UTILIZAR
Remover log  residuce  sdlidos
presentes en el @rea, aplicar el
{ detergente y dejar 3 minutos
! dependiendo de 2 condicion del
Koaere ‘ equipo, refregando constamtemente| . .
| Estufa DIARIO Det::;; 4o | Detergente | asegurando que se retiren las ;;ah:e:;;;
! P : acumulacicnesr de grasz en _la
tT | estructura en las boquiilas y en las
| llaves.
Lavar cada pieze con oelergente. i
Enjusgaradecuadamente |
Be zouerds con 2 retaciin de
alimentos refrigerados v congelados
programar la limpieza del equipo,
Tapabocas Retirar rejiflas, cajones, ¥
it i b Agua compartimientos, realizar ia limpieza
PETSTEEE Dosweces | Detergente. it .|y remocién de residuos y disponer} Manipulador
r'rma:hdnr porSamanz Tozllzs EESTE | decuzdamente. Aplicar con un pefio| dezlimentos
SO balde el detergenie v refregar con una
Esponia esponjille, dejar actuar 3 minutospara
eliminar residuos. Enjugar y retirar la
solucién y secar
complstamente,

h#tps:/finversionesacostaramirez.com
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Realizar el proceso de desarmado de
Tapabocas lz licuacora, proceder a limpiar y
Agua remover los residuos y disponer
. Detergenta. adecuadamante, aplicar con un pafio | Manipulador
gt apaL Toag!las Pataients el detergaite y refregar con una de alimentos
balde esponjilla, dejar actuar 3 minutos
Esponja para eliminar residuos. Enjuagar con
abundante agua,

Nota: Las superficies de contacto con el alimento deben estar limpias durante todo
el tiempo de exposicion, por lo que deben ser lavadas desinfectadas y
frecuentemente,

inventario de Equipos

https /inversionesacostaramirer. com
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SARTENES 13

.,"".Q\.,“""". 0F HIGOS &
MACING DE CAFES i
"L’ ._f-;. 3 1
PLAT 80
PLAT 80
VAESD e
Ciiglg
308 B
MESAS 14
SILLAS 33
CANECAS DE BASURAS 3
COMIUTADDORA i

AEGISTRADORA i
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4.2.2.4. Limpieza hiimeda para de Limpiones y/o Traperos

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS sugiﬁ?zﬁls‘“ PROCEDIMIENTO | RESPONSABLE
Realizar la limpieza y
remocion de residuos y
Tapabocas dispaner -
i adecuadamente, aplicar
Agua detargente. Dejar
Limpiones | Cada vaz que Detergente. L o _g o j, - Manipulador
) Detergente | sumergido durante ,
yiraparos | serequiera Teallas . de alimentos
actuar 3 minutos para
balde L .
aliminar residuas,
Enjugary retirarla
solucidn y secar
completaments

Nota:
4.2

sitios asignados para esta labor.

2.4.1. Los traperos se deben lavar por separado en los recipient

atips:/linversionesacostaramirez. com
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i Use tapabocas para

| iniciar la actividad,

§ Seleccione las frutasy
i verduras de acuerdec a
! su aspecto fisico como
[

Im monm oimem
la apariencis,

uniformidad {tamafio,
Baifiio cais Tzpabocas forma, color, maduraz)
Frutasy i Agua, .| yausencia de defectos Manipulador
verduras | ___ balde limpie las dezlimantos
e [ frutas/verduras [
| escogidas remeviendo !
compietamente la

| suciedad. Elimine Ia
parie en mai estado con
el cuchille limpio, lave
enn abiinda nd a2guay

enjuague, deje escurrir.

Proceder a limpiar y
remover los residuos v
disponer
adecuadamante,
refregar Ton una

esponjille, dejar actuar3

Bolsz da Tapabocas
Leche vy Aguz
huevos, ) balde
enlatados Esponja

Manipulador
dealimentos

)
i
2
[&]
b4
a

minutas nara aliminar

residuos. Enjugar con
abundante agua.

Para bolsas de leche, huevos y enlatados {alimentos empacados}:

1. Retirar el polvo v la suciedad en general.

2. Limpiar por inmersidn, lavandolo cuantas veces sea necesario

3. No apiicar Detergenie a ios huevos.

4, Verificar visualmente el resultade de la limpieza. En casc de nacesitarse s
debe repetir el procedimiento.

5. Para el caso de los huevos retirar restos de plumas, eic.

heétps:/finversionesacosiaramirez.com
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£l principal objetivo de la desinfeccion es destruir los microorganismos que pucdan

ocasionar riesgos para la salud ptblica v reducir sustancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho iratamienio afecle adversamente la

calidad e inocuidad del alimento.
Los procedimientos de desinfeccion se describen a continuacion:

4.3.3.1Procedimiento de Desinfeccion de Areas, Superficies, Equipos y
Utensilios

Los pasos necesarios para realizar el procedimiento de desinfeccién de las areas,

superficies y utensilios son:

1. Asegurarse que la superficie, equipo, ulensilio, o area a desinfectar se
encuentre limpio, segun el respectivo procedimiento de limpieza.
2. Aplicar el detergente sobre la superficie, equipo utensilio, o area a

desinfectar,

4.3.2.Procedimiento de Desinfeccion de Limpiones y/o Traperos

El procedimiento de desinfeccion de limpiones y/o traperos se realiza de la siguiente

manera:

1. Asegurarse que los limpiones, pafios, trapos y/o traperos se encueniren
limpios, segiin el respectivo procedimiento de limpieza.
Sumergir los limpiones y/o traperos en el desinfectante.

Retirar los limpiones y/o traperos de la solucién desinfectante y escurrir.

https:/inversionesacostaramirez.com
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rocedimienio de Desinfeccién de
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roductos Alimenticios {Frutas,

Para desinfectar los productos alimenticios, frutas ¥ verduras, bolsas de leche,

huevos debemos tener en cuenta:

1. Asegurarse que el alimento se encuentre limpio, segin el respectivo

procedimiento de limpieza.

N

Sumergir ias frutas, verduras, boisas de ieche, huevos en ia solucién
desinfectante.

3. Dejar aplicada la solucién desinfectanie durante el tiempo recomendado (3-5
minuios)

4, Retirarlos

44. RECOMENDACIONES GENERALES

¢ Desarmar todos aquellos equipos (licuadora, gavetas de nevera, estufa,
bandejas del horno, ollas freidoras de aire, efc.) que lo pemmitan, para una

ptima limpieza y desinfeccién. Dichas piezas oparies del equipo no deben

debidamente rotulados v ubicados en un punto que no representen riesgo de

contaminacion o seguridad.

4.5. LAVADO DE IMPLEMENTOS DE ASEQ

Para el lavado de los implementos de aseo la unidad de servicio posee:

Ralde o Caneca independiente |

L
[
Poceta L]
Ciio Cual
hitps:liinversionesacostaramirez.com
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4.6 Protocolo de lavado de manos:
Las instalaciones cuentan con el Procedimiento Operativo Estandarizado para el

Lavado de Manos.

Propdésito

Disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos debidas a manos

contaminadas.

Recomendaciones

alimento y los bafos.

2. Usar el lavamanos donde aplique designado exclusivamente para esta funcion.

3. Mantenga los sitios de lavado de manos accesibles a todos los manipuladoras

en todo momento.
Lavado de Manos:

Es necesario realizar las siguientes recomendaciones para el adecuado lavado de

manos:

= Antes de empezar a trabajar.

+ Durante la preparacion de los alimentos.

* Cuando se mueva de un area de preparacién de alimentos a otra.
» Antes de colocarse o cambiarse los guantes.

+ Despuésde ir al bafio. |

« Lusgo de sacudirse, loser o usar un pafiuelo o servilleta.

= Luego de tocarse el cabello, la cara o el cuerpo.

= Luego de fumar, comer, beber o mascar chicles.

https:/inversionesacostaramirez. com
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= Luego de manipuiar carnes, polio o pescado crudo.

e« Luego de manejar basura.

» Luego de que las manos se hayan ensuciado por cualquier ofra razén o factor
contaminante.

@

Cada vez gue se necesite.

Pr

Procedimiento apropiado de lavado de manos
d g

= Enjuague las manos con suficiente agua.

e Use abundante jabon desinfectante.

= Enjuague muy bien, por lo menos 30 segundos, ya que eso es lo que se
necesita para enjuagar el jabon por completo.

e Seque sus manos con una toalla desechable limpia.

4. MANEJO DE PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION
5. MANEJO DE PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

{Agregar hoja de seguridad)
5.2. DESINFECTANTES
(Agregar hoja de seguridad)

https:finversionesacostaramirez.com
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6. GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE

CONTINGENCIA

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE

punio

entregadas

CONTINGENCIA
i6n P ti Accidn Plan de
Accidn Preventiva Correctiva contingencia
. Capacitacion
e inmediata en el manejo,
Modificacion . de concentraciones, » Solicitar apoyo
pmquto?’ e fiempos cantidades, |- Reforzar| al proveedor para
para implementacion P ’ il : S
medidas, dilucion Yy | capacitaciones |el manejo integral
primeros  auxilios del del guimico.
producto quimico que
se vaya a implementar
» Sensibilizacion en ia
e o importancia de registrar
?e:;?s‘?irﬁ:;{;;nl{i‘;‘;?ez:? las _ aclividades | - Refuerzo en
desinfeccisn -“Capa‘citatcmn en el|capacitacion
diligenciamienio de los
formalos
Faltante de Verificar que los
bt diiclos s productc!)s relﬁlalcsonados » ._ ”.Hacar )
iimpiez » y en la orden dedespacho | reposicion  de|» Efectuar
desinfeccién sn &l corrgspondan a las|los faltantes al|compra local
cantidades punto

7. INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEQ

(Agrega lista de insumos con las que cuente las cocinas)

ANEXOS:

Ficha Técnica / Hoja de Seguridad del Detergente

Ficha Técnica / Hoja de Seguridad del Desinfectanta

Ficha técnica del jabén en barra

Ficha técnica del jabon para manos antibacterial

hittps:/linversionesacostaramirez. com
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ANEXQ N°1. TABLA DE DOSIFICACIONES

SCLUCION DETERGENTE

Preparacion de o S Responsabie
AT SN AT Ia solucion Pﬂ}ced!m iento Pel’lﬂdii.‘! dad { ELEMENTOS
(s 2 g A UTILIZAR
|
| 5
DETERGENTE ) ) Cada vez Defergenie
EN POLVO 1 litro Aplicar y que
U aguasou gr Iregarsobre aplique
todas las
superficies
SOLUCION DESINFECTANTE
HIPOCLORITO DE SODIO 5.25 % .
| Preparacién
i solucion hP:
{  ({Cantidad PERIODIC | RESPONS ELEMENTOS
usos nPTiempo PROCEDIMIENTOSY | iDAD ABLE AUTILIZAR
de APLICACION
uwnggggmni
en 10 litros
de agua
0.4mli/30 Adicionar !l hipoclorito . Desinfectante
i : )
Agua Sagure minutos directamente al agua Blaii
Superficies
B mlinrar lo galiiriAn an 1A SOIUCién
_ 20 mi Aplicar la sclucién en ur o . 4
Pisos r?g;::}f;: | trapero inmersc eh un Diario Dessriectan =
e | balde y fregar &l piso i 4
| cTE ' trapero
Mesas, Sillas, a0 Ml S Aplicar Ia solucién en un Solucién
Mesones, m'mutcls pano y fregar ias Diario Desinfectante,
Lavaplaios, superficies esponja
Paredes, 40 myis | Apiicar ia sciucion en un Solucion
Puerias, mifsE J pafio y fregar las Semanal Desinfectante,
YVenenas i ' superficies ssponia
| Solucién
Lavamanos ‘ 20 mi15 Anli - | Desinfectan t |
\; m plicar con un pafio - ;
gD:orde aplaue | minutos sobre las supericies Diarte eRpan !
Equspos Menaje y Utensilios de cocina |
RUpS/Inversionesacosigraniirez. coin

Carrera 14 % 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464

Bogeta - Colombia




f‘-.‘i -‘-'.-— ; H i-{\‘ 7

INVeTLORaL SAMn YamiaT 345

Adicionar la solucién en Solucion
Utensilios, 40 M5 unrecinients de tal Cadavez Desinfectante,
platos, vasos, r niantos forma gue los Ltensilios que se esponja
eto : , platos yvasos queden | requiera
inmersos
Solucitn
. . Desinfectante,
Tandgues 40 mif30 Q.pilf?_{_[a_f’?_t_{f'_c;f'z Cuando esponja
de agua minutos ipGiaingili g as aplicue
k& tangues
- Aplicar la solucién Saluein
Canecas 8rT['IJl;IT,l|Tl;§ directamente a las Diaric Dez:;%cr?ante,
canecas
Solucién
Dos Desinfectgnte.
Refrigerador / 40 mifs Aplicar con un pafio VECes 0T esponja
Congelador minutos sobre las superficies e
g Solucién
Estufa 19 mtli‘l A[:;)hcalr ot il rfpa_ﬁo Diatie Desinfectante,
minutos sobre las superficies esponja
; = Cadavez Selucién
5 s N .
?_{;:igdora ri?r:sgés sAoﬂ]reairagosrlgerg?iggs qug_ i Desmf_ecta nte,
Ltilice esponia
Cadavez Solucién
o utilice esponja
Limpiones, Panos, Trapos, Trapetos
Adicionar la Solucian
solucidn en un Desinfectante
_— recipiente de tal | Cadavez
i‘,ﬁplonei’, 0 mif0 minutos forma gue los que se
Pafios, Trapos R i
Limpiones, utilice
Pafios, Trapos
queden inmersos
S0 ml/20 minutos Solucion
Adicionar Desinfectante
Traperos pE ric:_udicida_d de la C;S: :ee ’
desinfeccién de il
traperos. utilice
'I§ mis Adicionar Ea solucion Durante Solucidn
Frutas y m;nutos en un recipiente de ollfire Desinfectanta
T— Enjuagar con tal forma que los aliEtainls
agua potable o productos queden it
segura inmersos
10 mirs Adicionar la solucion Solucién
Bol minutos en un recipiente de Purants Desinfectante
sas de Enjuadgar con tal farma aue | el pre
ieche y e e 10s alistamie
huevos, agua potable o proc_jur:tos gueden )
it selattps:/inversionesasostaramirds. cofm
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4.2.PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SCLIDC

1. OBJETIVO

El programa de manejo de Residuos Sélidos en INVERSIONES ACOSTA SAS en
sus diferenies puntos de preparacion y expendio de aiimentos en sus restauranies

o oy s WS PR
9 HUGNPUICUUIToas) uo @

¥ punios de venia
conceptos basicos para un adecuado manejo de residuos sélidos de una manera
préactica, dande a conocer aspectos como la reduccién, la separacion, Ia
clasificacién, el aprovechamiento y la disposicién final de los residuos gue se
generan en la prestacion del servicio de tipo organico e inorgénico. Este programa
constituye un aporte a la mejora de la calidad del ambiente, debido que un adecuado

uso y disposicion de residucs generados durante ia fabricacién de alimentos genera

un ambiente libre de contaminantes y contribuye a tener espacios libres de basuras,
todo esic dentro del marco legal de la Ley 02 de 1878 y la resolucién 754 de 2014
!m Lo

sitios de preparacion y expendio de alimentos de INVERSIONES ACOSTAS.AS. 2
través de la recoleccidn, clasificacién y disposicion de los residucs generados
durante el proceso de elaboracién de los alimentos, con el objeto de reducir el
impacto ambiental causado por la generacién de desechos en la prestacion de los
servicios de Restaurante, Cafeteria, venta de lechona y demas que generen

residucs.,

Attps:/linversionesacostaramirez.com
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2. ALCANCE

El programa de manejo de residuos sdlidos aplica para todos los puntos de
preparacion y expendio de alimentos, asi como para la bodega de almacenamiento
de INVERSIONES ACOSTA S.A.S. y a fodo el personal involucrado en el proceso.

3. DEFINICIONES

- BASURA!: Todo residuo sélido o semisélido, putrescible o no putrescible, con
excepcion de excreias de origen humano o animai. Se comprende en la misma
definicion los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del harrido de calles,
residuos industriales, de establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado,
entre otros.

. DESECHO: Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su
poseedor destina al abandono o del cual quiere desprenderse.

DESPERDICIO: Residuo de origen animal o vegetal procedente de la
preparacion de alimenios y que por su naturaleza y composicion esta sujeto en
un corlo tiempo a una rapida descomposicién, proceso que genera malos
olores y favorece la proliferacion microbiana y de fauna nociva.

. DISPOSICION FINAL: Es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de
residuos, previamente sometidos a sistemas de tratamientos que eliminan sus
fracciones peligrosas, para que no representen riesgo en la salud de las
personas o delerioro del medio ambiente.

. DISPOSICION SANITARIA DE BASURAS: Proceso mediante el cual las
hasuras son colocadas en forma definitiva.

. PROGRAMA: Conjunto de actividades que incluye objetivos, metodologias y
procedimientos, resultados, evaluacion y conclusiones

. RESIDUO SOLIDO: Es la tltima fase del cicio de vida del bien o producto que
por sus caracterislicas fisicas o su acondicionamiento debe manejarse

independiente de los residuos liquidos y de los liberados a la aimoésiera.

hitps:/finversionesacostaramirez.com
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= AMBIENTE: Cuaiguier area inierna o extema delimitada fisicamente g
forma parie del establecimiento destinado g la fabricacidn, al procesamienic, a
la preparacion, al envase, almacenamiento v expendio de alimenios.

= LIMPIEZA: Es el procesc o la operacion de eliminacion de residucs de
alimentos u otras maierias exirafias o indeseables.

= MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo el microscopio;
incluyendo bacterias, algas, protozoos y hongos.

« DESECHOS SOLIDOS (Residuo solido): conjunto de materiales séiidos de

Tm o o mmrr memem .-.....-....
IS U IIU} YUz g C il

utrescioie
para la actividad que lo produce, siendo procedenie de las actividades
domésticas, comerciales, industriales y de tedo tipo que se produzcan en una
comunidad, con la sola excepcion de las excretas humanas.

o GESTION DE LOS DESECHOS SOLIDOS: Toda actividad técnica
administrativa de planificacion, coordinacién, conceriacion, disefio, aplicacién

y evaiuacion de poiiticas, estrategias, pianes y programas de accién de manejo

(D

apropiado d
empresarial.
« GENERADOR DE DESECHOS SOLIDOS: Toda persona, natural o juridica,

publica o privada, que como resultado de sus actividades, pueda crear o generar
desechos solidos.

» MANEJO: almacenamiento, recoleccién, transferencia, transporie,

tratamiento o procesamiento, Reciciaje, reutiilizacibn y aprovechamienio,

» RECOLECCION Y TRANSPORTACION: irasiado de los desechos séiidos
en vehiculos destinados a este fin, desde les lugares de almacenamientchasta

el sitio donde seréan dispuestos, con o sin tratamiento.

hitps:/finversionesacosiaramirez.com
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» CONTENEDOR: Recipienie en el que se depositan los desechos sélidos
para su almacenamiento temporal o para su transporie.

» DISPOSICION FINAL: accién de ubicacion final de los desechos salidos.
Proceso final de la manipulacion y de la eliminacion de los desechos solidos.

» MINIMIZACION: Accion de reducir al minimo posible el volumen vy
peligrosidad de los residuos sélidos, a través de cualquier estrategia preventiva,
procedimiento, método o técnica utilizada en la actividad generadora.

¢ RECICLAJE: Toda actividad que permite reaprovechar un residuo soélido

mediante un proceso de transformacion para cumplir su fin inicial u otios fines.

4.1. CLASIFICACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS:
En los sitice de preparacion y expendio de comidas donde se almacenan y
distribuyen los alimenios generalmentese generan residuos de tipo inorganico y
organico, los cuales se describen a continuacion:
¢ Desechos inorganicos: son aquellos desechos provenientes de materiales
incapaces de descomponerse o que tardan mucho tiempo en hacerlo. Los
generados con mayor frecuencia son: desechos plasticos, carlon, bolsas,
papel y/o en las labores administrativas.
» Desechos organicos: Son aquellos que tienen la caracteristica do poder
desintegrarse o degradarse rapidamente, transforméandose en ofro tipo de
materia organica. Ejemplo: Los restos de comida, de fruta, cascaras, carnes,

nuevos.

https:/finversionesacostaramirez.com
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4.2 CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL PROCESO
DE ELABCRACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTCS

4.2.1 Caracterizacidén de residuos por secciones
Seccién de recibo:
= Genera elementos inorganicos/no biodegradables como las envoliuras de los
producios empacados

= Reciciabies: iatas, cariones

los

D

1,

¢ (Genera elementos inorgénicos/no biodegradables como las envolturas d
producios empacados, latas, cartones {algunos son reciclabies), bolsas de
plastico.

= Reciclables: latas, cartones, envases plésticos y panales de huevo

* Residuos orgénicos: restos de comida, cascaras (frutas, verduras, huevos),
restos de carnes, semillas y hojas.

= En menor broporcién genera slementos inorgénicos/no bhiodegradables como
las envolturas de los producios empacados, laias, carfones, bolsasde
plastico.

» En menor proporcién genera residuos organicos: cascaras, semillas, hojas.

Comedor y lavado de menaje:

* Geriera residuos orgénicos fales como restos de alimenios no CONSUMIdos.

fnttps:flinversionesacostaramirez.com
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia
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4.3. SISTEMAS DE RECOLECCION Y DISPOSICION - FRECUERNGIA

Para la implementacion y puesta en marcha del programa de residuos solidos en
los establecimientos de expendio y preparacion de alimentos de INVERSIONES
ACOSTA RAMIREZ S§.A.S., es importante precisar el sistema de recoleccién de tal
forma que eviten al maximo las posibles contaminaciones de las raciones para

preparar.

Los residuos producidos son eliminados por ei personai manipulador de alimenios
en forma habitual y/o cada ver que se requiera, con el fin de garantizar la inocuidad
de los alimentos.

El proceso de recoleccion, disposicion (contenedores de almacenamiento) y

reciclaje (cuando se requiera) se efectuara de acuerdo al siguiente flujograma:

e

L RESIDUOS '

L SEPARACION Y SELECCION J

besiduos Inorganicos j’ — ] L_s L Residuosc}rgénicos 7

I

|

v

1
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El proceso de recoleccidn interna de los residuos sélidos se hace mediante Ia
utilizacién de canecas o recipientes pléasticos debidamente identificados de acuerdo
al tipo de residuo (orgénico e inorganico). Y deben estar identificados en canecas.
posteriormente, se realiza la recoleccion y disposicién externa por parte de la

empresa con una frecuencia semanai de veces.

4.4 PROCEDIMIENTC PARA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

4.4.1 Seccidn de recibo
Los residuos generados en la recepcion de alimenios son depositados en
recipientes (verde para orgénicos y blanco para inorganico), debidamente fapados

que incluyen una boisa. Una vez terminada ia recepcién de ios aiimenios o lienado

deposita en el lugar donde son recogidos por la empresa encargada.

4.4.2 Seccidn preliminar/Seccién de coccién

Los residuos organicos son depositados en la bolsa (verde para orgénicos) ubicada
en un recipiente tapado e identificado. Una vez terminada la preparacion
prefiminar/coccién de aiimentos o lleno el recipienie de residuos se cieran las
bolsas adecuadaments,
recolectados por la empresa encargada.

Los residuos inorgénicos (bolsas, tapas, envolturas, papeles de insumos
empacadﬂs,-frascos de vidrio, entre ofros) son depositados en la bolsa (negra para
inorgénicos) ubicada en el recipiente tapado e identificado, que posteriormente es

sellada y trasladada al punto de recoleccion por parte de la empresa encargada.

fttps://inversionesacostaramirez. com
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4.5. DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUQCS:

La disposicién de las basuras se realiza en el shut dispuestc para tal fin en las
instalaciones de la base aérea de Guayamaral y se sacan diariamente.

4.6. SENALIZACION:

Los recipientes donde se depositan los residuos generados en la prestacion de

servicio se rotularan de la siguiente manera:

- = ™

RESIDUOS ORGANICOS W RESIDUOS RESIDUOS NO ]
APROVECHABLES J APROVECHABLES APROVECHABLES J

4,6.1 Clasificacion de colores

Los residuos generados en las etapas del proceso de INVERSIONES ACOSTA
S.AS. se deben colocar en canecas rotuladas, las cuales deben ser de color verde
para residiios orgénicos aprovechables, blanco para residuos aprovechables ¥
negro para residuos no aprovechables, al igual que

las bolsas que contenga cada
caneca, como semuestra en la siguiente imagen.

RESIDUOS
APROVECHARLES

Piastico
Carton
Vidrio
Papel

Metales

£

i%w?

Imagen exiraida de Google fotos

4.7 SALIDA DE REGHBLOBiversionesacostaramirez.com
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y ruta de salida de los residuos generados en el proceso de elaboracisn y entréga
de alimentos en INVERSIONES ACOSTAS.A.S.

5. IDENTIFICACION Y VALORACICON DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES
GENERADOS POR LOS RESIDUOS SOLIDOS.

Como generadores de residuos de la ciudad Bogota y municipios de Cundinamarca,

debemos prevenir, mitigar, controlary corregir, impactos ambientales negativos que

puedan generarée durante la impiementacién y operacién dei servicio en cada una

de las instaleciones de los sitics de

ion endic de zalimentos de

INVERSIONES ACOSTA SAS., cualquier accién quedara consignada en el

formato control de residuos sélidos.

Para identificar y valorar los impactos ambieniales generados, debemos realizar
un analisis compleio de la operacion, desde la bodega principal de abastecimiento

de ios aiimentos, hasta cada uno de ios punios de preparacion que hay en cada

https:/finversionesacostaramirez.com
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5.1 VALORACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES
Para ello, se ha desarrollado un analisis de los impactos que por efectos de Ia
operacion tengan influencia sobre los componentes del medioc ambiente como son

i0s Recursos: Suelo, Aire, Hidrico, Energia y Social.

5.2 BODEGA PRINCIPAL

Dentro del analisis realizado se puede concluir que los impactos que tienen mayor
significancia dentro de la operacion del programa en la bodega principal son:

» Generacion de residuos salidos provenientes de actividades administrativas,
representados en su gran mayoria por papeleria.

- Generacion de residuos solidos organicos derivados de la deteccion de

s

'
productos No Conformes generados por efectos de ia oneracion,
» Generacion de residuos inorganicos resullantes de las actividades de
alistamiento,

* Generacion de aguas residuales derivadas de procesos de lavado de la
bodega,canastillas, cavas, bafos, etc.

x

GENERACICN DE RESIDUOS SEGUN LA ETAPA DEL PROCESO

{
|
|
i

ETAPA DEL DESCRIPCION DE LA ETAPA PROCESO SALIDA
PROCESO

Operacion mediante la cual llega la

materia prima a la bodega, previo a su

descargue la misma es inspeccionada Residuos Organicos
Recepcion bajo pardmetros de cantidad y calidad, Cascaras, hojas,

Durante este proceso puade resultar tallos, raices, ete.

como residuo alguna canfidad de
materia prima No Conforme, que por

efectos del transporte y/o descargue

se han visto afectadas y se retiran del

material que efectivamente se recibe,

https:/finversionesacostaramirez.com
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Operacién mediante la cual se pess,
separa y distribuyen las cantidades de Residuos:
materia nrima rnrrpqnnﬁdrpntes a las : = Organicos
Alistamiento coberturas definidas. Cascaras, hojzas, zllos,
Durante este proceso puede resultar Raices, efc
como residuc aiguna cantdad de - norganicos
materia prima No Conforme, gques Empagues secundarics
durante el proceso de recepcién pudo
no haber sidc detectada. De igual
forma, resulta como residuc material
de embalaje en ef cual llegan las
materias primas.
Operacion mediante la cual 1a materia
prima es llevada 2 cada uno de los No hay
Despacho comensales. En esta etapa del generacién
proceso no se generan residucs.
Lavadn de | Operacion mediante la cual se lava y Vertimiento Liguide
canastillas, desinfecta las canastilias, Neveras v
Neveras, bodega las superficies

§.2 PUNTOS DE PREPARACION DE ALIME!

Y=

Dentro del analisis realizado se puede concluir que los impactos que tienen mavor

; ITOS

Ewru s S

significancia dentro de la operacién en los puntos de preparacién son;

= Generacién de aguas residuales durante los procesos de lavado.

- Generacion de residuos organicos (cascaras, tallos, hojas, semillas, etc.)

n_:

= Gener:

Gion de 1

esiduos inorgainicos {envases, piaslicos, boisas)

htps:/finversionesacostaramirez.com
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PROCESO CESCRIPCICN DE LA ETAPA PROCESO SALIDA
Una de las actividades que se
Limpieza y desarrolla en los puntos de

Desinfeccion
Superficies

atencion incluye lo relacionado
con las aclividades de limpieza
y desinfeccion, tanto de la
infraestructura  como  de ios
efc. que se desarrollan

cotidiahamente

Vertimiento Liquido.

Pre alistamiento

Materia Prima

Operacién que representa las
actividades que se desarrollan
materias

una vez llegan las

primas al punto hasia las
aclividades previas a I
preparacion, las cualesconsisten
en aclividades asociadas a
lavado, pelado, retio de
cascaras, hojas, tallos,

raices, picado, etc.

Residuos
Orgéanicos:
Cascaras, hojas,
tallos, raices, picado,

etc.

Vertimiento Liguido

Preparacion

Operacion que consiste en Ia
adicion  de  ingredientes vy
coccion de los mismos hasta la
del

terminado listo para ser servido

obtencion producto

a los titulares de derecho, igual

Residuos Sdlidos:
- Organicos: Céscaras,
hojas, tallos, raices,

picado, elc.

https:/finversionesacostaramirez. com
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| que la etapa anterior se generan | - Inorgéanicos: Bolsas

residuos organicos asociados a | Plasticas, frasco

lavade, pelado, retio de | pléstico, carton.
cascaras, hojas, failos, raices, | Veriimienio Liquido

parte comesiible de la no
comesiible) y de igual forma se
generan residuos que
corresponden a envases de los

abarrotes (bolsas, tarros, latas,

cajas, eic.).

Operacién  gue consiste 2n

porcionar los alimentos | Residuos de Alimentos
Servido preparados y eniregarselos al

comensal para su consumo.Los
residuos generados en este
punto son las sobras de

coimiga

Las unicas personas responsables del manejo integrado de los residuos sélidos y
liguidos dentro de los puntos de preparacién y expendio de alimenios de
INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S.A.S. son el personal manipulador de cocing;
al momento de ubicar estos residuos a disposicion de la empresa recolectora de la

ciudad, esta sera responsable de su dliima disposicion.

6. ACTIVIDADES PARA PREVENIR, MITIGAR Y CORREGIR EL IMPACTO

AMBIENTAL NEGATIVO GENERADC POR RESIDUOS SCLIDOS.

Las acciones encaminadas a prevenir, mitigar y corregir el impacic ambiental

formado por ios residuos generados duranie i@ operacion se enuncian a
continugacian: https:/finversionesacostaramirez.com
Cafrera ’[”}’z !9 50 Tﬁie‘me SGS SzO 4464 / Bogo’:a Coiomb;a
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GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS Y PLAN DE

CONTINGENCIA
.. . Accion Fian de

Deficiencias Accion Preventiva Correctiva contingencia

L Solicitar ante el
Defisiericias ente territorial la

sl Ia” adecuacion del o
recoleccion |, P Y——— IkaH daen 16 1.8(_)Iic1t§a’r
extera de | ' SegurAl PUmmo en cas reubicacion del punto
los residuos adecuado , requiera, para

olidos aimacenamtento de los adecuar en
residuos acceso.

1. Solicitar refuerzo

Deficiencias Aplicacién del de fumigacién a la

enla 1. Refuerzo en|programa de entidad
recoleccién | capacitacion yjdesechos stlidos |especializada en el
interna de | sensibilizacion en}/ Mantener los control de artropodos
residuos Japlicacion del programafrecipientes y  roedores.
solidos/ |de manejo de desechos|tapados para 2. En caso de

proliferacion | sélidos.

de veciores,

evitar el ingreso
de vectores.

agotarse las bolsas
plasticas realizar
compra local

hitps:/linversionesacostaramirez.com
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5. PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS
1. OBJETIVO

El Programa de Control de Plagas a implementarse dentro de las 4reas de los
restaurantes y sitios de preparacién y expendio de comidas pretende implementar

procedimientos que permitan el manejo integral y eficaz de todas las posibies

iuentes de contaminacion o proliferacion de plagas segin Io establecido se_g'(m =
resolucion 2674 de 2013 del ministerio de salud y proteceion social, proporcionando

instrucciones para la identificacién de focos de insalubridad, sugerencias para ¢l
manejo de sustancias quimicas y recomendaciones a tener en cuenta para evitar la

proliferacién de las mismas.

Tiene cpimplementar un programa de control de plagas mediante fumigaciones y
controles internos que permita mantener bajo condiciones minimas la presencia de
agenies contaminanies en la prestacién del servicio que puedan afectar los

resiauranies dei Hotei Santorini en ia ciudad de Santa Maria, Depariamenio dei

1. ALCANCE
El programa de control de plagas aplica para la Bodega Principal y todos los puntos
de venta donde se dispensen alimentos por parte de INVERSIONES ACOSTA

RAMIREZ S.A:S, y a todo el personal involucrado en el proceso.

2. DEFINICIONES

+ Plaga: Se denomina plaga a todo organismo cuya actividad o su sola
presencia afecta en alguna medida a las personas, a sus bienes o a sus
propiedades. Esta accion negativa o indeseable para el ser humano puede

producirse de diversas formas.
hHps:/inversionesacostaramirez.com
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4 Ocasionando, transmitiendo o propagando enfermedades
{veciores)

Compitiendo por sus alimentos

Dafando sus propiedades o bienes

Resultando molesta y desagradable por su sola presencia

NS

Resultando peligroso por su comportamiento

» Vector: Se denomina vecior a todo organismo que actia como mecanismo
trasmisor de un agente paldgeno entre ef medio ambiente y el hombre o de

un organismo a otro.

¢ Fumigacién: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la
aplicacion de sustancias gaseosas o generadoras de gases.

¢ Insecticidas: Son plaguicidas que controian vy desiruyen arirépodos

{inseclos) voladores ¢ rastreros.

» Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.

» Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o bioldgico para
producir dafio en la salud de los seres vivos. Existe una clasificacion dada
por fa Organizacion Mundiai de la Sajud OMS, segun el grado de ioxicidad

de los plaguicidas (Categoria Toxicolégica), asi:

CATEGORIA GRADO DE TOXICIDAD ROTULO
1 Extremadamente téxico ROJO
2 Altamente Téxico AMARILLO
sor iy

htips/finversionesacostaramirez. com
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< Ligeramente téxico VERDE

3. CONDICIONES GENERALES

Las plagas son {odos aguelios organismos que ocasionan, fransmiten y propagan
enfermedades, y que confaminen los alimenios. A continuacién, se muesira
informacion generalizada de las plagas que se pueden encontrar y lasenfermedades

gue pueden ocasionar:

4.1. Caracterizacién de las plagas
4.1.1 Plagas comunes:
o Voladoras: moscas, mosquitos, murciélagos y aves (principalmente
palomas).

» Rastreras: roedores (ratas y ratones), cucarachas, arafias, hormigas.

Enfermedades.

4.1.2. Plagas que se vinculan con Ia higiene de los alimentos:
e Son aquellas que afectan la Salud Publica y que preocupan por su estrecha
convivencia con el hombre. Especiaimente las que estan relacionadas con

e A~

; - gzl 0
103 < piolesan ¥y @imactenan ai

oW

s sl
uyalcs uuliyac
basicamente: insecios (moscas cucarachas, hormigas, etc.)

y ratones} y algunas aves (palomas).

https:/inversionesacostaramirez.com
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3.1.3. Ejempios de ETA vinculadas con ias piagas

« Las cucarachas son vectores impoitantes de Salmonella, Proteus, Shigella,
helmintos, virus, hongos v protozoarios.

= Las moscas pueden trasmitir: meningilis, célera, salmonellosis, tifus, lepra,
hepatitis, tripanosomas, ete.

= Los roedores pueden transmitir: salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis,
hantavirus, neumonia, elc.

o Las palomas pueden transmitic  seimoneliosis, histoplasmosis,

campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefaliti

4. TIPO DE CONTROLES QUE SE UTILIZAN EN EL MANEJO INTEGRADO DE
PLAGAS

5.1 CONTROLES FISICOsS

Este tipo de control es indirecto y actia sobre el medio ambiente de las plagas,
convirtiéndolo en un medio hostil o inaccesible. Este control es tan importante como
el directo ya que éste tltimo falla a corto o largo plazo si no se aplica el indirecto.
Los tipos de controles fisicos que se pueden implementar en los restaurantes son:
angeo o malla anti-insectos en los lugares de ventilacion, puertas y ventanas con
cerramienios de proteccion o ieia mosquitero, y con respecio a las rutinas y
procedimientos, lo referente a manejo de residuos, efluentes, ingreso y egresec de

mercancias, insumos y producios, etc.

Estas medidas pretenden reducir e impedir el acceso y el establecimientio de las
plagas en las instalaciones. La adopcién de alguna o la combinacion de algunas de
estas recomendaciones disminuiran la probabilidad de presencia de plagas en la
bodega y en los punios de venta y debe ser verificado diariamente, como
operadores se gestionara con el proveedor FUMINDUSTRIAL, que cumple con
las caracteristicas requeridad por INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S AS.. Ia

implementacion de RES:hAs disicanen cadasssiaante.
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia




5.2. CONTROLES QUIMICOS
Este tipo de control es directo y actiia sobre las plagas en cualquier estado de

desarrollo, provocandole la muerte u otro tipo de alteraciones o dafios irreversibles.

LOS mas usados son ios plaguicidas, inseclicidas, pesticidas y cebos.El ratamienteo
con productos quimicos {cebes, insecticidas) debe realizarse de manera que no

presente una amenaza para la inocuidad del alimenio v su aplicacion debe ser

ejecutada por personal idoneo y capacitado para tal fin.

Es una medida complementaria dentro del programa de control de plagas y es la

forma mas usuai y eficaz de controiar ias piagas. Este control debe ser elecutado

lempre

slan

or FUMINDUSTRIAL o

33

cuian hana cite varas v deha car razlizvadn nar
GQuliehn Naga SUS Veles V¥ dels sarf rezlizade nor

personas debidamente calificadas y certificadas por las autoridades de salud y se

aplicara de acuerdo al siguiente cronograma.

CRONOGRAMA DE FUMIGACION
NOMBRE DE LA EMPRESA: INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S.A.S.
DEPARTAMENTO: Bogoti
EMPRESA ENCARGADA DE LA FUMIGACION: FUMINDUSTRIAL

ANO 2023
MIESES
FUMIGACION ENE|FEB | MAR| ABR | May| JUN| JUL| AGO| SEFR OCT

Nota: Los meses sefialados son los que se establecen para la realizacion del control

de plagas por parte de la empresa contratada, en caso de no ser asi debera

€ @ la persona encargada para que verifigue e cumplimiento de ésia

https:/inversionesacostaramirez.com
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5. PROCEDIMIENTOS

6.1. CONTROLES GENERALES

1. Cultural (saneamiento ambiental), fisico, biologico, quimico.

2. Suspension de fuentes de agua.

3. Secar bien las superficies de trabajo, no deja charcos o empozamientos en
el piso.

4. Tapar bien ios tanques o reservorios de agua.
Evitar la condensacién de agua en bodegas y salas de proceso.
Eliminar completamente todos los residuos que hayan podido guedar del
Droceso,

7. Tapar bien las basuras y colocarlas en un lugar exclusivo y debidamente
protegido (recipientes con tapas).

8. Mantener bien empacadas las materias primas y los productos terminados.

9. Eliminar las grietas o agujeros donde puedan esconderse las plagas.

10.Colocar angeo en ventanas v ductos de ventilacién si los hay.

11.Colocar rejiflas anti plagas en desagiies y sifones.

12.Colocar trampas de control de roedores.

13.Mantener limpios y libres de materiales en desuso las unidades de servicio.

6.2 CONTROLES FISICOS
1. Mantener el entormo de las instalaciones impio y libre de acumulacion de
desechos, malezas, charcos, dendsitos de hasuras y cualquier otra cosa que
las alraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera
sanitatia que separa suficientemente las instalaciones de las fuentes de
infestacion.
2. Asegurar que los sifones y desagiies cuentan con su respectiva rejilla en

buen estado.

hitps:/finversionesacostaramirez. com
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grietas, ias recomendaciones dadas por la entidad prestadora de servicio
de conirol integrado de plagas y las establecidas.

4. Aseglrese que las areas circundantes se encuentren en buen estado vy sean
aseadas regularmente.

©. Senalizar la ubicacién de las trampas y cebos para el control de vectores.

Las medidas de conircl que comprendan el tratamiento con agentes gquimicos,
fisicos o bicldgicos sélo se deben aplicar bajo la supervisién directa del profesional
responsable y autorizado. Se deben mantener registros apropiados de la utilizacién

de plaguicidas.

4.4.1 Cucarachas Su ambiente ideal es en lugares sucios, oscuros, hiimedos y
calientes, pueden encontrarse en alimentos o bolsas mal almacenadas, loscuales
quedan contaminados por los desechos de esta plaga.

CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la

aparicidn de plagas y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente

1 i FE g P PRGN S | raii s W e
0 Y Vighandia Ge arcas aies co

ias operaciones de monitor

1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

2. Revisar los rincones y puntos oscuros. Determinar los sitios en los cuales
existen nidos, donde pueden esconderse y en donde pueden encontrar agua

y comida.
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Mantener los producios alimenticios en envases seliados
Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.
Mantener toda la basura en recipientes cerrados vy tapados.

Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

N oo w

Limpiar las areas debajo de gabinetes, muebles, equipos, fregaderos,
estufas, cajones, etc. donde se puedan acumular restos de comida.

8. Evitar las acumulaciones de papel, cartén, madera, chatarra, etc.
4.4.2 Moscas

CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la
aparicion de pfagaa y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente
las operaciones de monitoreo y vigilancia de areas tales cos Mo cocina, comedor y

bodega. Pare ello se requier

1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamernte después del uso.

Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

oA WM

Recoger inmedialamente todos los derrames y alimentos que pudieran
estar esparcidos en las diferentes areas.
6. Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas humanas o
animales.
€4.3. Roedores: Son animales que habitan lugares sucios, osCUros,
desordenados y donde se encuentre alimento cercano. Tienen poco desarrollado

el sentido de la vista, delectan formas y movimientos, pero no colores. Son de

hitps:/finversionesacostaramirez. cCOm
Carrera 14 # 79 - 50 Teléfono: 605 520 4464 / Bogota - Colombia




N .y
’VY:A\PK.'__N;\-L/

invesanas acom emimy 1A
g e TR IR 2

habitos nocturnos. Estan adapiados para andar, correr, irepar, excavar o nadar. Sus
bigotes son los organos del taclc, que usan habitualmente para guiarse en los

desplazamientos, pueden memorizar los senderos ¥ moverse en la oscuridadhasta
enconirar sus madrigueras. Contaminan los alimentos y las superficies con sus
excrementos, orina, pelos, gémmenes y patégenos. Desiruyen diferentes materiales
de empaque y embalaje.

ES PREVENTIVOS:
aparicién de plagas v recedores, por ello se hace necesario realizar continuamente
las operaciones de monitoreo y vigilancia de areas tales como cocina, comedor y

bodega. Pare ello se reguiere
g g

—t

Wianiener una adecuada cuitura orientada a las Buenas Praciicas de

2. Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

3. Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

4. El control se fundamenta en la prevencién, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los puntos de preparacion y servido.

5. Hacer un adecuado conirol de malezas, eliminacién de basuras y deteccidn
y control de inadrigueras.

8. Instalar frampas con cebos para s

efectividad.

7. MANEJO DE PRODUCTOS

Los producios manejados para el control integrado de vectores y plagas son

manejados por la entidad contratada para tal fin.

https:/inversionesacosfaramirez.com
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GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS ¥ PLAN DE CONTINGENCIA

i Accidn Plan de
Acclon Preventiva ) .
Correctiva contingencia
o * ldentificar posibles
Zonas aledafias al punto con .
) ) puntos de ingreso de = Mantener buen
alta influencia de plagas s
plagas al punto de control de  posibles
atencion, con vias a sitios de ingteso
sellar o eliminarlos.
Asegurar la aplicacién
de BFM
Presencia de plagas de forma|- Evitar la presencia
, ) Reforzar las buenas
ccagional en el punte {Aunide alimentos o
_ practicas de
cumpliéndose el Cronograma derramados  en el . -
_ Manipltacion de
suelo (en los rincones ) o
- ) alimentos y limpleza
y sitios oscuros). .
de los sitios.
= Controlar  Ra
acumulacion  de
. Asegurar @ | materiales €N Reforzar las buenas
aplicacion de BPM | desuso practicas de
: : . ) Manipulacion de
Presencia de plagas de forma |« Evitar la presencia | = ldenfificar vy limentos y limpieza
persistente en el punto (Aun|de alimentos {eliminar  nuevos [de ios sitios.
cumpligndose el Cronograma)  |derramados  en el focos internos
suelo (en los rincones | « Solicitar  al
y sitios oscuros). proveedor
refueizos ae
control
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1. CERTIFICADC DE FUMIGACION EMITIDO POR EL PROVEEDOR.
2. FICHA TECNICA'Y HOJA DE SEGURIDAD DE LOS PLAGUICIDAS
Y RODENTICIDAS.

OGRAMA DE AE

El Programa de Abastecimiento de agua pretende garantizar que el agua utilizada
en iodas las eiapas del proceso sea segura e inocua y cumpla con las
- s nor

N T e T wntimmaas Lia it e
carasierisucas ulguuﬁlepduno fisicas ¥ qu:uuvaa esiablecidas en gz normsas

legales vigenies Decreto 475 de 1988.

1. OBJETIVO

Estabiecer y documeniar en iodos ias éareas de operacion de INVERSIONES

ACOSTA RAMIREZ SAS

e A
(Em i\J"‘\IIrIIn\l_ (% C G

. el procesc de abastecimienic de agua, medianie &l
regisiro de la fuente de captacion.tratamientos realizados, capacidad del tangue de
almacenamiento, mantenimientoy limpieza y desinfeccidn del mismo, con el propdsito
de asegurar que el agua utilizadasea apta para el consumo y sin riesgo para la salud

humana.

ACOSTA RAMIREZ S,AS Bodega v todos sus puntos de venta en Bogota v

Cundinamarca vy a todo el personal involucrado en el proceso.

https:/inversionesacosiaramirez.com
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3. DEFINICIONES

* Agua Potable: Es aguella que, por reunir los requisitos organolépticos,
fisicos, quimicos y microbioldgicos, puede ser consumida por la poblacion

humana sin producir efectos adversos a su salud.

» Agua Segura: Es aquella que sin cumplir algunas de las normas de
poiabilidad definidas, puede ser consumida sin riesgo para ia saiud humana.

* Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios hasicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte y disiribucion de alimentos para el consumo

humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.

= Contaminacién del agua: Es ia alteracion de sus caracteristicas
organciepticas, fisicas, quimicas y microbioldgicas, como resullade de las
actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir

rechazo, enfermedad o muerie del consumidor,

» lnocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso que estan

destinados.

hrtps://inversionesacost‘aramirez.com
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4. CARACTERIZACION DE LAS CONDICIONES DEL AGUA
El agua a utilizar en los procesos de elaboracion de alimentos en INVERSIONES
ACOSTA RAMIREZ S.A,S sus restaurantes y puntos de venta de alimentos es de
calidad potable y cumplirda con las nommas vigentes establecidas por la

regiamentacién correspondientie dei ministerio de saiud.

4.1. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGUA USADA EN EL PUNTO

El Abastecimiento del agua se realiza a través del acueducto correspondiente, y
donde no exista la seguridad de la calidad del agua, se empleara en todo caso agua
en botellones par garantizar que se trate de agua apta para el consumo humano.
En el caso de que la unidad de servicio no cuente con el suministro de agua potable,

se efeciuarael siguienie procedimiento al agua adquirida:

Muestra:

¥ Tomar una muestra de agua en un recipiente de vidrio limpio y transparente.
v Deje reposar por 5 minutos y observar que no presenien sélidos en el fondo

del recipiente.

¥ Verificar que el agua no tenga olores ni sabores extrafios. En caso que alguna

cteristica no sea acepiabie se debe informar y tomar las acciones

nertinenteg
nenmenies,

Cantidad a utilizar:
v Evaluar la cantidad de agua que se requiere para el desarrollo de las
actividades y alistarla en un recipiente limpio y previamente desinfectado.

¥ Dejar reposar el agua a tratar con el fin que los posibles sélidos presentes se

Al A B S
nao ae: reGipieine.

continuacion:

aj ProceMg_r}}ﬁjggrg%wéggégg%%ﬁgﬂ%&gatar al fuego hasta gue
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b} Procedimiento de desinfeccion con hipociorito de sodio {5,25%):
Adicionar la cantidad especificada de Hipoclorito de Sodio (5,25%) (ver
Anexo N° 1 del Programa de Limpieza y desinfeccién), mezclar con un
utensilio limpio y previamente desinfectado y dejar reposar por espacio
de 30 minutos. Una simple prueba de olory sabor permitira determinar
la presencia (que sea apenas perceptible) de Hipoclorito de Sodio
(5,25%) en el agua tratada.

v Una vez terminados ios procedimientos proteger el agua traiada para eviiar

su contaminacion y consumirla en el mener tiempo posible.
5. PROCEDIMIENTOS

4. DESCRIPCION DEL MECANISMO PARA EL SUMINISTRO DE AGUA AL
UNTO DE PREPARACION

o

o

El agua utilizada en las actividades de INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S.AS, su
restaurante y sus puntos de venta proviene de un acueducito ¥ susuministro es

consiante.
5.2, VERIF{C:‘%CSGN DE LAS INSTALACIONES HIDRAULICAS

1. Verificar que todas las areas tengan flujo de agua (lavaplaios, lavamanos,

bateria sanitaria, etc.) v cuenten con grifo o llave.

https:/flinversionesacostaramirez.com
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sanitaria v demas elementos que hagan parte de ia instalacion hidraulica

Verificar la presencia de humedades en paredes; iechos o pisos del punto de

atencion.

53. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SISTEMAS DE

'.(J'I

Retirar posibles residuos grandes y sedimenios.

El lavado de tanque se realizara por una empresa autorizada y especializada en el
tratamiento de aguas y lavado de tanques.
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desinfeccion que se detalla a
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continuacion:

Preparar la solucién detergente que se va a utilizar (ver Anexo N1 programa
de Limpieza y desinfeccién). No se debe aplicar el detergente Restregar todas

las superficies internas hasta haber eliminado toda la suciedad.

- —

Dejar ta solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minulos

narz deiar que el delergente aciie.

e T TRl =

d
¥

Enjuagar con suficiente agua asegurandese que todo el detergente se elimine
y desocupar el agua que se acumula de este proceso de enjuague.

Preparar solucién desinfectante {ver Anexo N°1 programa de Limpieza y
desinfeccion).

Ap!icar la solucion desinfectante en fodas las superficies internas durante el

1
i
‘

Eniuagar cuidadosamente el tanque v la tapa

s}
5
)
©
‘%

saura 2 presion v
s~ e I Fd

desocupar el agua que se acumula de esie proceso de enjuague.
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6. MANEJO DE PRODUCTOS

Nombre comercial

HIPOCLCRITOC DE SODIC (Limpido, Clorox, Blancox,

Pafojito, efc.

Tipo de Producto

Desinfectanie

Propiedades Fisicas

Color: Amarillo claro
Estado: Liquido

Propiedades

Quimicas

Hipoclorito de Sodio mayor al 5,25 %

Uso

Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacion

Desinfeccion de pisos, paredes inodoros
Desinfeccion en fabricas de alimentos

Desinfeccion de frutas y vegetales

Condiciones de
Almacenamiento

Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco,
ventilado y preferiblemente frio

Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que
el producto mantenga sus propiedades

Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C

Proteger de la luz

Almacenar en recipientes de material no corrosivo

No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible

Primeros Auxilios

Se debe evitar el contacio directo del producto con Ia

piel, ojos e inhalacion de vapores

https:finversionesacostaramirez. com
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7. CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RECIPIENTES Y
TANQUE DE ALMACENAMIENTO
RECIPIENTE/TANQUE FRECUENCIA ~ RESPONSABLE
Recipienies de 120 Lt Diario Operador
Tangues > 120y <1000 Lt Dos {2) veces al afio Empresa
FUMINDUSTRIAL o
guien haga sus veces
Tanques de
almacenamienic desde Dos (2) veces al afio Empresa
1000 Lt FUMINDUSTRIAL o
| guien nlaga sus veces
Ano 2023
ASPECTO
AR ABR IMAY [JUN [JUL |AGOS |SEP |OCT |NOV

Recipientes X % Hox X X X X X X
de 120 Lt
Tangues X
> 120 vy

<1000 Lt
Tanques de
almacenamie
nio desde
1000 Lt

NOTA: En el cronograma anterior se debe registrar ¢l mes en que se realizan las actividades de
iimpieza y desinfeccion para ios tanques de aimacenamiento de agua >120 y <1000 Lt e iguaimente

para los tanques de 1000 Lten adelante.

El registro de las actividades de Limpieza y desinfeccién de los recipientes de 120

El Administrador se hara cargo de la supervisidn, gestion y coordinacién para
garantizar el cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccién asumidas

por la empresa, con una frecuencia minima de 2 veces al afio, segtn lo estipulado

https:/inversionesacosiaramirez.com
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8. PRACTICAS DE AHORRO Y CUIDADO DEL AGUA
Uno de los recursos naturales que mayor preocupacion genera debido a su
preservacion es el agua. Como parte de la estrategia de contribucion para disminuir
el impacto generado por la operacion, e implementara en cada punto de atencion
las siguientes recomendaciones en fa praciica de ahorro y cuidado del agua:

1. Gestionar ante, los encargados del departamento de mantenimiento o
direciivos los arreglos a las averias de los grifos y caifierias (un grifo que
gotea pierde aproximadamente 30 litros diarios de agua).

2. Cambiar los habitos de consumo: cerrar los grifos mientras se enjabonan

los utensilios que se utilizan durante el proceso.
No dejar correr el agua y utilizarla solo cuando realmente sea necesario.

No descongelar alimentos bajo el chorro del agua.

g oo

No lavar los platos con el grifo abierto

o

- PLAN DE CONTINGENCIA Y EMERGENCIA POR DESABASTECIMEINTO
DE AGUA FOTABLE

Los planes de emergencia constituyen una actividad permanente en la operacion
de sistemas de agua potable. Estos sistemas pueden ser vulnerables a diferentes
tipos de circunstancias (desastres, sequias, inundaciones). Este plan se aplica de

cuerdo a la ubicac

<8}

cion de los restauranies y punios de venia de INVERSIONES
ACOSTA RAMIREZ S

Este plan constituye un conjunto de informaciones, instrucciones y acciones gue

deben llevarse a cabo antes, durante y después de cada emergencia. Este plan

constituirad un instrumento efectivo que le permitira al prestador del SeIVicio, estar

preparado para afrontar el desabastecimiento de agua y poder hrindar a cada

https:/in versionesacostaramirez.com
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g GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS ¥ PLAN DE CONTINGENCIA

Posibles

fechas de

Accion Preventiva

Accion Correctiva |

plan de contingencia

1. Articulacion
municipal para

establecer las fechasde |
corie y conexion. |
2. Almacenar agua
previamente y aplicar
procedimienios del
programa calidad del

1. Solicitar al gerente
gestione ante la

empresa prestadora de

agua, cuando lo

semcp de f{_ e servicio, el suministrode
: iSguicia. -

acueduclo o agua a través de carro

3. FEfectwar compra| ~ |7¥77C

Ldllqub

local

4. Suministro de agua

desde =} bodega

principal al  punto,

~rinmdn al Aocn 1A

WU WY i whioW i

requiera.

1. Almacenar agua

previemente en los

fanques e} tamo
El punto | destinado para tal fin, 1. Solicitar a &l gerente
nroacon anlinar nrocedimisntns la compra local
presenig anlicar procedimientos l2 compra loca
deficiencias en |segin programa de 2. Solicitar al gerente
el  suministro| calidad del agua gestione ante la
de agua. PR Aplicar empresa presiadora de

procedimientos segun servicio, el suministrode

Programa Calidad del agua 2 través de

Agua carro tanque.
ANEXTS. Ficha iécnica hipociorito
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El presente PLAN DE SANEAMIENTO BASICO, rige a partir de su publicacion y
divulgacion a todos los colaboradores de INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ
S.A.S.

Se firma en Bogot3, a los 20 dias del mes de Noviembre de 2024.

%‘/Zf T N Ty
7 O

LUIS CARLOS ACOSTA RAMIREZ MARISOL HERNANDEZ MEDINA
Representante Legal Tl en Saneamiento Ambiental
TP: 25520010497 CND

BIOCO S.A.S
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YO, LUIS CARLOS ACOSTA RAMIREZ, identificado con cédula de ciudadania

nimero 79.864.465 actuando en mi calidad de Representante Legal de
INVERSIONES ACOSTA RAMIREZ S.A.S, con NIT

901.060.411-9, CERTIFICO que para la prestacion del servicio de suministro de
alimentacion para el HOGAR MADRE MARIA DE SAN LUIS, no utiliza empaques
desechables en su operacion.

El servicio se presta en loza de porcelana, ya que es servicio a la mesa.
Se expide la presente a los doce (12) dias del mes de Febrero de 2025

Cordialmente

LUIS CARLOS ACOSTA RAMIREZ

Representante Legal
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