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ACTA
FECHA: Bogotd, 10 de septiembre de 2022
HORA: 8:00 am -9:00 am
LUGAR: CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO CUNDINAMARCA
TEMA: Buenas Practicas de Manufactura: Normatividad sanitaria, Buenas Practicas de

Manufactura — BPM, Concepto Sanitario, Inocuidad de los Alimentos

ASISTENTES: Nutricionista operador, personal manipulador de alimentos, personal servicios
generales

ORDEN DEL DIA

Saludo
Buenas Practicas de Manufactura: Normatividad sanitaria, Buenas Préacticas de Manufactura —
BPM, Concepto Sanitario, Inocuidad de los Alimentos

DESARROLLO:

¢, Qué es el concepto sanitario?

Los establecimientos que ofrecen y realizan servicios personales de belleza (Estética facial, corporal
y ornamental), una vez abiertos al publico, y durante su operacion, deberdn cumplir con las
condiciones sanitarias descritas por la Ley 9 de 1979 y demas normas vigentes (Ver normatividad
para establecimientos de belleza) sobre la materia, como uno de los requisitos de cumplimiento
exigibles a los establecimientos de comercio para su operacién, segun los establecen en el titulo VIII
de laLey 1801 de 2016 y el decreto 1879 de 2008. El concepto sanitario es una constancia, resultado
de la evaluacion técnica de las condiciones sanitarias del establecimiento.

¢, Como se solicita el concepto sanitario?

Cualquier persona podra solicitar sin costo, si lo desea, la expedicion del concepto sanitario
dirigiéndose a la Secretaria Distrital de Salud o directamente a las oficinas de las empresas sociales
del estado de primer o segundo nivel de la red adscrita a la Secretaria Distrital de Salud que tenga
jurisdiccion sobre la localidad en la que se encuentre ubicado el establecimiento; para lo cual se
diligenciara un formato de solicitud de visita.

Posteriormente, asistird al establecimiento un funcionario que debera acreditar su identidad e
identificacion como autoridad sanitaria. Dicho funcionario inspeccionaré las condiciones higiénico-
sanitarias verificando que se cumplan de acuerdo con la normatividad vigente y levantard un acta de
visita donde se emita el concepto técnico sanitario del establecimiento y de los servicios, el cual

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



* SECRETARIA DE
BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 2 de 4
podréa ser favorable, favorable con requerimientos o desfavorable

La implementacion de BPM beneficia enormemente a una empresa ya que permite, producir
alimentos seguros de acuerdo con las normativas nacionales e internacionales de manera que se
faciliten los procesos de exportacion y de apertura de nuevos mercados con la garantia de ofrecer
productos inocuos y a un costo adecuado al consumidor. Ademas, permite medir el desempefio de
su compaiiia, identificar sus debilidades y saber como superarlas, potenciar sus fortalezas, elaborar
planes de mejoras, enfocandose en las verdaderas prioridades. Las BPM son normas que
practicamente a nivel mundial son legisladas y consideradas de obligatorio cumplimiento en cada
uno de los paises. En Colombia estdn reglamentadas mediante el decreto 3075 de 1997 del
Ministerio de Salud (Actual Ministerio de la Proteccién Social) y la resolucién 2674 de 2013.

DEFINICIONES

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Quedan
incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

Alimento adulterado: El alimento adulterado es aquel: a. Al cual se le hayan sustituido parte de los
elementos constituyentes, reemplazandolos 0 no por otras sustancias; b. Que haya sido adicionado
por sustancias no autorizadas; ¢. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten
sus condiciones originales, y d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales.

Alimento alterado: Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en
normas reconocidas internacionalmente. Alimento falsificado: Alimento falsificado es aquel que: a.
Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde; b. Su envase, rétulo
0 etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda inducir o producir engafio o
confusiéon respecto de su composicion intrinseca y uso, y ¢. No proceda de sus verdaderos
fabricantes o que tenga la apariencia de caracteres generales de un producto legitimo, protegido o
Nno por marca registrada, y que se denomine como este, sin serlo.

Alimento perecedero: El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas fisicoquimicas
y biolégicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que,
por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacién, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Autoridad sanitaria competente: Por autoridad competente se entenderd al Instituto Nacional de
Vigilancia y Medicamentos y Alimentos, INVIMA, y a las Direcciones Territoriales de Salud, que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el presente Decreto.
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Buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
Certificado de inspeccidn sanitaria: Es el documento que expide la autoridad sanitaria competente
para los alimentos o materias primas importadas o de exportacion, en el cual se hace constar su
aptitud para el consumo humanao.
Desinfeccion y descontaminacién: Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
namero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.
Disefio 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 los alimentos.
Embarque: En la calidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehiculo en los
diferentes medios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote o cargamento o forme parte
de otro.
Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajilla y deméas accesorios
gue se empleen en la fabricaciéon, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento,
almacenamiento, distribucién, transporte, y expendio de alimentos y sus materias primas.
Fabrica de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realice una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.
Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la
seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. Infestacion: Es la
presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos y/o materias
primas.
Ingredientes primarios: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja de ser tal para convertirse en
otro.
Ingredientes secundarios: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que, de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas del producto,
aungue este continde siendo el mismo.
Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.
Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en forma
ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.
Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humanao.
Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos. Proceso tecnoldgico: Es
la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias primas y demas ingredientes
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para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion de envasado y embalaje del producto
terminado.
Sustancia peligrosa: Es toda forma material que durante la fabricacién, manejo, transporte,
almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o causar
explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afeccion que constituya riesgo para la salud
de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

Observaciones

El centro de cuidado transitorio Cundinamarca, debe contar a con un documento llamado Plan
de Saneamiento Basico, con disponibilidad de consulta para todo el equipo de trabajo, debe
estar en continua actualizacion.

Logros:

Tanto el personal manipulador de alimentos como el de servicios generales, del centro
transitorio Cundinamarca conocen las generalidades de las BPM y su aplicacion dependiendo
de la labor que desempefien dia a dia. También se les reitera la importancia del
diligenciamiento oportuno de formatos y anexos para cumplir con especificaciones
contractuales.

Dificultades y alternativas de solucién:

No se evidencian por el momento.

CONVOCATORIA.

Se propone una nueva reunion para el mes de Octubre de 2022.
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REGISTRO FOTOGRAFICO
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En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos Car.go OI TIP,O de Dependencia Firma
vinculacion
h.
; i Centro de Cuidado %&ﬁ
Luz Edith Prada Nutricionista . N v

Transitorio
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