FECHA: La Mesa, 30 de junio de 2025.

Validacién de la documentacidon sanitaria de los proveedores de alimentos para launidad de servicio.

Proveedor Curso de Vencimiento No.De acta Transport Transporte | N. de acta Conceptoy
manipulacion curso de transporte e fecha vence saneamiento fecha
de alimentos manipulaciénde
alimentos
CARNE 20/05/2024 20/05/2025 AS 22N 7/10/2024 7/10/2025 | AS N21E Favorable
EL TRIUNFU 001342 7109 16/09/2024
15
SOLUCION 24/10/2024 24/10/2025 AS 22N 4/12/2024 4/12/2025 | ASOE4E 287320 18/11/202
ES 4
FRANVEL Concepto
001504 Sanitario
Favorabl
e
PANADERI 15/08/2024 15/08/2025 AS11N 08/05/202 08/05/2025 InvimaNSA Favorable
A 028064 4 0010027- del
GIOVANY 2021 06/09/202
CAMACH 1vigente
o por 10
afnos
ABARROT 17/01/2025 17/02/2026 25847HOB239 20/01/2025 20/01/2026 ASOG6E FAVORABL
ES 006533 E
(DIAMAN 11/11/202
TE) 4
REVISION Y
APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Elaboro 30/06/2025 Jose Luis Acero Nutricionista
Reviso 30/06/2025 Alvaro Ferney Castro Coordinador
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OFICIO COMISORIO No. 7303-2285-21
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimenios ~ Invima
- Grupoe de Trabajo Territoriaj Centro Oriente 2
Respetados sefiores: .
r L 'Ubicaci 5n
| Estais}ecimsentns {Le ublcacitn puede deﬁerm&larae-paﬂn_s f}:ﬁanamaalm de resiizar la
ALIENTOS MULTINACIDMES SA CL 35.A_SUR No 72N-91 fCR 72 No 35A~ 15 SURICR 721
: . No35A SUR 7BR CARVAJAL BOGBOTA

permite presentar-a fos profesionafes relacionados a continuacion, quienes estan comisionados DEL 06 AL 10
DE SEPTIEMBRE DE 2021, para realizar actividades de conformidad con jas competencias de este instituto; -

T Nombres ___Cargo/Rol Dépendencia
- I LIDA YAZMIN PARDG BARON PROFESIONAL UNIVERSITARIO 1 GRUPO. :
/ 5 C i
ROLANDOQ CELY GOMEZ PROFESIONAL UNIVERSITARID | GRUPQ BE T ]
; CENTRO ORIENTE 2 : |
) Nota: ET Rol soio 56 difigenciz para ef Process ge Auditorias y Cerifftaciones pars los ofros procesas se diligencia ef cargn

Los profesionales comisionados, en virud de ias competencias legales ctorgadas a este Instituto y en desarrolio
de sus funciones ¥y actividades, estdn investidas de amplias faculiades de inspeccién, vigilancia ¥ control, segiin
las cuales podran adeiantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
Sanitarias, sin necesidad de ampliacidn dei presente documento. Cabe resalfar que fos suscritos se encuentran
facultades parz interveni en la presente diligencia Guando fo estiimen convenients,

. : & St : .
ylo centratistas del mvima puede lemar a iz linea anticorrupelén 745 2533, *Los te/éfonos se
encuentran ubivados en le ciudad de Begots

& ¥
i :
H
i

CLARC MANUEL COTES PINEDOD
Coordinader Grups de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
Direccién de Operadiones Sanitarias .
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Repiiblica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccitn Soclal
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimentos — [INVIMA

RESOLUCION No. 2016012957 DE 18 de Abril de 2016
Por la cual se conceds una Notificacicn Sanitarfa de Alimentos [Bajo Riesgo)
El Director de Alimentos ¥ Bebidas dal Instituto Nacions| de Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimentos
INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales conferidas en e Dacreto 2078 da 2012, con base en lo
previslo con |a Ley 9a de 1979, Ley 1765 de 2015, Resalucién #8674 de 2013 modidicads por la
Resolucion 3168 de 2015, Resoluckin 719 de 20185,

ANTECEDENTES

Por medio det Degretp - Ley 014 de 2012, = dictaron pestlados para suprimir & reformar reguiaciones,
procedimientos v irémites innecesarios exislentes en la adminisirecidn piblica. 3

Eri consecuencia, la Resolucidn 2674 de fecha 22 da julic de 2013, reglaments el sludide articuln con &l
{in de garantizar su aplicacién,

Que mediante Resolusitn No. 710 de Mares 11 de 2015 £¢ establece la clasificacion ca alimenios pama
consume humano de acuerdo con al riesgo en salud pliblica,

Que mediante la Resolucidn 3168 de 2015, ol Ministerio da Salud y Piofecoién Social modifics el Arfietlo
37 de la Resclucion 2674 de 2013,

Que mediante escrito radicado bajo el No. de fecha 181042018, el 'a) Sefar (2) YESID ERFIESTO
MALAGON CORREDOR, sctuande en calidad de apoderado yo representante legal, presentd solichud
de Metificscion Sanitaria de Fegistro Sanitario psra el producto abajc referlda,
CONSIDERACIONES
Werificados Ins requisitos establacidos en &l Adiculo 47 de la Resolusion 26874 de 2013 y la Hesolusién
718 de 2015, v en cumpiimiznto con lae tisposiciones sanilarias para Iz concesion de dicho tramilz, fa
Direccidn de Allmeantos v Dabldas del Instiiuto Nacional de Viglancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA,
RESUELVE

ARTICULD PRIMERO. - Comeader MNOTIFICACION SANITARIA por el férming da DIEZ {10} afins al
producto que s2 describe a continuasian:

NOTIFICACION SANITARIA No.: NSA-D008E2-2016

EXPEDIENTE: 20108190 RADICACION: 2016050373

MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODUCTO: PAN VARIEDADES:  PULMAN MINIL - PULMAN EXTRa LARGO,,
FULMAN  MEDIANG, PAN EXTRA  MANTEGUILLA, PAN
MANTEQUIELA, PULLMAN INTEGRAL |, MOGOLLA INTEGRAL,

MOGOLLA “INTEGRAL DE COCO, MOGOLLA BLANCA, MOGOLLA
NEGRA, WMOGOLLA BOCADILLO, MOGOLLA MIEL MEZTiZA
MEDLANA, MEZTIZA GRANDE, FAN AVEMNA, PAN ALINADO, PAM
QUESD, PAN CAFE, PaN DE MAIZ, PAN CEREAL, PAN INTEGRAL,
5 PANECILLOS, BLANDITO, PAM HOJALDRADD | FAN ROLLO,
HAMBURGLUESA, PAN PERRQ, CALADOS | TOSTADA X172 BLANCA,
TOSTADA X12 INTEGRAL, TOSTADA TACO X24 INTEGRAL, PALITOS

MARCA (S): YEMAPAN ¥ RIGUISIMO
PRESENTACIONES
COMERCIALES: RANGO DE PESO DE 13g HASTA 1240g. PAQUETES DE LAS
' PRESENTACIONES COMERCIALES RANGO DE UNIDADES DE 1
UNIDAD HASTA 24 UNIDADES.,

i Movncl da Viggtomin de Bedimmamtoss Allevtninn - s, ¥ P ﬁ
Tereen 10 161728 i) =
PBY: 2670 E | e | ElNE




Repibiics de Colombiz
Minlsterio de Salud v Proteccidn Soelal
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos v de Alimentos - INVIRA

RESOLUCION Nro, 2021006043 del 1 de Marzo de 2024
Par la cual s+ concede una Notificacién Sanitada de &limentos {Bajo Riesqo)

El Director de Alimentos y Bebidas def INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥

ALIMENTOS INVIMA, en cjercicio ce l3s facultades legales conferidas en ol Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previste por la Ley 9a. de 1979, Loy 1755 de 2043, Resolucion 2674 de 2013 modificada por
la Reselucion 3168 de 2015, Resofucion 710 de 2015,

ANTECEDENTES

Por media del Decreto - Ley 019 de 2012, g2 dictartn postuladns para suprmir a reformar regulacionss,
procedimienios y trmites innecesarios existontes en B administrasian siblicz,

EL Articulo 125 de la pradipitad a nonma establece: "Los aimenos aue s fabriquen, envasen o importen para

&U comercializacion en af teritorio nacional requerirdn de Motificacidn Sanitaria . PEFMise Sanitano o

reglatro aaitada, secin el resgo do esios sreducios en salud publica, de conformidad con ks reglamentacion

Gue axpida of Ministedo de Sglud v Protection Socdal, denlro de jos seis (6} meses siguentes a fs entrada an
i del presente decreto®.

En consscuencsa, la Resoiucidn 2674 de techs 22 de julio de 2013, reglaments ol udide ariculo con el fin
de garantizar su aplicacion. il

Oue mediante Regolucidn No. 718 de Marzo 11 de 2015 s# astablecs I3 clasificacian de alimentcs para
ransume humano de acuerdo con of rasgo an salud poblics,

CQue mediante Ja Resshscidn 3168 de 2015, el Minislerio de Salud y Proteccisn Sockl modifics =i Aicule 37
de [z Resolucon 2574 de 2013, :

Que mediants sscrito radicado bejo ef No, 20211036559 de fatha 2021/03/01 el {la} Sefarla) JULID
BUILLERMO LANCHEROS actuandn en calidad de apoderagp yio represantants legal, presents solicitud de
concesicn de Nobficadon Sanitatia ram ol products sbale referido

CONSIDERACIONES
Verificados os requisiios esisblecidos =n ef Aricule 38 de i Resclucian 2674 da 2013 ¥ & Resciucidn 718
de 2015, y en m:ﬁﬁrrﬁm £0on [% fisposicionas sanilanas pare 18 concesisn de dicho teimite, [a Direcsen
de Alimentes y Bebldas dal Instiznn Nacionat de Vigilenda de Medicamening ¥ Aimentos INVEL, |
RESUELVE

ARTICULO PREFERO: Concedar NCTIFICATION SANITARIA por l tesmine de PHEZ {10) afice al producia
gu=a ea describe 2 condnuacian:

NOTIFICACION NSADODO2T-2024
SANITARIA No.: ¥

VIGENTE HASTA:  2034/03/01

EXPEDIENTE: 20198161 RADICACION: 20211036580
MODALIDAD: - ' FABRICAR Y VENDER
PRODUCTO: PAN VARIEDADES. PAN ALINADO, PAN MUTIGRANDS, TOSTADA BLANCA,

TOSTADA INTEGRAL, MOGOLLA BLANGCA, MOGOLLA INTEGRAL, PAN TAJADD,
FAN PERRC, PAM HAMBLRGUESA, PANECILLOE.

PRESENTACION - LUNIDADES Desde: 5q, hastas 12005 EMPACADOS EN PARUETES DE 4 Und,
COMERCIAL: HASTA Z4 UNMIDADES,

TITULARIES): INDUSTRIAS ALIMENTICIAS EL TRIGAL SAS con domiciio en BOGOTA - D.C.,
FABRICANTE(S):  INDUSTRIAS ALIMENTICIAS EL TRIGAL SAS con domicilio en BOGOTA - D.C.,
ARTIGULO SEGUNDD: E} produclo debe cumpllr eon Jog requisites sanitzrios que le sean aplicables en

materia de romlado de alimentos de conformidad con lo dispuests en ja Resclucion 5100 de 2005,
Resolucidn 333 de 2011 &i e ol caso.

Carmern 10 W 6L « 28 FRX: 2046700 Poging Wk hitp: 0wl -vima, gov.co Sagea 1 de 2




Repdblies de Colombix
Ministeris de Salud ¥ Preteccidn Social
Instituto Naclonal de Vigilancia de Medicamentoe y de Blirmsntas - INVEVA,

ARTICULO TERCERD: Los derachos que se deriven de esta rascluden, quedarén sujetos a revieion
posterior de ls documentagion que soporta el cumplimisnts de los reguisitas exigibles seq0n al caso, por
f.‘larts de iz DIRECCION DE ALIM 05y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIS DE

EDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA, quisn asi misme reslizars fas actividades de Inspaccidn,
Vigilancia y Contral a que halla lugar de conformidad con Ia previglo por iz Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucian 3168 de 2015,

ARTICULD CUARTO: Notficer & pressnte reselucidn al mteresado, advirienda que contra la misrna procede
Gnicamente el Recurso de Reposicion, que debers interponersa arta ol DIRECTOR DE ALIMENTOS v
BEDIBAS DEL [NSTITUTO OMAL DE WVIGILANGIA DE MEDICAMENT I8 ¥ ALIMENTGS INWVIMA,
deniro delos digs a sy nefificacicn personsl, de eonfarmiced con lo sefataco en o Codigo de Procadimisnio
Administrativo y de la Confenciaso Administrative,

ARTICULD QUINTO: La vigenwa ce la presente Noificacion Senitarla s& contars a partir de |a firmeza dela
presents resolucién de conformidad con io dispeesto en ef articuls 87 ded Codign de Procadimienia
Administrative v de lo Contencioso Administrativa. : :

ARTICULD SEXTD: La presenie rasnéucion fige & parti de ia fecha da ejstutora.

D iguai manera, si institts Macional da Vighanes de Medicamentos ¥ Alimisrtos — [NYIMA, manifesta que
al interesado deckard gque e producte amparado cumple con lodos ks requisitos establecides por el Articile
126 £al Decrato 015 da 2012, Resolucion 2674 de 2013 y Resolucitn 718 de 2015 ¥ igs normas sanilarias
vigentss aplicables, v que todz la informacion suministrada 8 ls sutordad es auténtica ¥ veraz, gue sy
comerciaizacidn posterior 2 1z presents nafcacion cumpliendo estriciaments con las aspecficaciones
de calldad definidas pars el products y que & encuentrs sometide vigilanciz ﬁa:hr]ur por paEre de las
sutoridades sanitarias comespondientes, de acuardo con lo establecids én les P das normas. Paor i tanto
asumse la responsabilidad sobre cualquier Inconsistencia que se presents entre s Informacisn Sumministrads ¢
la que resuité de las acciones que =2 cjerzan par parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CLIMPLASE
Se expida en Bogotd DG ol 1 de Marrs de 3024 f

Lus garechios que 5@ dervan de Ssta Notficacion Saniane quedaran sujsioe a revisidn posterior paermI del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGELANCIA DE MEDICAMENTOS Y ENTOS INVIMA guien reglzard [as
actividadaz de Inzdp&:dﬁn, ‘Vigilancia v Cortrol 5 gue halla lugar da conformidad con Jo previsio por la
Resolucion 2674 de 20435, g i

L= impresidn an s:nﬁme certuler (papef] es una reproducticn del decuments ariginal qUe $& shcuania an
fommats elestrinico firnedo digiaimenta, cuys representacdn digizh gore de plens sutanticdad, mlegridad y
na rapudio, en cumplimients de & ley 527 da 1908 (Articulos 6 2 13 y 28) Y o (8 ley 562 de 2005 (Ariiclio &)

MOTA: La informaclén consignada es fiel copia ﬁl’: iz insecrita en Iz Base de Datos de Registros
Sanitarios dal INVIMA 2 12 fecha de su expedicion. El decumento elactranics se puede consultar en la
direccién hitp:fwaw indima.gov.co
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Wersign: 1
[FICHA TECHICA DE PROGMCTD TERATIMADHD

Fapinec 1 82

PAN ALIAADD

DESCAIPOON DL PRODUCTO:

Froductn kamasds g TaEure Sulve. con sEnetric loe gt sin e

PRESENTACION Y EMPAZUES
COMERCIALES:

Fan Alfads SFg (RICARSING)

T O ENVASE:

imﬂiﬂm!nmuhﬂ

CONDICIONES DE COMSERVALION:

wese B0 Un kugar fresen, Thom de sensmitates v de malos olores, abade d la pared y =) shties lbens de frreedad,
Wt ey CONAMeIT BN L TS

WG UTIL:

24 daas en (a5 shgubeanites eom diciorss Temperaturs entre 15 - 2570, Hurspdad Relathca antre 45 v 50%, v 13 dfs en s sglantes
condiclones Tomeeratirs antre 37 - 45°C, Humesad Ra'ntica srtrg §5 v 700, La fecha do vencimlanma se desler 2adfos » parkr
= b Far ha e e beermerd.

LUEAR D ELAECIRACICN:

Cervet 72 W #3563 Sur. Berio Canajal, Santai de Bopcla

CARACTERTETICAS ORGANOLEFTICAS:

ctwoh |LREIpLRx e eremasn b coefins dvhie ke doredl
i v maeral e rafe algune.

pontibe ol o]

Db ser cowacterisieg o pan hornesen, bien cocido, sl agkdes, Gbie de glores ¥izborns
OLOR Y SAIOR desagradabss
TevTuns TR dele er eldedea, anracay upitarme. na dane ser sesmanuzably ni oaga ed,

COMPOSHICK DEL PAODLICTO:

Harien de trige forticada. agua, Jacar. murganing vagees, lnacur, ol esnserasts, dahorzants artifichl y colar artiicisl,

DAAGEAN A DEL PREOCESD:
2 B R R —
HETREC oS DE CONSUMOE Canmesma e el Menar lierpe paslbie una vez abletn ol engague.
HORIATIIDAD KTC 2363 FAN EOAILM. Bxtablece fodos los mrdmtras » tener s ousrta pa chbener un pradusas de bueey calidad, s cusnto
2 arifarmidzd, obor, sabr, cansienes sis = 3 mige, Boemds de e sust s peeniides n .
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= i |

RECANSITOS DIEL FAN [WTZ 138KY , |

e E ey

e, T R IR S———

SED = 5 ey ks

REOLRSFENS MRDSInLDmres
INTE 136R):

H
it por g i

rp———
e W T Jwm . W}
w |
il

Pl v Lo e 1 LFRTD a 7

A L T

tRealendo For: Ingrd mmwm; Industrfal

}m:m Por: desin Malegdm Comrerss




tgicn; 2
FICHA TECNICA DE FROMGUCTD TERMINADD fub-24

Fapn: i e

MOMERE OFL FROALCTD: PAN QLIS
DESCRIPCION DL PRODIRCTO! Producta homeado de tesfurs sisve, oon smetis Hangitudinal,
PRESZANTACION ¥ EMPADILIES
it ] Fan s 77 biares RICHESHA0)
|
TIPD DE SWVRASE:
[Bois plistis: homapelimens.
COMDIC DRES DE COMEERVACION:  |Tonsdnates s urk lugas fresco, fore de contaminamaas ¢ de malos clares, sheisdo de ta pared y of sitis liarss de humedad,
ATy OGN B G TS Eraagu .
24 dizs en las sigsienter eandisioees Temperaturs entes 15 - 57, Hurseded Aefativs entng &5 v 500, ¥ 42 0705 87 (a8 spulentes
WD UL candiciores Tamosrstura entre 37 J5°7, Hurteded Aelatia entre 65  70%. L3 fecha da viensrtients s dectars 74 sins § parss

de la fecha de sfataracidn,

LUGAR DE ELAADRACI DML

Carrera T2 N E35-65 Sus, Barrlc Carve o, Santafd de Bopats,

CARACTERISTICAS NRGANOLERTICAS:

Deba ser cwactedsticn al pan rissda, hien cocida, sin neldar, ﬂ:rldqdwrnhuﬁ

OLE2 ¢ 5403 | desakrs dables.

TERTuRs |2 debe gor plastica, aoross y anfome, no dete ser Sesmanuzakie fi g os,

COMPOEICIOS BEL PRODUCTS:

Fecina de trigo fotificeda, g, 7zicar, margming vegetal, tevadurs, 5, cohseviants, quesa, sshorlaanty arfiesd v color

DAGRAMNME DEL PROCTD,

INSTRAMC:ONE DE CONSURA0

HORMATTADAD:

HTE 1308 PN CORAURL Exatiecs todos 25 pRrimetras & theer an cuanss pars Sitensr un Erodhtts de busna calldad, en cuamio
& uniforesidad, clor, saber, consismendls o W riga, sdend do Bis suamnens parmitidan an o,
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1 §'2 Eig 1
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DESCRIRCICH DEL SRDDUCT e Froduct Rernesta de tesburg sureg, con Simas isnpitudinal
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A Wisly 37 g Morons -(YER AP AN, RECLISIAD]
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FICHA TECNICA DE PRIDUCTS TERSAINADD

HOMERE OFL PRODUCT: AN BLANEETO UARIEDADES

DECRIPOON DEL PRODULTD: Producte harskbda de taortuma s, 8 fa o fongibudings.

FRESENTALWH: v £~ ACILIES Pa blaaditn x 12 408, Pa blindito » 24 240y, Pan Bandito x5 1205,
CoRERGALES: {YEREaPAN]
TED 2 EXVASE: Bois plstics homopolimars, s h
CONDICONES OF COMSERUAIDN:  FroToorvese en o ugar frases, s e contamingnles y & mafos slarct, Slejaae de b pares v o 5itos |Gres 4 hum ecid,
A3 fer y COnSE Ve & 5L T o ¥

44 diny =n e sigumnies condiclomes Temperators entre 15 - 29°C, Humedad S bstive entrg 45 ¥ B0, 12 diad e ad slgulentes
WIDA LTI cancicicsves Tampsralua enife 37 45°C, Humadad Relzva cstre 55y 0%, b Techa ce venclmignte st deciars 24 dins a prsir
o s fechi de elabarazion,

LRMGAR DF ELASORACON: Carrera 51 N #3565 Sur, Harmia Cana 3l, Sao1afs de Bogol.
oLk La miga i Blanes cremoso. L3 comers debe ser derada, unforms, Pih cathe mator pommada
ni twer muleeis! eafio alguna.

CARACTERISTICAS CRGANCLEPT CAG: [Debe sor camairicties ol fmhn harnesdo, bl cocid, sin acklis tza du alores v sthores

CADR ¥ SAS0R [ceiagradahl

TENTURe [ g dete ser eldries, porens unlfore, N e ser desmenuzatle nl pegnean.

COMPOSICI N DEL PROOUCTO: Hariey de bri go fartficadn, agun, arhese, mamgonire weietad, evadurs, sol. conseovamse, sabertsants iRl e, feige artilcisl,

DiASRARA DEL BROCEED:
PETALCCHONES DE COMIUMD, Lghirra en o menor temgs patible une ver ablers of empgue
BAD: H‘;’EJ.!EPMNH:I.IN.bﬁmmmmm:m:fﬂ:w:nmuhEnﬂmmﬂumﬁhm calidad, gn cmmie
a umitonmided, alar, sabor, oorssterda =m s s, sdemds de s stk surmiticas en ol
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(W 1568
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FICHA TECNICA DE PRODETD TERMINALG oaErdl
Papire 1 de
HOMERE LEL RRODUCTE: = TOSTADA MYASEERAGES]
CELIEPLICR] DEL FROSLCTO: Frohucty hamaemde 9 DRSS Srormnts aas e simeiTia Mgz e,
PRESENTACIN ¥ ENPACLIES xE24 %7 12 48]
COMERCIALES: [VERAPAN ¥ BiciPETac
TPO D Bhvast: [ndwzeria] Laminaan Pabstieno

COMDIEONES DE COMM EVACTON: Lormoriese enun lugar fresto, Bre ce CoMTarng fes y de malos ofores, alejada de ks pared v el 570t Bhres de bimedad.
[Momia e i conipne: en U miTe @M oadie.
WiDA L Lt fcha din varetsnienta g= declars < 4 pandr de o fecdha de elaborad dn.
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iﬂﬂl
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DLO ¥ SABOR fdesapradsbies.
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Nombre
Apellid
CC | U272 .4

Fecha expedi

Fecha vencimiento




W)

1. Un alimento es:
+ Una bebida alcohdlica.
A> un producto natural o artificial que proporciona energia.

* Unagoma de mascar.

. -~
2, Las salmonelas son: ~

=2 Unas bacterias que pueden provocar intoxicaciones.

* Unas sustancias existentes en el aire que se depositan sobre los Il-lment/yr’

contaminandolos.
*  Un aditivo agregado a los alimentos.

-
3. Lainsistencia en el hecho de lavarse las manos en la manipulacion de alimentos es

debida a una de las siguientes razones:
= Por razones de estética y de imagen. /
= Los alimentos se manchan y adquieren mal aspecto.
/\F' Las manos sucias constituyen una fuente de contaminacién.

/’

4. Elperiodo de descarga de los vehiculos:
= Debe ser lo mas breve posible
/12! El tiempo no importa, hay que descargar correctamente
» No es significativo en ningiin caso

En las operaciones de transporte y distribucidn: /
= El transporte no puede durar mas de dos horas,
# El producto debe llegar en el tiempo establecido.
A= No debe romperse la cadena de frio o de calor.

6. Determine si la siguiente afirmacién es "V" verdadera o “F” falsa: ﬁ
microbios o microorganismos se encuentran facilmente en la basura, los excrementos
humanos y animales, unas sucias, la saliva y en el cabello

* \Verdadero

= Falso
-———-""...-‘_‘

7. la terigeratura dptima de almacenamiento en refrigeracién es ...
¢ entre0°Cy5°C
« 18°C
» entre 5°Cy65°




OBJETIVO:

Realizar capacitacion y educacién a los manipuladores de alimentos en buenas practicas sanitarias

que permita identificar de manera clara los procesos por los cuales se debe realizar |2

manipulacién de alimentos, identificando buenas pricticas de manufactura e higiene, esto con el
fin de evitar enfermedades y no afectar la salud del consumidor.

DOCENTE:

CAMILO CONTRERAS

CC. 1019058633

TECNOLOGO EN DESARROLLO AMBIENTAL

T.P: 25962-031703

METODOLOGIA:

Clases tedricas con imagenes de apoyo.
Ejemplos en la aplicacion de procesos.
Material de lectura.

seguimiento en los temas tratados.
Evaluacién,

TEMARIO:

Conceptos basicos

Proteccion y conservacion de los alimentos

Personal Manipulador de alimentos

Equipos v utensilios

Condiciones sanitarias de instalaciones y transporte.
ETAS

NOMBRE ASISTENTE

C.C FECHA

CANTIDAD
DE HORAS

FIRMA

MICHAEL GARCIA

1.022.435.068 14-06-2024

Vdod_Gach

MICHAEL GARCIA

1,022.435,068 15-07-2024

Mudhzel Garey

MICHAEL GARCIA

1.022.435.068 15-08-2024

l“:t."‘l?\ﬂ G&;El
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~ Sacralaria Distrilal de Salid da Bogots

Al mmwﬂﬁﬁllﬂﬂ.ﬂl ma:rﬁh:ﬁ% para vehiculos Acta Numero
1]

Iransportadoras de cama yio praductos chmicos comesiibles AS22N 001342
ESE: “wNxdody et Fecha:| 15 [V [7e.0]
IDENTIFIGACION DEL VEHICULD
1D wahiculo: Mirmero da Inscrpehdng Numero de carpela;

2 Sy AT LORA e

Mombea del eslabtacimianio o ugar danda se realiza s Inspeccisn:

VIEES  SULACY Ve ()
Direcciin donde s realiza la mspeceln: i T o, O '-‘,'_:'.I Ly
Losalidsd: 2 o vy Dhiasdia s
Pz bl ﬂpﬁ&' F‘h hﬂ""ﬂ“m_ﬂ. lr“l'“"r.h'r'*"-
Nombra dol propiotada dol vehiculsr 4046 CVE TN (5 Sy 2 O Coal “ 0% AL b
Tipo de decumente: C.C. [BIC.E.CINT PP ]pTe] Numers: 3¢y 2y 22y
Cavreo electrénico para nolificachn® = ¢ e pag bsamsa e el (o) e ncdy L ¢ ripe
Direccidn de Nolifcackin: \£q ¢/ ¢ vte |3 ) 0 CoyGT !Tah!fwn'-'s;nk RS R 2
m“'"‘“"'m““mmﬂmummu e LT e e R o A Lk TN
Tipo de documento: ©.C. [E3c.€. I CJPEPJPs(JPTP] [Nomero: | p5 2 a4 A1t~
Corren alecirbnica pmnuhﬁndﬁ'ﬂmp-;:_xﬂhhq“?. e q,._@ [P L B )
Direccidn de Nofificacidn: v <.c1 &0 ¢ e | @ S o foamr |Th|m1” AL E A A
Lines de Intenvancién:

AV CATe L S oo o .0 O S
Cuenla con aulonzaciin sanilerla ¢o ransparie; 51 ) No [(]

Clase de vehiciilec ANE=LIEY B |T|.uu da caroceria o yTLGE )
Modsia: o8N |"“'="= [ L, L P [ptece: < 7 Ling

Caja. contenedor o cisterns, con alslamienic témico (isctermof 51 N0 []

Sistama da fric: 5110 No [[] )

Mixmaro de brabajadores: \ |Horario: Biurna [ Mecturna []24 haras [ Otre:

Dfas de funclonamiento; Lunas a viemes [ Deminge & domingofZ]Fin de semana [_] Crra:

Tipo de producio que transporta: Poia [ Carda =] Bovino| 7 Productos cimicas comessitles (Viscaras)[_|

Odras aspeciag, cwl?
CONCEPTO SANITARID DE LA ULTIMA INSPECCION SANITARLA
Favorabla =
FECHA DE LA Faworable con % De cumplimiento
OLTIMA (9% M AR requerimientos | cotaclima nspeccisn G},}i“ n
INSPECCION Desfavorable CJ
MOTIVO DE LA INEPECCION
Asociada @ paticionas, quejas
Sobicitud del interesado IZl L]
Programacita @ Mimaro de radieados :HTHW radicata:
= Soliciiad da praclica de pruebasd
:“IMd;:I“ D Evante do Intsréds an safud pdidica |:| Procesos sanclonalorios admin L]

Oura: [ Especifigue:

EVALUACION
A Masnque con una X cuando ol wahiculo cumpla lo. totalidad da los reguisios deserios
an al insruclivo para ol aspecio a avaluar.

Maque N una X cuands al vehloule cumpla parcialmente |os roquisiins dascritas
Acepiable con Requedmients |AR| o, o instructive para of aspecio a evaluar,

i suministrar esia indormacion, s aulcriza la nolihcscion eleciinlca

Asaplabie

Hada 1/5

Cra 32 Mo, 12-81
Tal: JEd s




Acla Ntmiarn

/q.szzm 001342

EVALUACION

impcegtable

Marque con una X ceando ol vehiculo na cumple con HiInguno |08 roguisies
deacrbas an al inatrueliva para ol aspecio & enalusr

No splica NA

Liargue con una X 1o casiiia "NA™ en caso que o aspects a verlficar no 5o roplon por
parta del wvahlcuwlo v calificar como fceglable (). Jusiificar fa racan del no aplice
an el aspacio de hallazgos.

Critlco

Margwe con unge X Ea casiiia "C" cuando al ingumpimisnta del aspecie a verillcar afecla
la necuidad de los alimenios v deta splicer Meadida Sanitaria de Saguridad gue impida
gua ol vehiculo conlinke ajarcando Sus bonag.

I. CONDICIONES SANITARLAS DEL VEHICULD

1. REQUISITOS

DEL VEHICULD A

AR

HALLAFGOS

1.1 Disefo sanitnrio del vehiculo

{Raschucitn I00V2040, Arlcule
68 Mumeral 1.1, 1.2, 1.5; Resolu-
ciidn 25052004, Adlculo 4.; Raso-
lucibn 24072010 3, Arlculo 137 M-
meral 1.1, 1.2, 1.5, 3.7 Raescluckin
FAZ2013, Adicdo 55 Numenal 1.1,
1.2 1.7, 36

3,5

<Th

CALIFICACION DEL BLOGLUIE

LY

La calficacidn del bogua cormesgonds &l 11 9% dal tatal ded acia J

2. REQUISITOS EQUIPOS

% UTENSILIOS AR

A

HALLAZGOS

2.1 Condiciones da los aquipas
y utenaillias

{Resolncitn 2505 de 2004, Ar-
Henile 4, Resalucionas 683, 4142
¥ 4143 de 2012 Rasolucionas
B34 B35 de 301 3 Fasaluckin
AHHN2010, Ardlculs BB Mumeral
1.3,1.4, 21, 2.2; Resolucitn 240
2093, Anicudo 131 Humesal 1.3,
1.4, 2.1, 2 2; Ressoluckin 2422013,
Articula 56 Mumaral 1.3, 1.4,

21,22

5,5

(3

-
-I'._,..""

<l

CALIFICACION DEL BLOGUE

KA

La calificacién del bloque corresponde a1 11% del total del acla |

3. PERSONAL MANIPLLADOR

DE ALIMENTOS A

AR

HALLAZGOS

3.1 Estado de salud

(Resalucitn ICONI010, Arlcudo
15 Burmenal 1, Arficuio 68 Mumarsl
4.1, Rescluckin 24062043, Articulo
14 Mumasl 1, Adleids 15, Srilcuko
134 Mumeral 4; Rosolucin 242
F2093, Artlculo 13, Ardcule 14,
Ariculs 56 Numoral 4.1).

i,

(31)

5.9

el 1

=l
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LU Al

’ Acla Mamero
/AS22N 001342

Continuacion
3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

HALLAZGOS

3.2 Reconcsimionto mbdico

{Rosalcktn 2002010, Arllcusa
15 Mumernl 1, Arfkculo 668 Mumarad
4.1, Ressducidn 24002013, Amiculn
A4 Numaral 1, Aricube 15, Ariculo
131, Humaral 4; Resoluckin 242
FA013, Arleula 13, Arfcula 14,
Artlculo 56 Mumsaral 4.1},

-

(4 )

3.3 Praciicas higiénicas

{Resolucitn D001 Articulo 15
Mumaral 3; Ressluciin 24000013,
Ardiodo 14 Numaersl 3, Armiculo 17;
Rescluciin 2422013, Articida 13
Mumersd 3, Arllewat Gl

5,5

D

A4 Edueseidn ¥ capagitacion

[Fosokicatn I00S2010 Artiouio 15
Fagmamnl 2, Articulo 53 Mumaal 4.1,
Artlculo 69 Mumnersl 1 ¥ 2; Reso-
fuckin 240013, Arlcuta 14 Mu-
maral 2; Sefioio 132, Mumarsl 1;
Resoluciin 24202013, Arlcwe 13
Mumeral 2, Arilouo 5T Mumesal 1),

(&) 3

Fa

[c]

CALIFICACKSN DEL BLOQUE

=2 |

La caldficaciin dal blogue comasponde al 32% del 1odal dal acla |

4. SANEAMIENTO A | AR

4.1 Limploza del vehiculo

; Rasolu-
cits 241052013, Artioulo 137 Nu-
maral 4.1 y & parigrals; Resclu-
chhin 2433013, Arfloulo 56 Mume-
ml 4.2 4.3)

@ ss

HALLAZGOS

_f.
-
-~

€

CALIFICACION DEL BLOCUE

1% |

La calilicacddn dal bloguea carmesponde al 119 del iolsl dal actn ]

Cra X2 No. 12-81
Tal.: 364 8IS0
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Socralarin ilud do Bogala
ool el L

di fesge pars vohiculos
camasiilon

ALl o h:ﬁnﬂalﬂn nanilaks con a
tranapariedares da camo wo producios clmicos

= = =

5. REQUISITOS HIGIENICOS A | AR

AS22N B01342

Buscar texto o herra

Acta Ndmero |

HALLAZGOS

5.1 Procedencin do lo mataria
prima

(Leary D% 197E. Arilcula 344; Rean-
hicidn 402 da 2002, Adlculs 5;
Resalucksn 5108 de 2005; De-
crato 1 S0N2007, Arlouls 38 Nu-
maral 2; Reschiclén 30092010
Aurtlcubs G5 Mumsaral 3.1; Roso-
it 2002013, Arlouio 62, 114,
131 Mumaral 3.1, Resgluddén 242
2013, Artlcule 56, Mumeral 3,1),

[C

5.2 Condicionos de transporis

(Resalucitn 300202010, Arlculo
B8 Mumeml 3.2, 1.3, 3.4, 35, Re-
soluckin 24042013, Arfoulo 131
Mumeral 3.2, 33, 3.4, 3.5, 36 Re-
scduckdn 24272013, Artlcula 56
Mumaral 3.2, 3.4, 3.5, 3161

5.5

5.3 Cadena da fria

(Decraln 160002007, Adcula 38,
Rasciucidn 30092010, Ariculo 88 |
tumaral 3; Rescluckn 26073013,
Asticulo 129 Mumeral J3; Resob-
citn 2423013 Nurmaral 4],

[c]

=S|

| CALIFICACION DEL BLOGUE

La casficaciin del bloque carrespande al 35% del total del neta |

Hoja 4/5
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Buscar texto o herramiel
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Laboratorio clinico

NOMBRE: MIGLE ANGE] GUTIERRET AlDANG
SOC. OF IDENTIDAD: 1022050037 EECHA: 28 SV 020
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DR . LELIS ANTONIO sancH BZ DAY
Medico espedialista en salugd acupacional
L.$.0 6566 DE 25/07/2019
RESOLUCION 5.0 N°6565 S50

MOMBRE, MIGUEL ANGEL GUTIERREF ALDANS
RO, OF IDENTIDAD: 1.0231 959037

2.03% FECHA. 20 MAYD 2000
a ) i
¢ '|
CERTIFICACION MEDICA |
CERTIFICO QUE EL PACIENTE EN MENCION MO PRESENTA NINGUNA |
ENFERMEDAD DE ORIGEN DERMATOLOGICO NI RESPIRATORIO, |
CONFIRMADO MEDIANTE PARACLINICOS RESPECTIVOS, FOR 1O |
TANTO, £5 APTO PARA VAW EN COMUNIDAD ¥ MANIPULAR .
ALIMENTOS, |
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EMISION: 30/08/2022 FICHA TECNICA DE LA SOEREBARRIGA
VENCE: 30/03/2023

NORMA TECNICA: HACCP., CODEX CACGIRCP 11976
DESCRIPGION DELPRODUCTO

Carne de res localizada en la parte delantera y trasero del animal, localizada por encima
de |z faida v pate de la costilla. Para su extraccidn se corta e extremo que fa une con ia
colita de cadera vy se continua separando hacia abaje el paguete muscular v
seguidamente se pueden obtener los correspondientes refazaduras,

Ofros nombres: zapata, sobrebarriga delgada, tapa de costilia.

PH:55~538

TEMPERATURA: 0°C a 5°C en refrigeracién/~18°C a-10° en congelacion,
Color: rojo fresa, caracteristico de la carne de res

Clor: caracteristico de Iz carne de bovinos

Empacgue; canastillas con bolsatina o empacada al vacio,

Rotulado con la siguiente informacion:

Mombre de 12 empresa, Nit, nombre del corie, lote, peso, fecha de empague, fecha de
vencimiente, condiciones de ¢conservacion.

Vehicule limplo y desinfectado, con temperatura interna inferior a 4°C no colocar el
producto directamente sobre el piso, ufilizar estiba o base-canastilla.

En refrigeracion de 0°C a 5°C y empacado al vacio: 63 dias
Texiura: syave {no entregamos carnes pegajosas o viscosas)
Aspecto: sin particulas nl coloraciones extrafas.

Aspacto: sin particulas ni coloraciones extrafias.

BARECOHIN CARRERA S ESTE Hei7 A-BY SUR CE 2103433 1710103514238



FICHA TECNICA

CARNE MOLIDA VENCE: 16/06/23

Caracteristicas organclapticas: color: rojo carmin
Olor: carne fresca
Textura: no pegajosa
Usa: lz carne de res pusde utilizarse

Practicamente en cualguier recesa que exija came molida,

Vida Gtil:  conserva la came 3 Oof 0 menos hasta gue la utilice.
Para que ¢onserve su mejor calidad,

Utilicela antes de la fecha que aparece en el paquete.

INFORMACION NUTRICIONAL

ia carne molida finamente molida es una buena fuente de proteina, zinc y

hierro, asi como de otras vitaminas vy minerales.

Datos de Nutricion

Porcién 3 onzas ( 85 g ) de carne de res molida

Cocida. Cantidad por porcién
Calorias 220 cal, De gramos 128
% valor diario
Grasa total 28.9 g 2%
Grasa saturada 4,8 g 24%
Colesterol 75 myg 25%
Sodio 80 mg 3%
Carbohidratos totales 0%
Og _
Flora dietética 0%
Azucares
Proteina 22 g
Vitaminas A 0% vitaminas C 0%
Calcio 0% Hierro 2.4%

Los porceniajes de valores diarios se basan en

Una dieta de 2.000 calorias al 0%

CARRERA A C5FF Mo L7 AR SUIR CFL 1084571 1Y 2100010985
SEEOTA L, (UGt



FICHA TECNICA

HIGADO DERES

YENGE: 16/06/23

{ ESCRIPGION UEL PRODUCTO
Grgane glandular de color marren inbensg y de gran

Actividad metabolica.

2, CARACTERISTICAS FISICO.QUIMICS

5. HIVELES MICROBIOLOGICOS

TEMPERATURA NAX 3 MICRORGANIZMOS LIMITE DE ACTEPTACION
Tomperatind fin & agrobiog ixt OE welar
¥ grasa Nia entardbactorias 1x QE ufeigr
Feso 35 Shgs escherichia eall 1x OF ufs for
Color caraceristico staphylococoeils aureus  1x OE ufa fgr
Grozor Nia salmonsiia =p ausencia en 25 gr
Larga Nia Listeria monosytegens  ausenciz en 25 gr
Angho Ria
hietales pesidos segan directiva 2001R2CE
4. ENVASES ¥ EMBALAJES B TRANSPORTE

Caja plistico ,  =an funda de algedin
Cotgads an camre Jumbe

Emvesade al vacia, enfiimado v encacado
& INFORMACION TRAZABILIDAD

En lz entrega

-datos de fabsicadar Mo, presasipeso neto
- datos dei cliente W, Loto
ko, Rge
7. CADUCIOAD

Nembro del preducto

valcule frigorifico con cortdficacién ATS

&1 la oliqueta del producta
temperstura de conservaciin lote de praducelan
fecha de produccion y fecha de eaducidad

poco bruts peso nete dates fabricader



EMISION: 30/08/2022 FIGHA TECNICA DELA CARNE RES BOLA GOULASH
VENCE: 30/08/2023

NORMA TECNICA: HACGCP. CODEX CACIRCP  14:878

PRODUCTOS:

Definicidn: carne de res jocalizada en la parte trasera del animal, de contextura dura,
muy fibrosa y con un bajo porcentaje de grasa, apta para moler, cocinar v desmechar.

Condiciones: este tipo de cories, son oi fiel refisjo de nuestro esfuerzo por mantener

Una normalizacién de calidad gue parte desde ¢l memento en ol que ! animal es
adquirido en las haclendas, cuidando de que jas condicionss de crianza v ceba sean las
mejores,

Realizamos un seguimiento del frasporte hasta la sala de sacrificio. Nos encargamios del
transporte e camiones auto refrigerados y en nuestras instaiaciones contamos con una
infraestructura que nos permite garantizar la cadena de frio, cumpiiendo fodas las
exigencias técnicas y sanitarias para este tipo de productos. Cuidamos de gue los
residuos quimicos de vacunos o similares no le lleguen a nuestros clientes de acuerdo
con las normas de codex alimentarios, no le agregamos nitritos ni preservativos ge
ninguna especie a estos productos.

Color! rojo intenso

Clor: caracteristico de la carne de bovinos

Empaque: canastillas con bolsatina o empacada al vacio.
Textura: suave {no entregamos carnes pegajosas o viscosas)
Aspecto! sin particulas ni coloraciones extrafias.

Aspecie: sin particulas ni cotoraciones exirafias,

PH: entre 5.5 y 6.4 temperaturas enire 2 v 7. 7ec.

GIRECCION CARRERA £ BETE Mooty 480 SR GE 5103905110/ 0204 4505

BOGOTA 2.0, COEOMEIL



EMISION: :ﬁnm_sjrzuzg: FICHA TECNICA DEL CALLO VENGE: 30/08/2023

- o CODIGD:ST-CAC1-F 101

VIZENCIA DESDE 14 08 2022
B M ﬁ VERSION O
MOMBRE DEL PRODUCTD CALLD
WS 4271
CALIDAD SISTEMA DE CLASIFICACION DE

LA CARNE BOVINA CUMPLIEN-
0 EL DECRETC 1500
DE 2007
CARACTERISTICAL DEL PRODUCTD - OLOR CORRESPONDIENTE A
LA VISCERA BLANCA,
TEXTURA FIRME Y SANA(NO
RESBALOSA)
LONJAS LIMPIAS DE GRASA,
MATERLA FECAL ¥ DE CUAL-
QUIER TINTA D MARCAS,
ENPAGUE EL PRODUCTO POR LO GENERAL £8
ENTREGADS PICADD EN CUADRODS,
EMPACADD DENTRO DE CAMASTILLAS
LINIFIAS Y DESINFECTADAS SN UNA
TEMPERATURA DE 7 GRADOS SIN RE-
SIDUDS DE HIELO,
EMPACADD AL VACID ¥ ROTULADD EN SOLSA DE 5000 Gre EN MATERIAL DE PRIMERA CALIDAD CON S
LOGOTIPO DE {.A EMPRESA ¥ SUB CARACTERISTICAS , DISTRIBLUIDORA DE CARNES EL TRILMFD A

TEMPERATURA MAXIMA [IF 4 GRADOS ¥ TRANSPORTADD EM VEHICULO DE REFRIGERACION COMSI LD
EXIGE LA LEY. POR PERSONAL CON SUS RESPECTIVOS UNIFORMES Y MEDIDAS E HIGIENE.

CONTROLDE CaLIDAD:
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[EMISION: 30/08/2022 FICHA TECNICA DELA CARNE RES CADERA
VENCE: 30/08/2023

NORMA TECNICA: HAC.CP. COBDIGO: GC-NT-FRP1

Producios: Punta de Cadera vo

Cadera.

Asar — freir — suday Platos: asado de res, carne frita,
Filete, beef steack.

DEFINICION: carne de res localizada en la parie trasera del animal, de contextura blanda
¥ con un bajo porcentaje de grasa, apta para asar, freir 0 codinar,

CONDICIONES: en este tipo de ¢ortes, se ve mejor el reflejo de nussiro esfuerzo por
mantener una normatizacion localizada que parte desde o momento en of que el animal
es adquirido en las haciendas, cuidando de gue fas condiciones de crianza y ceba sean
las mejores reailzamos un seguimiento del iransporte hasta Ia sala del sacrificio,

Nos encargamos del transporte en camiones auto refrigerados y en nuestras
instalaciones contamos con una infraestructura que nos permite garantizar ia cadena de
frio, cumpliendo todas las exigencias téenicas v sanitarias para este fipo de productos.
Cuidamos de que fos residuos quimicos de vacunas o similares no ie lleguen a nuestros
clientas de acuerdo con las normas de Codex Alimentarius, no le agregamos nilritos ni
preservantes de ringuna especie a estos productos.

PRESENTACIOD
FISICO-QUIMICD MICROBIOLOGICOS
COLOR: ROJO INTENSC Rec. Total de bacterius aerobias
ki)

OLOR: caracteristico de la carne de res

DERECCHIN CARRERA & 8T No A7 A-59 GUR GF: 310343001 0a s agss

BOSOTA DO, S0LOMEIL



EMISION: 30/08/2022 FICHA TECNICA LOMO DE CERDO
VENCE: 30/08/2023

MORKA  TECMICA: HALCLCE COD
DEECRIPCION DELPRODUCTO

Es cada una de las dos piezas de la carne del cerde que estan junto al espinazo y bajo
tas costilias del snimal. Suele tener una forma cilindrica la familia de los suidos, a 1a cual
pertznece el cerdo, procede del jaball o cerdo salvaje.

Lugar de origen

La aparicion de este aniimal se sitiia en e primer periodo de era SR
terclaria, aproximadamente 30 miliones de afios antes de la de cristo. Sl

Gomposicién nutricional
Carbohidratos: (
Protelna: 27g

Lipides o grasas: £.84
Agua: 68,57

Calorias: 272 Keal

Fibra: 0g

Clusidos: dmg
Caracteristicas organolépticas
Color: lanco sonrojado
Sabor:

safado

Dulce

- PP S



Amargo

Acide

Presentacion y empagues comerciales,
Empaque: canastillas con bolsatina o empacada al vacio,
Rotulado con la siguiente informacisn:

Nombre de la empresa, Nit, nombre del corte, lote, peso, facha de empatue, fecha de
vencimignto, condiciones de conservacion,

Vehiculo limpio v desinfectado, con temperatura interna inferior a 4°C no colocar ¢l
producto directamente sobre ef pise, utifizar estiba o base-canastilla,

En refrigeracién de 0°C a 5°C y empacado al vacio: 62 dias
Textura: suave (no entregamos carnes pegajesas o viscosas)
Aspecto: sin parficulas ni coloraciones exirafias,

Asgecto: sin particulas ni coloraciones extrafias.,

CIRECTION CARRERA 6 BETE Mo 17 A48 BUR O 39034501 01550291 4838

BOGOTA D.C., COLOMEIA



PROVEEDOR
DE CARNES

' SOLUCIONES

FRANVEL
S.A.S.
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o 1-2% Secrelaria Distital de Salud de Bagod Acta Ndmero
18~-11-~- Subsecrataria do Salud Publica -
Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para ASO45(2 87 32 0 .,j
axpendio de alimentos y bebidas : e
("Subred: C Shrlen o/*{w,-/' i . Nimero de inscripcién; 222€ 3£ ]
Unidad de Servldas de Salud: _¢. *"*ff— @" rEu/E _ Nrvierg de Carpeta:: /Z & £ '?f
Fecha‘ ‘18 l 77 |2’02¢| Narnero de Tnseripddn: 2z 26 F & ' )
Tipo de esiablecimiente: Expendm ]:I £xpendio con operaciones de porcionado, trocead_c,m
iento

acondicion

CEDULA’ ESTABLECIMIENTO R

Razdn Social: 5@/4::/09764 franvel 3. AS.

Nombre del establecimiento: Solycrirres FrRsvel 5. 4.5,

Nt: F00 8¢0/24 = & | Sede: Np

Direccién: gz (& A .;é 27- 05 ' \ocalidad: Lo dtarities
UPZ: 3 [Telétono 1: 372 71< 63 2§ | Telbfono2: Fof 47D znr?
Barmio: Sowli Fe | Comeo electrinicod6ROFRANYVEL @GMAIL. oM

Nombre propietario: _/osz .?)e/ ca-r-nq e Berrmé .Z esrres

Tipo de documento: C.CII CE[]  NIL[] |Numero de documento 27 £ (# 0 ¢

Nombre representante Legal: \,éyge_jaftomenB%Mal Lecones

Tipa de documento: C.CEX] CE[] | miimero de documente 29 2/ 40 J¢
Persona que atiende la visita: \jé.re el Carne Beawal | Corgo: QW/ elprrd
Tipo de documento: C.COA € E{j |Numero de documento 1?‘? g'(fgf'g[

'Direccidn de notificacion: 472 /.04 94 >7-05

 Presenta matricula mercantil del establecimiento: SIS N0 [

- NGmero matyicula mercant del establecimiente: 25U USp #

L2 matricula mercantil del establecimiento estd actualizada: SIIT NO'[]

Linea de intervencin f?/itm/d} Séffor ySes?mA s@b?eamuenta pﬂ’d{? mnma/

Intenvencitn: £, 12 £, Cowericol

Nimero de trabajodores: 3 l Horario: diurno ] noctumo [_) 24 horas_] otra:

Dlas de funuonamiento lunes a mrnesE domingo a dorvingol_lfin de semanal_| otro: PAL D A7

; 'jfi:oucepro SANITARIO' DE LA ULTIMAVISITA 'SANITARTIA” :

Favorable 3
FECHADELA | ou | Wes | A0 |Favorable con % De cumphimiento
ULTIMA | =] =7 | = Jlrequerimienios B de Ja-vltima glfspecci'én -
INSPECCION ” : secion
Desfavorable [:]

e s N . - 1 Asociads a peticiones, guelas
Programedion: [F | solicitud det interesado: /&, y redamos O
. - | o o Solicitud de pracica de prugbas/
Solicitud oficial: [ | evento de interés en salud piiblica [ Procesos sa,ﬁ“c?onammpadmmf Ol
Otro: D Espedfique:
5 EVALUACION:
; - Margue con una X cuando el establedimienta cumple i3 totalidad de los requisitos des
Aceptable: A critos en el insituctivo para el aspecto a evaluar

| Marque con una X cuando €l establecimiento cumple parcialmente los requisitos des

rrpropidin: Subdratiion rpants Doyt D0

Aceptable con Requerimientol AR | critos en e instructivo para &i aspecto a evaluar,

\
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v 8 - } 1 = 2 & Sesretara Distiftal de Selud e Bogots
Subsacretaria de Sajud Publica

Acta de Inspaccidn Sanftaria con enfoqua de rlesgo para
expetidio do aliménies y babidas

Acta Nimero

asoqg( 287 37 U«-}

EVALUACION

Marque eon una X cuando ol establecimianio no cumple con ninguno fos requisites des

critos en ef instruclivo para el sspacto d avaluar,

Marque con una X a casifia "NA* en caso que ef aspecto a verilicar no se reallue por
parte det establecimiento y calificar como Aceplable (A}, Justificar la 1az6n de! no agil-

ca en ol espacio de hallazgss,

lheceplable I
‘Noaplica N A
Crltico C

Marqus con una X i casifa “C* cuando o Incumplimiants del aspecto a verificar afecta
la Inocuidad e los alimentos y deba aplicsr Medida Sanitarla de Seguridad que Impida
ue af establecimlento continde ejarciendo sus labores.

CONDICIONES SANITARTAS DETNSTAUACIONES:
oy e

‘1.1 Localizaclén y

{Resolucidbn 267412013,
Arlicla 6, Numeral 1.1.; 1.2,
1.3,2%,2.4,26y27
Artlcule 21, Nemeraf 1 2.)

construceién /

1.2 Condiclones da plsos
paredas y drenajes

© {Resolucidn 267412013,

- Arlfeule 6, Numeral 1.1,
1.2,13,21,24y27
Adticdo 39, Numeral 1;2.)

13 Techos. puertas,
iluminacién y ventilacion

{Resolucion 27472013,
Articule 7, Numeral 3,4, 5,
7.8, Arficuio- 31, Numera! 1; 2.)

1,4 instalaciones sanltarias.
(Resoluuén 267412013,

Arlicuto 6, Numeral 8,1
6.2, 8.3, 6.4; Aticulo 31
Kumeral 1,2.)

Ttpreides Subdirmondn impreran Disens DO

Cra. 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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- 18 -« 11~ 24 SecrstariaDistital de Salud de Bogola Acta NGmero
Subsecretaria de Salud Pdblica i

“Acta de Inspaccibn Sanitaria con enfoque de riesgo para ASO‘IE[ 287320 }

expendio de alimentos y bebidas A

T, o e T a1 o

i hiz o

id
an

1.5 Areas de exhibicion -~
. yvenla | . P
{Resolucién 2674/2013, -
Adticulo 6. Numeral 2.3; 2.5,
Articulo 31. Numerat 1;2)

51 10% ol (ol def 3

AR A S s 2

g Ere

-~

2. EQUIPOSYUTENsILIOS ~ | A JAR| I L HALLAZGOS

-12.1 Capacidad, disefioy
funcionamiento de N
equipos y utensliios. f/
(Resolucion 2674/2013,

Articulo 8, Articulo 10 Numeral 6
2.3, Articulo 18 numeral 3.1,
3.2 y 3.3. Arficuio 31 Numeral
123) .

2.2 Superflcies de contacto
con el alimenta
{Resalucién 2674/2013,
Aticulo 8, Articulo 9 '

Numeralas 1.2,3,4,7,9, b

y 10; Articulo 34. Articulo 35,

Numeral 8 y 10, Resoluciones

683, 4142 y 4143 de 2012;

834 y 835 de 2013)

Q/ Wmmdf céé /k_(’ﬂcccimq Sor

3.1 Estado de salud aparenate. LT W‘e ’47 /M & sreee qﬂ.

{slgnosilasiones)
(Resolucion 267412013, 6 L alodd
Asticulo 11; Numeral 2,5.

Articulo-14; Numeral 12.)

/r&s’m/a{?—‘w af &fc /ar‘ U restea

3.2 Reconocimiento Médico i y r , A orree L. LIRS
(Resolucion 267412013, 5 P cer de Froiy de sorges
?T)wlo 11, Numeral 1,2 Lopmtoprcs g//;/ pors Wit o e
' aloironlor ' _
g <
3 333 Précticas higiénicas ﬂ/"ﬁ:f‘ Ty P /j;.,,(]'/’};g__j Ao osrecas '
y dotacién ; T _ . / /_ P ve ot
(Resolucion 2674/2013, g Po/l ececns> cormdfe, b/ gl
Adticulo 14, Numeral 1.2,4 e fm Z2LFY de O
3| 567.89.11) Aiculo 31 o Berof! :
3 numeral 4, Artfculo 35
B L numeral 5.)
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Sectstata Distital di Salud-de Bogold
Subisecretaria.da-Safud: Piblioa
Actt de hepocalén Sanitada don enfodue de rlesgo para
experidio da aliinenios y bablidas

Acta Nirmero

As_o.qr-:['z- g7320 _j

- 3:4 Copacltacion en

menlpulasién higlénica /
de alimentos 5 Bites oo
(Resoluctén 267412013, S/l et

Artleulo 12; 14§

4,1 Suiriinlstre y calldad
dé agua polable
{Decreto 561 da 1984, Artfouls
82, Decrelo 1575.de 2007,
Arllculo 10: Resslueldn
267412013, Arlfculo 6
Numerst 3. Rasolucion 2115
da 2007, Articulo )

; ‘;—"g‘ ;,z 5‘ . ﬁum c,;,z&;m{ A-ﬂé “
Gpun putihle y e Copeli
fovois oo Hon Bagie al dea

4.2 Reshfuos liquides
(Resdlucitin 267412043,
Artlculo 6, Nuriteral 4.}

4.3 Resldios sdlidos
. {Regplucion 2674/2013,
Aiticuts 8, Numera! 8.1,
62y, s)

L

4.4 Controf ntegral de
plagas
(Resolucior 267412013,
Artleuio 26, Numéral )

éfﬁ/aé/déaﬁw o doa. ;/»ada

m&w@wrezﬁ:ﬂé

St erc iy HettSecora /
,://—&J/é//ésrw//f“ 4 ;?&

4..5 Limplozd y desinfeccidn
de areds, eguipos ¥
utansilios {Résoliclén
26742013, Articulo &
Numaral B8.5;ArtOculo
26 Numaral 1)

Cra, 32 No. 12-81
Tal.: 384 9000
wvw.salidcapltal.gev.co
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‘18-11-2 4 gecretara Distrital de Salud de Bogotd Acta Numero

. -~ Subsecretaria de Salud Pibiica s .
. Acta d& Inspeccion Sanilaria con enfogue de rigsgo para ASQQE@ 8 7 32 0 —-— :i
expendio d alimantos.y bebldas : et

TTT

| %f% oty —cs s

4.6 Soportes documentales / y
de saneamlenta e e cirves e lated pete e DG
{Dacrelo 1575 ds 2007, ; y yy P
Articulo 10. Resolucion 4 2 0 zdjg‘;( Jw“- et e
267412043 Articulo 26.) ' '

BRI 4 3
e Tt Buotearag o ctories
0(?.’ .,//"/ Sai e CeprR T ;—ewz

5.1 Condiciones de
almacenamlento /
Rescluclén 2674/2013
Asticulo 27, Articulo 28 8
Numeral 1,2,3,4,5,6,7;
Artlcule 31 Nurneral 1,2,3.4)

£.2 Manejo y conservacién
de productoes rafrigerados
o congelados ’
(Ley 9 de 1978, Arficulo 293, -
425, Decrelo 2278 de 1982, ]
Arliculo 359, 360,361, Decrelo
561 de 1984, Arliculo 31,32,33,
34,35,36,90,100,101,102
y 103. Resolucién 2674 de
2013 Asticulo 27, Artlculo 28
Numeral 2; Articulo 31 Numeral
1,2,3 y 4; Articulo 35 Numaral 4

)
K
in
=]

5.3 Manejo de productos
que s8 expendean a
temperatura ambiente. -
Resolucién 2674/2013 8 4 0
Arifculo 27, Arlculo 28 Numeral 2
3,4,Arliculo 31 Numeral 1,2,3
y 4 Articulo 35 Numeral 6)

6.1 Requisitos legales '
{Decrete 561 de-1984, Articulo
73. Decrela 1686 de 2012 Artloulo
46: 47, 49; 50. Resolucidn 5125 ©
' 267412013 Arllculo31 pard i
grafo 2. Artieulo 37, Resolucian .

5109 de 2005;)

Irrpaersiin: By #0ckén mgeenia Oiairkal DOL
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18 - 1 1=~ ¢ & Secretarta Distrita) de Salud de Bogotd
Subsecretaria dg Salud Publica
Atta de Inspeccidn Sanitaria con enfoque de riasgo para
expendio de alimentos y bebidas

Acta Namero
AsOE( g g 7320 _]

L Lt .»CONCEPT O:SANITARIO .

% De cumphmienm CONCEPTO Jtemtwenwets, | Nivel de curnplimiento | Encaso queuno.o més delos aspectos
y —{a evaluar sea identificado como critico
X’ Favorable 50-100% y calificado como Inaceptable(l),
_ . o independiente del porcentaje de
). 5 4 Favorable con cumplimienio obtenido, el
| requerimientos 60-89,9% CONCEPTO SANITARIO a emiti sera
. - DESFAVORABLE 'y se procaderd a
’ aplicar la MEDIDA SANITARIA DE

Desfavorable <59.8% SEGURIDAD respectiva.

CION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO.

Niriero total de muesiras lamadas

—e

Numem dal ac!a de !nma da muas!ras

_ ‘}'REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Crausura temporal tolal

-] | Susperision total de trabajus o servicios

" Clausura temnpocal piircial

Decomiso

Suspens:én pargial de irabajbab SONVIGIOS,

Cangelacién

Par part’e‘ iab.auwndad sanitaria: /7 75%9-74;@“ /cr?) gzé /4 7 /}é, S W 7o
et aZrszfm/ﬁ/ & s p [ﬂﬂf/“ /2'547/:5/@ 5:/;;//24’ Lot

A"l Wﬁf‘WQ / ft{/ /0 {UQ/—JG M//é gaﬂ; 5‘?{7/ lirs ,
F’ﬁ' t/afzﬁ e aé Aoriretinit Y /&‘/z &/ é/;-ﬂ -4

Por parte del establecimiento:

IVIL NOTIFICACIONES DEL'ACT,

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de fa presente acla firmian los funcionarios y personas que
* intervinferon en la visita, hoy . del mes de?.zﬂ_-‘% dél afio en la ciudad de Bogota, D.C,

Da la preserte acla se deja copia en poder del inleresado, representarite legal, responsable del astablecimiento o quien
atendio la visita,
NOTA: El acta debs ser notificadd dentro dé up pfazo no mayor de {5) dlas contedos a parlir de Ia realizacién de la visita.

FUNCIONARIO DE SALUD(T)

FUNCIONARIO DE SALUD(2)

Nombre: 7 /et DAY 0z, z.

Nombre: { e\ ]V | oeper_(laserty Pese?

Tipo de documerdo: ¢ €

Tipo de documente: C.C.*

Nimera de docuimente: 77 2 Z 74/ 55

Niimero de documento: 27 122> [Zg.H4oS

Cargo. T A {/p/"" 12 B 8

Cargo:Fncteaiende ol westes

Fimmai o) It .lm%ﬁm ul
= TESTIGO

Nombre: Thon o) [ )llearc)

Tipo de documento:  C. C@C E(:] NITE:}

Tipo de docurnanto: 1O 3 5 00 4 O

Niimero de documento: 241 D199 00D <)

Nomero de dogumgnto] 5~

Cargo: Representants Jegal5<) Propietarid_)Encargado(_)

Fipma: Q;,?_M { Ao

Ioprashiey Subdirectider bnpmis Dbt DD

Firmal T Some Qo) CoASenan Dese Ol

Hoja 6/6
Cra. 32 No. 12.81
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*;ONCEFTO SANITARIO DE LA ULTFH& INSPECCION SANITARIA

iy g : . Favorable I o B
{ FECHA DELA iy . Favorable con 2z De ;umg-{imsem:_q P e
ULTIMA e b ;requenmsenws de iz Gltrna inspecoion sl

& &t @y ton — P

HSFECEIoN i ¢ Desfavorable L

: : MOTIVO DE LA INSPECCION
3 . - Soliciiud dat interesado ]
Programacion z— | Mamers de radicado: : W i
Solicitud ofical Oy s e
| Numero de radicado:  Eveitfideinteces b sBRU pIDICS L
E Qtre: :‘ Especifigue:

% o

ey
Ac&ptab!a A

i | en o instruetive pare sl sspotto 8 evaluar,
| Aceptanie con Requerimienta IAR‘ Margue con una X cuande of wehiculs sum;%'_ W

en el ingtructive samaé&‘gpmaam
A gurrunmn—ar astm mformmm ser aumnza =3 ncmm m&'ﬂm i

e

; Cm32 Na. _12:;33 :






SO LNINI

i
=
.
i
1
>
Biewre,

. somVUNYS

FIAOHHEA 13 1T |




gt

IR

o
SR

TRy

I OHHOp W,

t

b bt feifi

s sl qf
ot sinhiogg sy PEDEIEY 6] )¢
Wm%:‘wmt:f.\ \ mmm mhqmm::wwm“_&w

i) £l

P oipuoiy
osionid v oy

B dspod
BN Bk |op
(EIRTISTIRTTY

kg b .:u,%;,____Em%_u;
HIBE A 4 I LR LR IRIRATSEN Iy 4

1 1R

s,

5]
3

e R






69p ¢

‘wd 9%zl (5)e] B $202/2L/LL
saUleD HLUBIIA OSUOLY




TRET A TR A T
AT AR AL










.\‘%/

SOLUCIONES FRANVEL 5.A5

EMISION: 28/11/2024
VENCE: 28/11/2025

BNA

NOMERE DEL PRODUCTC

CALIDAD

CARACTERISTICAS DEL PROBUCTO

EMPAGUE.

FICHA TECNICA DEL CALLO

COMGO:ST-CADT-FT-01

VIGENCIA DESDE 14 06 2022

VERSION 0
CALLO
NTC 4271
SISTEMA DE CLASIFICACION DE
LA CARNE BOVINA CUMPLIEN-
DO EL DECRETO 1500
DE 2007
- OLOR CORRESPONDIENTE A
LA VISCERA BLANCA.
“TEXTURA FIRME Y SANA{NO
RESBALQSA)
~LONJAS LIMPIAS DE GRASA,.
MATERIA FECAL Y-DE CUAL-
‘QUIER TINTA O MARCAS.
EL PRODGC‘I"Q POR LO GENERAL ES

ENTREGADO FICADQ EN CUADROS,

" EMPACADO DENTRO DE CANASTILLAS

LIMPIAS Y DESINFECTADAS CON UNA
TEMPERATURA DE 7 GRADOS SIN RE-

SICUOS DE HIELO,

EMPACADG AL VACIO Y ROTULADO EN BOLSA DE 5000 Grs EN MATERIAL DE PRIMERA CALIDAD CON EL
LOGOTIPO DE LA EMPRESA Y SUS CARACTERISTICAS , DISTRIBUIDORA DE CARNES EL TRIUNFO A
TEMPERATURA MAXIMA DE 4 GRADOS Y TRANSPORTADO EN VEHICULQ DE REFRIGERACION COMO LO
EXIGE LA LEY. POR PERSONAL CON SUS RESPECTIVOS UNIFORMES Y MEDIDAS E HIGIENE.

CONTROLDE CALIDAD:

DIRECCIGN CARRERA 18 A N® 21-01 BARRIO SANTAFE BOGOTA




SOLUCIONES FRANVEL S.A.S

FICHA TECNICA PECHUGA DE POLLO

EMISION: 28/11/2024
VENCE: 28/11/2025

NORMA TECHICA: HALCCP. COD

DESCRIPCION RELPRODUCTO

Musculo pectoral del polio con el hueso centraly ¢ on pigl, sin alas, envicerado ¥y
sin cuello .

COrigen
Criado y sacrificado en galpén
Vida util:

20 dias desde Ia fecha de envasada

Uso esperado: consumir cocinadoa T° igual o superior a 70° en el centro del proditcto.

Composicién nutricional
Grasas de las cuales valor unidades
Total 28 mgf100g
Acidos grasos sauredos 0¢ mg/100

Caracteristicas organolépticas

Olor: fresco, propio del producto

Color: ligeramente rosado propio del producto
Materias extrafias: ausentes

Caracteristicas microbiologicas

Parametro valor




Salmonella ausencla/zs gr (n=5, ¢=0)

Preseritacion y empadues comerciales.
Empague: canastilias con bolsatina o empacada al vacio,
Retitlado con la siguiente informagcion:

Nombre de la empresa, Nit, nombre del corte, lote, peso, fecha de empaque, fecha de
vercimiento, condiciohes de cangervacion.

Vehiculo limplo y desinfectado, con temperatura interna Inferior a 4°C no colocar el
producto directamente sobre el piso, utilizar estiba o base-canastillia.

En refrigeradién de 0°C a 5°C y empacado al vacio: 20 dias
Textura: suave (no entregamos carmes pegajosas o viscosas)
Aspecto: sin particulas ni coloraciones extrafias.

Aspecto: sin particulas ni coloraclones extrafias.

DIRECCION CARRERA 18 A N™ 21-01 BARRIO SANTAFE BOGOTA
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

SOLUCIONES FRANVEL S.AS

AREA DE CALIDAD

COD: FPACFT-p2

MUsSLO SIN RABADILLA

DESCRIPCION

Producto obtenido de fas aves debidamente
faneadas, a. partl del corte anatdmico
realizado a la extremidad Inferior del ave, a
través de [ artlculacdén de la rodila
{femorotlbial y patefar} y la articulacién
tiblometatarsiana, que contlene la tibla y el
peroné, su carnosidad y plel

PROCEDENCIA

La materia pima es propla, proveniente de granjas de engorde, y levante
ublcadas enla perlferla de las ciudades aledafias a las planta de beneficlo

COMPOSICION

Hurmedad: 735%. IR PR A O R
Protelnas:19. 5%

Jicrdsai2.2% ey

S

“)' -

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

- ppi:
, - Eplumiones; Liltielilas o partes de visgeras.: '

COLOR; “Blanco caracterfstico”, uniforme Hbre de manchas y helmtomas ;
CONSISTENCIA: Firme al tacto; 4

d OLU?(. ;Caracter[st!co, no evidencfar A Ia presenda de prnductos qufmh:os,

'rned[camentos, detezgentes, rancldez’'o dgscomposlclén.

’ SIJPERFICIE. ‘No debe tener cox‘l:aduras, huesos a:plel 'rota, herldas nl Ies[ones de

n]ngu.’:n"ti 5; No debe presentat quem’adura_l pos‘ fr(o,”ltbre de restos de p]uma,

C ot SIS

: Miaoorganlsmos Parimetro lntemq s S fuiﬂ ] m M"‘ c
: ¥] NMP coliformes fecales = [ 5 | 100 ] 1100

CARACTERISTICAS .. | Recuento esporas Clostridium Sulfito Reductor 5 [100f 1000} 1
MICROBIOLOGICAS ufclg

Staphyloccocus aureus Cuagulasa positiva UFCJg 5 1100 ] 500 1

. E| DEtEcadi shimongllE a8 g iiisai st ¥ e W LEd] o -
‘Este producto debe ser sometldo a cocclén entre 25-36 minutos, en agua a
FORMA DE CONSUMO | | e { punto de ebullicién)

Empague: El producto es empacado en bolsas de polietifeno de alta densldad a razén

de 30 unldades por bolsa.

P:;::%;JEIZN Embalajer En canastillas pldsticas a razén de 6 bolsas por canasiilla claramente
Identiflcados y transportadas en contenedores refrigerados gue garantizan la cadena
de frlo.

s Pordoney almacene refrigerado a temperaturas entre 2°C y médximo 4°C.
CONDICIONES DE s i congela porclone y descongele defando el producto unas horas antes en el
ALMACENAMIENTO Y refrigerador en ningin caso a temperatura amblente,
CONSERVACION s lave manos y utensiiios antes de manipular ef producto.
« Consumase antes de lafecha de vendmlento dedarada en el empaque.
N i6 d
VIDA UTIL 10 dias slgu[eqdo las recomendaclones de manejo y conservacién declaradas
en el empaque.
INSTRUCCIONES ENLA -
ETIQUETA Segiin Resolucidn 5109 de 2005.

DIRECCION CARRERA 18 A N° 21-01 BARRIC SANTAFE BOGOTA
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SOLUCIONES FRANVEL S.AS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

AREA DE CALIDAD

o

.COD; FPACFT-02

DESCRIPCION

MENUDENCIAS DE POLLO

Producto crudo, obtenido del
eviscerado del pollo, coprende la
moileJa, higado, corazén, cuelio
sin cabeza y patas.

PROCEDENCLA

La materia prima es propla, proveniente de granjas de engorde, y levante
ubicadas en la periferia de las cludades aledafias a las planta de beneficio

COMPOSICION

Humedad: 73.5% | e e e
protelnasi1g.s% - -~ = T TR ;";3“‘:""""‘.12_5-f---..
Crasas2.2®& : E

.} COLOR: “Blanco caracterfstico”, uniforme libre de manchas ¥y hematomas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

CONSISTENCIA: Firme al tactg s

a
medicamentos, detergentes, rancidez o descamposmfén. >.-
SUPERFICIE. No debe tener’ cocta . hue 0 plel rota, heridas ni leslones

CARACTERISTICAS = ' NMP coliformes fecales

Recuento esporas Clostridium Sulfito Reductor ufc[g

g
-

. =3

' [+R 1=-F
Q.

O lwi e ]alm

5
MICROBIOLOGICAS 2 ‘
Staphyloccocus aureus Cuagylasa positiva UFC!g 5 | 100 } 500
Deteccién Salmonella /25 g 5 o .
FORMA DE co;i;U £ |ESte produdto debe ser somptidoal codctdnlent_r 530/ ninutos, en agua a
106°C { punto de ebullicién)
Producto de alto valor alimenticio, caldos, sudados, asados o fritos
Empaque; El producto es empacado en balsas de polietlleno de alta densidad a
EMPAQUE Y razén de 2 patas, 1 cuella con cabeza, 1molleja, 1higadoy 1 corazon.
PRESENTACION Embalaje: En canastiilas pldsticas a razén de ico bolsas por canastilla
claramente Identificados y transportadas en contenedores refrigerados que
garantizan la cadena de frio. '
¢ Porcloney almacene refriigerado a temperaturas enire -2°Cy mdximo 4°C.
CONDICIONES DE e sl congela porcione y descongele dejando el producto unas horas antes en el
ALMACENAMIENTO Y refrigerador en ninglin caso a temperatura amblente. ’
CONSERVACION s Lave manosy utenslilos antes de manipular el producto.
' s _ Consumase antes de |a fecha de vencimiento declarada en ef empaque.
VIDA UTIL 10 dias slgulendo las recomendaclones de manejo y conservacidn declaradas
en el empaque.
lNSng:ggg?i EN LA ‘Segiin Resolucién 5109 de 2005,
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SOLUCIONES FRANVEL S.A.S

EMISION:28/11/2024 FICHA TECNICA
VENCE: 28/11/2025 FILETE DE BASSA

NORMA TECNICA: HAA.C.C.P. CODEX CAC/RCP 11-976

DESGRIPCION DELPRODUCTO

Los filetes son formados, calibrados y seleccionados rigurasamente por tamaho, (rango de peso) y

por color conforme a los estandares y requerimientos del cliente .el cuidado y control a lo fargo de

todo el proceso comenzando con un chequeo microbiologico en el cultivo,en la calidad del transporte

y en el proceso productivo es la garantia que hacen que al final del proceso se obtenga un producio de
alta calida vy que satisface el requerimiento del cliente .

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Cajas de carton plastificado y parafinado de 10KG para consetvacion de temperatura. Las cajas debida-
mente selladas son rotuladas (conservese congeldo) para su adecuado mangjo.

VIDA UTIL ESPERADA
Segun los analisis microbiologicos son 365 dias a partir de su procesamignto.

REFRIGERACION

Conservar congelado a -18°C hasta el momento de la coccion.

- INFORMACION NUTRICIOHAL

Eor

300, .
Hechas Hutdcenales ETMS..
Calorias 107
Calarias de grasa 42
Calorias de grasa saturads 18
Grasatatal - 4:80%
Grasa suturada 1.80%
Grasa palinsaturads. D.60%
Gra<a mano insaturada 2.40%
Cafesterol 0.5%4%
Sadia D.60%
Potasio 2.98%
Carbghidratp total 0.00%
Proreing 15.50%
Vitamina ARLC A.00%
Calcin 2.40%
Hierro 2 A0%

DIRECCION CARRERA 18 A N° 21-01 BARRIC SANTAFE BOGUTA




SOLUCIONES FRANVEL S.A.S

EMISION:28/11/2024 FICHA TECNICA
VENCE: 28/11/2025 FILETE DE TILAPIA

NORMA TECNICA H.A.C.C.P. CODEX CAC/RCP 11-976

DESCRIPCION DELPRODUCTO

Los filetes son formados, calibrados v seleccionados rigurasamente por tamario, {rango de peso) ¥

por color conforme a los estandares y requerimientos del cliente .el cuidado y control a lo largo de

todo el proceso comenzando con un chequeo microbiologics en el cultivo,en la calidad del transporte

y en el proceso productivo es la garantia que hacen que al final del proceso se obtenga un producto de
alta calida y que satisface el requerimiento del cliente .

EMPAQUE Y PRESENTACIONES
Cajas de carton plastificado y parafinado de 10KG para conservacion de temperatura. Las cajas debida-

mentie selladas son rotuladas (conservese congeldo) para su adecuado manejo.

VIDA UTIL ESPERADA
Segun los analisis microbiologicos son 365 dias a partir de su procesamiento.

REFRIGERACION
Conservar congelado a -18°C hasta el momento de la coccion.

5 S . . . . PRESENTACION DEL PRODLICTO ) S
PRODULCTO PRESENTACIGN PESO X UNIDAD UNIDADES X
‘Tilapia Roja Termo / 101h ONZAS GRAMOS TERMO

Entera americana (4,54 Kg} 2-3 60-90 5176
Exportacién 3-5 90-145 32-51
4-6 115-175 26 40

5-7 145-200 23-31

DIRECCION CARRERA 18 A N° 21-01 BARRIO SANTAFE BOGOTA




' ééLQC[b&ES' CRANVEL SAS FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO
T QUESO CAMPESINO
_ 5 3. cmcrsnlsncas GENERALEB .
PRESENTACIONES 125 g, 230 g, 300 g, 500 g, 1000 g, 2000 g, 2500 g, G &g, 10 kg.
COMERCIALES
Pelicuta laminada gffa bamera 2 gases, humedad y afomas, cuenta con el disefio gréflco corespondismte impreso en a pelicula
TIPOS DE EMPAQUE 1wpennr o con gliqueta adhesiva en poliptopilenc con adhesive de alta seguridad,
Bolsa trlaminada co-extruida, con barrera 8 gases, humedad y aromae; Impresa, o no impresa con etiqueta, las cuales mc!uyenk
disefio ¥ rofulado, -
|125 g Canastillas de 102 unidades
250 g: Canastillas de 38 unidades.
300 g Canastilias de 30 unidades.
500 g Canastilfas de 26 unidades.
EMBALAJE 1000 g: Canastillas de 10 unidades.
2000 g Canastillas de B unidades.
2500 g Canastillas de 5 unidades.
|B¥kg y 10 kg Canastillas de 2 unidades.
"MACENAMENTO’Y En cuartos frios a una temperatua de 2*Ca&*C.
MANEJO Disponga el producto en canasiilas pidsticas separadas de fas paredes y del piso del cuatto frio, minima 60 om y 15 cmw
respeclivamente.
En vehlwlos M que v ocasionen nesgos de contaminacién yio pfohleracién de microorganismos, y que protejan al
DISTRIBUCION alimento de alleraciones o de dafles en ¢ materfal de empague. El producto nio se debe colucar directamente sobre el piso del carro,
para aislario de toda posibiiidad de contaminacidn
SEGURIDAD Libre de sustandias inhibidoras, toxicas, adulterantes y residucs de drogas o medicamentos, en niveles superiores a jos limites
maxitnos perriisibles determinados por 12 autoridad sanitafia.
- El producto tiene una duracidn saniiaria de 35 dias,
TIEWPO DE VIDA UTIL Despuds de ablerte consimase en ef menor tiempo posibie. -
Tabia 1. Porcidn 30 g
lr:!ntmddvn Nutricional
Tarmaso Pﬂrmm 3 ﬁnda caq
[Porciones por empague;
{Cantidad por pomién .
Caledas 100 Calorias da Grass 70 R
Valor Diaric*
. ' Grasa Totsl Bg 7%
INFORMACION  Grasa Salurade 59 5%
NUTRICIONAL S frane0 )
iColesterol 25 rng 3%
Godio 115 mg %
Garbahidrato Total <1 g ~ 0%
Fitwa Digtaria 0g %
pAzicares Oy
Prateina 8 g 12%
Viamirg A 6% Vitamina C 0%
Calcia 20% Hiezra 0%
“Los porceniajes de Vakires Didros esthn basados
£n 15 digta de 2000 cakrias. Sus vabres diztios
pueden Ser Iayores ¢ mencres deperdernds de sus
calrican
Fo;i CI'LOLNS gusa;gﬁ“:g: o Para acompafiar con arepa, pan, gaile:as bocadills, arequipe yio brevas. Ulllizado en la preparacion de bfuelos, almojdbanas,
POTENCIALES | tortas, ensatadas, s&ndmdt, pasabocas.
PLANTA. . .
PROCESADORA é F'mLasMarganMFasmr - Cundinamarca

DARECCION CARRERA 18 A N*21-01 BARRIO SANTAFE BOGOTA




SOLU

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

CIONES FRANVEL S.A.S
QUESO DOBLE CREMA

s

PRESENTACJONES

1325 g, 250 g, 300 g, 500 ¢, 1000 g, 20009, 2500 g, &g, 10 kg.

COMERCIALES
Pelicya laminada gita bamera a gases, humedad y aromas, cuenta con ef disefio rafico comespondiente impreso en 1a pelicula
FIPOS DE EMPAQUE supernior, 6 ton siqueta adhesiva en pelipropiienc con adhesive de alta seguridad. -
Bolsa tilaminada to-extruida, con barreta a gases, humedad y aromas; Impresa, 0 no impresa con eliquata, las cuales incluyens
digeBo y rotutado.
|125 g Canastiias de 102 unicades
250 g Canastillas de 36 unidades.
300 g; Canastillas de 30 _un’vdadu.
EMBALAJE 500 g: Canastilas de 26 unidades.

1000 g: Canaslillas de 10 unidades.
2000 g Canastilias de 5 unidades.
2500 g: Canastiflas de 5 unidades.
8icg ¥ 10 kg Canaslilias de 2 unidades.

“rm:smmsmov

rDisponga el producto en canastilas plastices separadas de las paredes ¥ del piso def cuatto frfo, minimo 60 cm y 15 om

En cuartos frics a una temperatura de 2 *C a6 “C.

MANEIO respectivamente.
En vehiculos ;ggzg' igeradps que no ocasionen ricesgos de contaminacién ylo profiferacién de nﬂcrooréamsm‘ 05, ¥ que protejan al
DISTRIBUCIGN alimento de alteraciones o de dafios en e material de empagque. E] produgto no se debe colocar directamente sobxe el piso del carro,
para aislario de toda posibilidad de contaminacion
SEGURIDAD Libre de sustandas inhibidoras, txicas, adulterantes y residuos de drogas o medicamentos, en niveles superiores a los limites
mdmos pemmisibles deferminados por fa autorkiad sanifaria.
. , . El producto tiene una duracidn sanitaria de 35 dias.
TIEWFO RE Vina UTIL Despuss de abierio consimase en el menof Bempo posible,
Tabia 1. Porcion 30 g
S
Tamaic por pordorc 1 tajada (30 g)
Pottiones por erpague; .
{Cantidad por pommiéa e,
Calodas 100 Calorias de Grasa 70
Valor Diaric*
. IGrasaTotal 89 11%
INFORMACION Grasa Satrada S5g 25%
NUTRICIONAL Graga Trans0g_ '
iGolsstaral 25 mg [
[Sedic 115 mg %
iCarbohidrato Tolal <1 g 0%
_Flm Dietaria 0g [
tAzicanes O g
Proteios 8 g 12%
Vitarina A 6% Witamina C 8%
Caidia 20% Higma 0 %
“Los porcentajes de Valices Dianos egdin basados
£n una digta de 2000 cakorias. Sus valores diarios
pueden ser rayores & nerones dependierds de s
FORMAS DE CONSUMG Para acompafiar con arepa; pan, galielas, bocadilio, arequipe ylo brevas. Utilizado en la preparacidn de bufiuelos, aimojabanas,
Y CONSUMIDORES -
POTENCIALES  |IeS. ensaladas, sandwich, pasabocas.
PLANTA { Finca Las Margarilas Pasca - Cundinamarca

PROCESADORA :

PIRECCION CARRERA 18 A N* 21-01 BARRIO SANTAFE BOGOTA










PR . Bubseorsls de THud Pabked .
o A de lispencibn sanit s con E!ﬁfoq s ds desanpam
. ”'SElllE.ame.;ms ﬂ&z}émﬁD‘-‘n;:""ﬁ“ﬂtD de alipmniog ¥ *«“bfj_ujs

 m e g e s

Aota Momero

|

SLUERE  ceantl e Rl
CEDL?LR DEL ESTABLECIRIENTS
DES‘«&N’:‘C% iente NOmers de Inscripsen: Mimen de carnsla

l
; Ll -—ﬁ-‘%"ﬁ

R R P D 3067 M e
AN sxcist RGP L SR

Nombrg gelastabisomizntss 1/ oft O PLrpsSal L T oirim W

Wi Aot [GLE 29 R Jgade;f;"; Jﬁ‘!i'[l o

L'Dirm:i.ﬁn £ T 0 84 e N C R e

LRdcadsm o T sy SR
Lecaklad UPET T

O ammn: f'—_f_lﬁ_‘j 39}.&1':\,-' w1520 %S 4

[romes elarico pura potficasién’ A L | G (B WOl e

Z’wlmm:e z&oplaian:_f} S ge L RS ‘j & L e
Tipo do documents: 0. F00E [_H! ‘“GPFF’UF‘S:}F"F':I imer dOMUREAR T o - o

Hurabre represpniznie legal ;Fg'_'!, e sL» £
Tipo de documentz: .0 b LE. L NIT L IPER P Jrr={ ]| Himem Somme
Dis ecoiln de roblosslm 74 o o2 & Sea Lo =

§
3
Proseniz malrkals marmnd do eslsscimianlo S INOT | D305

JLmea de mtervenddn [ 4 U g wE SLRT
111%5:‘::2:5‘:::‘&11;&'_5- TR S K R T T

[Tipo de esisiecimenlal v R TTEL e A e Tl E TS

4 4 = -

KOomom e labsjzdores. A8 ‘a torario: Do E\Jmﬁu aa{_J24 rorss [} O

Dias dz ;uw:zanm?‘dﬁ"ib Lunasa viemes EDC?‘M'}?&CLWMB ﬂll—'m gz ssmanaj_| Ol LM A e T

<o N\Cmﬂ SANITAIUD DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA

Favaraia -
FECHA DE LA _ _ Y- .
TIMA v Fawmbi cor 1 % Dewmpimeno F
LILTIN - rsguaimicniIs : T %
INSFECCISN ol Gbma inspoccidn
Besfrvarabic i
MCTINODE U-\ ‘."1SFTJ%.
b o e e n . | ssndads & petoanes, queles -
. - § Sl del Bleresada i ¥ reciamas i
Prograniaciin Yo | Mimmero de mdicds Mo de radicado:
L i fog? P E - — -
St oficat i ! Everio da fterds en saud plbics s:j Saiiited dp pricica de prusbes!
Huners de cadicada: Piosssos sandonabnos adadn X

Ol E Esperaifauu

EVALURACIGH

! Mamgiee oo una X cusndo £ esioBeckrionio aampis ialo tal@:d de et re:mgh:s"' =r}===~
Foepiabis A crics en ek ipstruciiv pam@ el as 3?5‘:0 = -eva!;zz

AR amus conuna X oeando = vs,a‘é@srmxemo el oparciaiments s requisitos dee
Fogmabls con Requetirienio | sescrins smol instrustva pais & 250050 B or Zenr.

B by e VR | oyt B

| Warque con une X suaodo el ssisbledimizelo ne cumple con nlngune fos requisiios

i Inaceplatic U e serites en etmsuiscive pash 51 2EpRII & WYRiUg _
o A GUTE ST o oy e T, o8 adoriza B noiflcant nalerdnica
Hola 15
i [ o “a‘ftle.
Cra 32 Mo, 1281 E’-}fﬁ SIURETREACE | %
- o D Teann | ROEOT

Tal - R4 X



RS

. Actaden

ecalana Uisuial as Salug ae Bogota
_Subsecrelaria de Salud Publica

speccion sanltaria con enfoque

..+ i establecimientos de almacenamiento de alimentos y bebidas .

/ Ac{gNﬁmero
. ASO6E. | ;

de riesqo para -

H

EVALUACION

Marque con una X la casifia "NA” en caso que el aspecto a verificar no se realice por

No aplica NA! parte del establecimiento y calificar como Aceptable {A). Justificar la razén del no aplica
aplica en el espacio de hallazgos.

» Marque con una X la casilla "G cuando ef incumplimienta del aspeclo a verificar afecto

Critica C 1z inoculdad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida

que ef establecimiento continde ejerciendo sus labores.

1.EDIFICACIONE .
" INSTALACIONES A

AR

1.GONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

.HALLAZGO S

1.1 Localizacion y disefio
(Resolucidn 2674/2013, 4
Articuto 6, Numerales 1.1,
12,1.3,2.1,23y26)

B2

N

1.2 Condiciones de pisos
¥ paredes

{Resoluclén 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 1,2) {

]
£

1.3 Techos, Hluminaclén,
ventilacién y puertas
{Resolucidn 2674/2013, : §
Artéculo 7, Numerales 3, 4,51,
7.8.)

0

Ce euckertiay ceb ol Sl
oA _g«--cjmdu rivel

1.4 Instalaciones sanitarias
(Resalucidn 2674/2013, 5
Artleulo 6, Numeral 6.1,
6.2,63,64) ~

o
e

=

CALIFICACION DEL BLOQUE

[12]

La calificacion del bloque corresponde al 17% del total del acta |

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS| A

AR

HALLAZGOS

2.1 Condiciones de
equipos y ufensilios
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 8, Artlcula 9, i
Numerales 1, 6,8y 9,
Articulo 10, Numerales 2y 3. b
Articula 34.)

-

CALIFICACION DEL BLOQUE

Wproaitn Secrriara Goonral - Subdiresaon Imprenta Satrid

La calificacion del bioque corresponde al 7% del total del acta —I

Cra 32 No, 12-81
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.Secralaria Distrital de Salad da Bogoh\ :

. .Subsectetarin da Satud Piblica

P Acta ds. lns,peccu'}n sanilarln con enloqua do nesqo ‘para
RN gqtab ecnmlc&ﬂios Un fslmnrannmmmo de alamnntos y i}eh:das

Acta Numare
f’ ASOGE : :

3, PERSONAL MANIPULADOR A
_DE ALIMENTOS

3.1 Eslado de salud.

{stynos ! leslones)
{Resolucitn 2674/2013, 8
Articodo V1 Mumeal 1,2, 4, 5.
Aticula 14, Humetal 12) y

3.2 Reconocimiento médico.
{Resalugidn 2674 de 2011, 3
Articulo 13, Numeral 1,2, 3, 4)

HALLAZGOS

Vaoe ;'“:_k"\w"z B L

3 Practicas higidnicas
(Resofucian 267472013,
Articutn 14, Kumerales 1,2, 3, a
4,56,7,89.7011, 13y 14,
Articuto 36, Articulo 35,
humeral Sy 7)

3.4 Educacidn y capacitacién
(Resolucion 267472013, 3
Arhculos 12y 13, Articulo 36) )

L P i R

CAL!FICACION DEL ELOOUE

acitn del Blague

4, ﬁaquzsrres
HIGIENICOS

HALLAZGDS i

4.1 Recepcidn y requisitos
i fegales. i
(Resnlucian 267472013, i
Artivade 16, Humerales 1, 3, 71
Articule 37, Resolucidn 5109 ;
de 2005 Resolucian 1506 Je i
20711

4 2 Condiciones ta
atmacenamiento
{Fesebaadin JEIA BT 8
Frticute 28, nuenersies 1,
A, 5,6 F)

4 %5 Conservacitn ds ios
producios, i
eFimsrdunidm DOTALIGY Y, B
FoTicals T, Painiiral 3
Articuln 27 Wetalis oy €.
Ertealy TROpmerales 230

o 90 s 10 b
Ieit - 454 Leinds

e VR eeaifad g o

" CCALTICACION BEL LOQUE

# el et

3
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:; Secrataria Distrital de Salud dé Bogotd

¢ 1. Bubsecretarla ds Salud Piblica
‘Actade lnspeocuén sanitaria con enfoque de.riésga para
establecamlentos de a!maoenamlen!o e alimenlos y bebidas g

e Acta Numero
ASOGE

5. SANEAMIENTO

AR

HALLAZGOS

5.1 Sumlnistro y calidad
de agua potable.
(Decreto 1575 de 2007, Articulo
10, Numeral 3. Resolucion 2674/

3.3,3.51,3.52y 353, Articulo
26, Numeral 4, Articulo 32,
Numeral 8, Resolucion 2115 de
2007, Articuto 8)

2013, Articulo 6, Numeral 3.1,3.2,

T

12 1;@.‘.

ie Vruody e Ae T \_;‘r.}r S g

5.2 Residuos liquldos.
{Resclucion 2674/2013
Articulo 6, Numeral 4,
Articule 32, Numerales 5y 10.)

Q

£.3 Residuos solidos,
{Resalucidon 2674/2013
Articulo 6, Numerales 5.1,
5.2y 53. Articulo 33,
Numerales 5,6y 7.
Articulo 18, Numeral 11)

-

avaec H‘~”‘~\*~‘.‘f\~ <

[ fepbs o ’\!'13‘\]\(::!1(1('1"1 o Aeteroric

o 1oy pediiug cj—:n*rf?fcfci«‘i oo el

5.4 Contro! integral
de plagas.
{Resolucidn 2674/2013
Articulo 26, Numersk 3.)

5.5 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipes y
utensilios
{Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 1y 2.
Resolucian 2674/2013,
Articulo 26 Numeral 1)

o

"'lrcja [t (“»“ 1‘1\'\}‘\“3! TN “‘F\Eh’\ feiiw ,—; .{'(xi—\..:!

X _Hn_n:—r"uu en oy Corgs i"lqu
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B

5.6 Sopartes documentales
de saneamiento.
[Decrete 1575 de 2007,
Articule 10. Reselucion
267472013 Articulo 26}
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CALIFICACION DEL BLOQUE

ko |

La calificacién del bloque corresponda al 31% del total del acta |

Cra 32 No, 12-81
Tel.: 364 2090
www.saludcapital. gov.co
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. COMEEPTO SANITARID

% De complimenio LCONCERTD M s e | Mive! de cumpliments | En o890 que uie o mEs OF OF
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0. REQUERINENTOS S&MITARIOS

Se debe wuslsr ¢ pplablecimianto 2 'a pormatiidad sanilena vigents corrigiends ins hallasges regizirados s i3 prasenls Erhx

J
. APLICACION DE MERIDA SANITARLY DE SEEURIDAD E

Dlawsuns ismporal ol T | Suspensiin kot ce trakalas o senvice pany
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PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD
GESTION DE LA SALUD PUEBLICA

Codigo:M-PDS-GSP-VSP-085

ijj Gobernacidn de

TRANSPCRTADORES DE ALIMENTOS

ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE RIESGO PARA VEHICULOS

Version: 1

Fecha de Aprobacion1dgol2t1s

CIUDAD |

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD |

Aomachaa e | FECHA:[ 7 0-0[-75

| Actan 7 sR4IHORTZ3TS |

Aarcarole Ao bolod Condnemarcn |

IDENTIFICACION DEL YEHICULD

* campo cbligatorio .

"NOWERE DEL PROPIETARIO | (. crstadada “erde Sanybas Fniih

|
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce.itce[] Nt / Nimero de documento [ /707 HS5H4AS ]
*PLACA DEL VEHICULQ | LeY 457 ] “Namero de inscripeion | (A2 32 HI0835 ;
TELEFONOS | 21320148 |
CORREQ ELECTRONICO DEL PROPIETARIO | cormrm bronual @E_ama‘f\ o J
*DIRECCION DE NOTIFICACION| C ot 9 & \8-7 Soachs ]
*DEPARTAMENTC] C Gadfnometen J *Miunicipio | {'Sncsn:\-c‘ !
*CLASE DEL VERICULO Woto[ oo [ cva _Camiondta
MARCA] Foton ] wmopee 775 ] "COLOR | Bicaco }
71P0 DE ALIMENTG TRANSPORTADO | Arcsrotas o, Eroudy ]
SISTEMA DE REFRIGERACION st} 7 no [
A g L2 b 1 A%as ] *NUMERO DE TRABAJADORES | i |
CONCEPTO SANITARIC DE LA ULTIMA VISITA
ST ‘ FAVORABLE 5
G o= “Eaamma | 75w
INSPECCION /// DESFAVORABLE INSPECCION
MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION T SOLICTTUD DEL INTERESADO 2~ ASOCIADA A PETICIONES QUEJAS Y RECLAMOS | 2]
SGLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA | 2T S R e AD e

OTROI

| ESPECIFIQUE

EVALUACION |

CALIFICACION

ACEPTABLE (A}

Mague con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaiuar.

ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO (AR)

Mague con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos
descritos en el instructive para el aspecto a evaluar.

Magque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos

INACEPTABLE descritos en el instructive para el aspecto a evaluar.
. Mague con una X la casilla “C” cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad de los
CRITICO (C) alimentos y deba aplicar medida Sanitaria que impida que el establecimiento continue eferciendo labores.

I. CONDICIONES SANITARIAS BEL VEHICULC

=h

FHSENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE

A |AR| I

HALLAZGOS

ey
BN

Disefio sanitario del vehiculo.

(Decreto 561 de 1884 Art, 98

Decreto 2278/1982 Ari. 365, 367, 368, 369 y 373.
Decreilc 676 de 2006 Art. 56 y Art. 58.

Resol 2674/2073. Art 28 Nir. 5y 5.

Resol. 2505/2004. Art.4)

a

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calidad del bloque corresponde af 12% del total del acta

EQUIPOS Y UTENCILIOS

AR

HALLAZGOS | critico

2.4

Conciciones de los utensilios.

(Decreto 567 de 1984 Art. 98

Decreto 2278/1982 Art. 366, 368,

Resolucion 2505 de 2004. Art. 4 Resol. 2674/2013. Art.29
Mo 1y SAME § Num, 1,2,

Resaluciones 683, 4742 y £7143 de 201 2; 834 y 835 de 20713

B

CALIFICACION DEL BLOQUE

Lz calidad del blogue corresponde al 12% del fotal del acta

PERSCNAL MANIFULADOR DE ALIMENTOS

AR I

HALLAZGOS | critico

Estado de saluc.

{Resol. 2674/2013. Art. 1. Num. 5. Art. 14. Num. 72.)

B

Reconueimiento Médico.

(Resolucion 2674 e 2013. Articulo 71 Numeral 1, 2, 3, 4}

I
e

g




PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD

\ : Codic0 MPDS. S e s
GESTION DE LA SALUD PUBLICA “odigo:M-PDS-GSP-VSP-085

(\j Gobernacion de

€%ﬁ~ ACTA DE INSPECCION SANITARIA DE RIESGO PARA VEHICULOS | Version: 01
UNDINAMARCA TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS Fecha de Aprobacionomm
Practicas higiénicas.
3.3} (Resolucion 2674/2013, Articuto 14, Numerales 1,2,34,5,6 ;}- '“ T
7.8,9 10,71,12,13 ¥ 14 Articulo 35, numeral 5y 7) L_/_/v/ E
Educacion y Capacitacian.
3.4 6 |- T —
|| (Resolucién 2674/2013. Articulos 12y 13. Articuto 36) 1 — [c
CALIFICACION DEL BLOQUE 24 La calidad del blogue corresponde al 12% del total del acts
4| SANEAMIENTO A AR | HALLAZGOS | critico
Limpieza del vehiculo. R
*3) (Resolucién 267412015, Art, 20 mum. < y8 ;5// %,//—‘ [c|
CALIFICACIGN DEL BLOQUE La calidad del blogue corresponde ai 12% de! total de! acta
5 | REQUISITOS HIGIENICOS HALLAZGOS ﬂ oritico

Condiciones de conservacion del preducto,

Decreto 22781982 art. 368, 369, 373
ecrelo 567 de 984 art. 87, 97, 98, 99,

Resol. 2674/2013. art. 29. num 6,7,8. art, 30, paragrafo 1y 2)

Empaque, rotulado v vids otil,

Decreto 561 de 1984, Art. 73

52 ecreto 5109 de 2005

Resol. 1674/2013 Art, 18, Numeral 2, Art. 20. Nem 1}

CALIFICACION DEL BLOQUE

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

z5

. CONCEPTO SANITARIO

a . P En casc que uno o mas de los aspectos a evaiuar sea identificadoe
% DE CUMPLIMIENTO | concepto. Seleccione con una (X} el concepto santiario | NIVEL DE CUMPLIMIENTO como eritico y calificado coma inaceptable (1), Independiente del
FAVORABLE 90-100 % parcentaje de cumplimiento ebtenido. Et CONCEPTO SANITARIO
/00 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60-89,9 % a emitir serd DESFAVORABLE vy se proceders a aplicar la
DESFAVORABLE <59,8% MEDIDA, SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva.

. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS

NUMERQ TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TCMA DE MUESTRAS

Y. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normalidad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en [a presente acta,

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

8i | p6[cual:

Vi. OBSERVACIONES

- parte de la autoridad sanitaria :

N

Por parte del establecimisnto:

Vi, NOTIFICACION DEL ACTS,

del mes de
De la presente acta se deja copia en peder de
NOTA: El acta debe ser nofificada dentro deu

Para constancia previa lectura y ratificacién del contenido de Ia pi
1 __delafio 20975 en la ciudad de N

| interesado, representan

resente acta firman los funcionarics v personas que intervi

nieron en la visita, hoy _Z2¢ )
che UL

legal, responsable del establecimiento o quien atendio la visita.
N plazo no mayor de cingo (5) dias contados a partlr de la realizacién de la visita.

POR PARTE DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA

-

FIRMA: C e efna I FIRMA:
NOMBRE: ™/ corc Dernfne b Feran NOMBRE:
CEDULA: B3 37). 97 CEDULA;
CARGO: Tdrnfre Sancombanto , CARGO:
INSTITUCION: H Sen Roxad! Focolaifue INSTITUCION:
POR PARTE DEL ESTARLECIEENTS

FIRMA: FIRMA:
NCMBRE: NOMBRE:
CEDULA: CEDULA:
CARGO: CARGO:
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. PACITACION PARA LA OCUPACION

CTORGADOC A

%&’?’;&- %Qi/ﬁfﬁfg%ﬁ%ﬁ %M%@z

G S O0£. 506 204

Por haber completado satisfactoriamnente 10 hotas de Capacitacion en
Manipulacion De Alimentas Resollcian 2674 de 2013,
Escanes Bl Codige &

77 01/ 2025

DiA / MES /AR

mgeniero de Alimentes

Verificar La Autenticidad
De Este Documento
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4. CUALES LA NORMATIATAD VIGENTE
v

P
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&) 267442023
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/A 1 afic

5. CADA CUANTO SE DESE REALIZAR UN
LAVADO DE TARSUE

B Cada & meses

9. QUEESUMAETA

Winguna de las anteriores

NOMERE f: redds Slerrt
e, fpog 2046 204
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SERVISALUD BSSAS

REGISTRC No.003 PLA-SST-G03

o o ' ' ' FE?:HA' ane-25
CERTIFICADC DE APTITUD MEDICA LABORAL : =

VE ' 3
RESOLUCION 2346 DE 2007 ¥ 3573 DE 2008 MPS RgON . 3
o R o PAGINAIDEL
‘Mo, Orden - 024-0553 Fecha y Hars : 13/01/2025 4:25:55p.m.
Lonvenio: RPARTICULAR Servicia: Eyxamen Medica , con enfasis en

Manipul

ion De Alimentos .

DATOS DEL PACIENTE

dentificaciom: 1004306204 Fecha de Nacimiento 30/09/2002
‘Mombre Fredys Rafael Slerra Villadiego  Edad 22
-Servicio Dcupacional Sexe MASCULING
Empresa o Cargo N/A

Establacer e} estado de salud del trabajador de acuerdo con fos factores de ‘

FINALIDAD DEL EXAMEN: . -
riasgo a los cuales estara expuesto en el cargo a desempeniar

El suscrito medico ceriifica que el ciado paciente no presenta en fa actualidad :
Ningun signo clinico de enfermedad infecio contagiosa, ni de piel , ni pulmonar.

EXAMEN FISICD OSTEOMUSCULAR :  NORMAL

FROTIS DE GARGANTA: NORMAL
KOk DE URAS: MORMAL
COMCEPTO BE APTITUD: Sin restricciones para ejecutar ef cargo.

Par lo tanto es apto para vivir en comunidad y para manipular 2Bmertos
Lg anterior se expide para presentar con fin ocupacional

—
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