ARJONA BOLIVAR, (07 ) DE MAYO 2026.

Cuenta N° 003.

ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA-BOLIVAR

NIT: 890-480-254-1

DEBE A:
RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES , identificado con la cédula de ciudadania

No. 73.559.257 de Arjona -Bolivar PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES PARA LA
GESTION DEL RIESGO EN TEMAS DE CONSUMO APROVECHAMIENTO BIOLOGICOS , CALIDAD
E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE DESARROLLOS DE CAPACIDADES SOBRE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURAS CONFORME AL PROYECTO DE INVERSION
N° 202500000039045 correspondientes al contrato N° CDPS SALUD 018-2026.

La suma de DOS MILLONES SETECIENTOS MIL PESOS M/CTE......c..cocoiviiiiiiiiiiiiniiiiennnn,
($2.700.000.) Lo anterior corresponde a actividad realizada el dia 30 DE MARZO AL 29
DE ABRIL 2026
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RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES,

CC. 73.559.257 de Arjona -Bolivar




ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR

‘ m_]% NIT: 890480254-1

A
& p CERTIFICADO DE SUPERVICION PARA CONTRATOS
ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA (BOLIVAR)

CON FUNDAMENTO EN EL INFORME PRESENTADO PARA LA EVALUACION DE SUPERVICION, EL SUSCRITO SUPERVISOR CERTIFICA EL CUMPLIMIENTO
DE LAS OBLIGACIONES CONTRAIDAS POR EL CONTRATISTA DE ACUERDO A LA INFORMACION RELACIONADA A CONTINUACION

NOMBRE CONTRATISTA: RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES
IDENTIFICACION: 73.559.257

FECHA DEL CONTRATO: 28 DE ENERO 2026

No. DEL CONTRATO: CDPS SALUD 018-2026

CLASE DEL ACTO: PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES

PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES PARA LA GESTION DEL
RIESGO EN TEMAS DE CONSUMO APROVECHAMIENTO BIOLOGICOS
OBJETO DEL CONTRATO: CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE DESARROLLOS DE
CAPACIDADES SOBRE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURAS
CONFORME AL PROYECTO DE INVERSION N° 202500000039045

VALOR DEL CONTRATO: TRECE MILLONES QUINIENTOS MIL PESOS (13.500.000)
PLAZO: CINCO (05) MESES
IVA RENTA

REGIMEN TRIBUTARIO: Simplificado Ordinario

Comun Espacial
NATURALEZA DEL CONTRATISTA: Natural Juridica
FECHA DE INICIO: 30 DE ENERO 2026
FECHA DE FINALIZACION: 29 DE JUNIO 2026
VALOR PAGO EN SALUD: 236.900 -~
VALOR PAGO EN PENSION: 303.2000 -
VALOR PAGO EN ARL: 9.900
No. DE PLANILLA: 5168335361

SEGURIDAD SOCIAL (PERSONA NATURAL)
(DEBAJO DE CADA COLUMNA, COLOCAR LA INFORMACION CORRESPONDIENTE AL MES QUE SOPORTA DENTRO DE LA CERTIFICACION
PARA EL PAGO Y FECHA EN QUE LO REALIZA)

MES PAGADO FECHA DE PAGO
MARZO - 2026/03/31

SEGURIDAD SOCIAL (PERSONA JURIDICA)
(MARCAR CON UNA “X” LA CALIDAD DE PERSONA QUE EMITE LA CERTIFICACION Y COLOCAR LA FECHA EN QUE LA MISMA SE EXPIDE)

CERTIFICACIOON DE PAGO SEGURIDAD FECHA DE CERTIFICACION
SOCIAL Y PARAFISCALES (00/00/000)

Representante Legal
Revisor Fiscal

CERTIFICADOS NUMERO UND. EJECUTORA FECHA VALOR
CDP 2026012111 . SECE:RSE';TUR[LA | 24/01/2026 13.500.000 _
RP 2026013059‘ SEERS?&R[I)A 30/01/202&:’/ 13.500.000/
OBERVACIONES:

La presente certificacion se expide para el cobro de la cuenta No. 3 correspondiente a un mes del contrato
de prestacion de servicios No SALUD 018-2026 por la suma de ($2.700.000). Equivalente al periodo del
30 DE MARZO AL 29 DE ABRIL 2026 ‘
Para mayor constancia se firma por el su
(07) dias del mes de Mayo de 2026

de Arjona (Bolivar), a los Siete

ERVISORA

Palacio Municipal
Carrera 40 Sector Plaza Principal

Tel: 6284094 E-mail: alcaldia@arjona-bolivar.gov.co
www.arjona-bolivar.gov.co




ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR

DESPACHO DEL ALCALDE

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL
VIGENCIA FISCAL - 2026

NIT: 890480254 - 1

INFORMACION GENERAL DEL CDP DE INVERSION
NUMERO DE COP 2026012111 NUMERO DE LA SOLICITUD 2026012111
FECHA DE EXPEDICION ENE.21.2026 FECHA DE VENCIMIENTO DIC.31.2026
PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES PARA LA GESTION DEL RIESGO EN TEMAS DE
CONCEPTO CONSUMO, APROVECHAMIENTO BILOGICO,CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE
DESARROLLOS DE CAPACIDADES SOBRE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
VALOR TOTAL DEL CDP  $13.500.00000 __— SON. TRECE MILLONES QUINENTOS WL PESDS CON CERD CENTAVOS MAL.
) B PROYECTO DE INVERSION
SECCION 02-FLS' FONDO LOCAL DE SALUD
DEPENDENCIA 02-1-DESPACHC DEL ALCALDE
SECTOR 02-1-18-SALUD ¥ PROTECGION SOGIAL
PROGRAMA 02-1-1905-SALUD PUBLICA (1905)
SUBPROGRAMA 02-1-1805-0300-INTERSUBSECTORIAL SALUD
NUMERO DE PROYECTO 202500000038045 - PROYECTO AUTOGENERADO : SALUD Y PROTECCION SOCIAL: PROGRAMA 1505
IMPUTACION PRESUPUESTAL
02.2016.2302.1905.0300-2.3.2.02.02.008.18 - CAMPANA DE GESTION DEL RIESO PARA TEMAS DE APROVECHAMIENTO
0BJETO DEL GASTO BIOLOGICA - FORMACION COMUNITARIA
EUENTE O RECURSO 712 1.24.2.02 - 5GP SALUD SALUD PUBLICA (FLS)
1805028 - COMPRENDE ACCIONES PARA DISMINUIR LA PROBABILIDAD DE OCURRENCIA DE EVENTOS NO DESEADOS,
PRODUCTO MGA EVITABLES Y NEGATIVOS PARA LA SALUD DEL INDIVIDUO RELACIONADG CON LA ALIMENTAGION, COMO LA OBESIDAD, LA
DESNUTRICION, LA INTOXICACION, ENTRE OTROS.
PRODUCTO CPC
19.02.85 - SPC - E1 GOBERNABILIDAD Y GOBERNANZA - L1 DESARROLLO INSTITUCIONAL Y SECTORIAL - DESARROLLO DE
DETALLE SECTORIAL CAPACIDADES PARA LA GOBERNANZA EN SALUD PUBLICA
VALOR FUENTE $ 13.500,000,00

"/ Q-Fo.e‘,\ Tinoco \/(-" A o

e

CUADRADO MARTINEZ SAMUEL
LIDER OF PROGRAMA DE PRESUPUESTO GRADO 10 CODIGO 219

FECHA IMPRESION: ENE 282025 1P 19051 44,150 MPRIMIC: SMARTINEZ ELABORS: SMAATINEZ
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
DESPACHO DEL ALCALDE
REGISTRO PRESUPUESTAL

NIT: 890480254 - 1 VIGENCIA FISCAL - 2026
INFORMACION GENERAL DEL REGISTRO PRESUPUESTAL DE INVERSION
NUMERQ DE REGISTRO 2026013059 FECHA DE EXPEDICION ENE.30.2026
NUMERO DE CDP 2026012111
DOCUMENTO DE CONTROL DR ATO DE PRESTACION.  yMERO CONTRATO CPS SALUD 018-2026
BENEFICIARIO 73.559.257 - TERCERO RAFAEL
PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES PARA LA GESTION DEL RIESGO EN TEMAS DE
CONCEPTO DEL REGISTRO CONSUMO,APROVECHAMIENTO BILOGICO,CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE
DESARROLLOS DE CAPACIDADES SOBRE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
VALOR TOTAL DEL REGISTRO $ 13.500.000,00 $ON. TRECE MILLONES QUINIENTOS MIL PESOS CON CERQ CENTAVOS ML
PROYECTO DE INVERSION
SECCION D2FLS' FONDO LOCAL DE SALUD
DEPENDENCIA 02-1-DESPACHO DEL ALCALDE
SECTOR 02-1-19-SALUD Y PROTECCION SOCIAL
PROGRAMA 02-1-1805-SALUD PUBLICA (1905)
SUBPROGRAMA 02-1-1905-0300-INTERSUB SECTORIAL SALUD
PROYECTO 202500000039045 - PROYECTO AUTOGENERADO : SALUD Y PROTECCIGN SOCIAL PROGRAMA 1805
L IMPUTACION PRESUPUESTAL
02.2016.2302.1905.0300-2.3.2.02.02.009.18-CAMPANA DE GESTION DEL RIESO PARA TEMAS DE APROVECHAMIENTO
OBJETO DEL GASTO BIOLOGICA - FORMACION COMUNITARIA
FUENTE O RECURSC 712-1.24.2.02 - SGP SALUD SALUD PUBLICA (FLS)
1805024 - COMPRENDE ACCIONES PARA DISMINUIR LA PROBABILIDAD DE OCURRENCIA DE EVENTOS NO DESEADOS,
PRODUCTO MGA EVITABLES Y NEGATIVOS PARA LA SALUD DEL INDIVIDUO RELACIONADO CON LA ALIMENTACION, COMO LA OBESIDAD, LA
DESNUTRICION, LA INTOXICACION, ENTRE OTROS
PRODUCTO CPC
VALOR FUENTE § 13.500.000,00

FECHA IMPRESION, F£B.2.20%8

——— ) W

LIDER DE PROGRAMA DE PRESUPUESTO GRADO 10 CODIGO 219

1 190.51.44,150 IMPRIMIO: SMARTINEZ ELABORO:
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

ACTA PARCIAL NO. 003

No. DE CONTRATO: CDPS SALUD 018-2026

FECHA: 30 DE ENERO 2026

TIPO DE CONTRATO: PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES
CONTRATISTA: RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES
IDENTIFICACION: 73.559.257

Prestacion de servicios profesionales para la gestidon del riesgo en
temas de consumo aprovechamiento bioldgicos , calidad e inocuidad
OBJETO: de los alimentos mediante desarrollos de capacidades sobre buenas
practicas de manufacturas conforme al proyecto de inversion
N° 202500000039045

PLAZO DE EJECUCION: CINCO (05) MESES

VALOR: TRECE MILLONES QUINIENTOS MIL PESOS (13.500.000)
PERIODO A INFORMAR: | 30 DE MARZO AL 29 DE ABRIL 2026 -
SUPERVISOR: SECRETARIA DE SALUD

CINCO (05) cuotas iguales por valor de DOS MILLONES SETECIENTOS

FORMA PERADE: MIL PESOS ( 2.700.000) pagaderos mes vencidos

En el municipio de Arjona -Bolivar, a los Siete (07) dias del mes de Mayo del 2026, se
reunieron las siguientes personas: CARMEN CARRENO MARRUGO, SECRETARIA DE SALUD,
en su calidad de SUPERVISORA del contrato No. SALUD 018-2026 y el sefior RAFAEL
TERCERO TINOCO PAYARES identificado(a) con C.C.73.559.257 de Arjona -Bolivar, en su
condicidon de contratista; con la finalidad de revisar las actividades desarrolladas en el
periodo comprendido del 30 DE MARZO AL 29 DE ABRIL 2026, en cumplimiento de lo
establecido en el contrato de prestacion de servicios profesionales, periodo en el cual el
contratista realizo las siguientes actividades:

SUPERTIENDAS OLIMPICA

Como resultado de la evaluacidn, el establecimiento alcanza un nivel de cumplimiento del
91%, evidenciando condiciones sanitarias generalmente adecuadas para el desarrollo de
sus actividades. No obstante, se identificd la siguiente no conformidad: Deficiencia en el
control y registro de cloro residual en el agua potable, evidencidndose ausencia o
inconsistencia en las mediciones periddicas, lo cual es fundamental para garantizar la
calidad e inocuidad del agua utilizada en los procesos, ya que el control del cloro residual
es un parametro critico, ya que permite verificar la adecuada desinfeccion del agua,
evitando riesgos de contaminacion microbioldgica que puedan afectar la inocuidad de los
alimentos..

FABRICA DE BOLLOS SHANELLYS

Durante la inspeccion se aplico el formato de evaluacidon sanitaria correspondiente,
obteniendo el establecimiento un porcentaje de cumplimiento del 62 % respecto a los
criterios verificados se encontrd malas practicas higiénicas debido a la ausencia de
elementos de proteccion personal, sumado a eso se realiza la actividad en los patios de una
vivienda lo cual no garantiza la inocuidad de los productos elaborados. No se evidencia
independencia con los alrededores.

AREA DE ELABORACION DE ALIMENTOS MUNDO DE SONRISAS DIMF

Durante la inspeccién se aplicé el instrumento de verificacion sanitaria, obteniendo el
establecimiento un porcentaje de cumplimiento del 75 % de los criterios evaluados. Se
evidencio que se mantienen las areas limpias, los alimentos se encuentran protegidos de
contaminacion y se cuenta con utensilios adecuados para la preparacion. Sin embargo, se
identificaron algunas debilidades relacionadas con la refrigeracion adecuada de frutas, se
evidencio mesones en acero inoxidable como lo exige la normativa.

Palacio Municipal
Carrera 40 Sector Plaza Principal

Tel: 6284094 E-mail: alcaldia@arjona-bolivar.gov.co
www.arjona-bolivar.gov.co




ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

RESTAURANTE LOS TIZONES

Durante la inspeccion se evidencio que el establecimiento ha realizado adecuaciones para
mejorar las condiciones sanitarias, tales como organizacion del drea de preparacion, uso de
utensilios en buen estado, proteccion parcial de los alimentos y mantenimiento del drea de
trabajo en condiciones de limpieza. Asimismo, se observé disposicion adecuada de los
residuos generados durante la actividad. Al aplicar el instrumento de evaluacion sanitaria,
el establecimiento obtuvo un porcentaje de cumplimiento del 85 % de los criterios
verificados.

TIENDAS AL ALTOQUE

Se evidencid adecuadas practicas de conservacion de alimentos, manteniendo condiciones
de refrigeracion y proteccion contra contaminacion.

Correcto almacenamiento de materias primas e insumos, organizados y separados segun su
naturaleza.

Uso apropiado de elementos de proteccion personal por parte de los manipuladores

No obstante, se identificd la siguiente no conformidad:

El establecimiento no cuenta con un area definida para la recepcion de materia prima, lo
cual puede generar riesgo de contaminacion cruzada al no existir un punto especifico para
la inspeccion, limpieza y control de insumos al momento de su ingreso.

TIENDAS Y SUPERMECARDOS EL CAZADOR

Adecuada rotacion de productos, lo cual contribuye a la conservacion de la calidad y
disminuye el riesgo de vencimiento. No obstante, se identificaron las siguientes no
conformidades:

Deficiencias en el aseo general del establecimiento, observandose acumulacién de suciedad
en diferentes areas y abanicos (ventiladores) en condiciones inadecuadas de limpieza, con
presencia de polvo y suciedad, lo que representa un riesgo de contaminacién de los
alimentos por arrastre de particulas. Porcentaje de cumplimiento 79%.

VENTA DE COMIDA RAPIDA DONDE TAVO

Durante la inspeccion se observo que los operarios no utilizan los elementos de proteccion
personal, tales como gorro, tapabocas y delantal, lo cual incrementa el riesgo de
contaminacion de los alimentos y no garantiza una adecuada manipulacion de estos,
incumpliendo con las normas sanitarias vigentes. Asi mismo, se evidencio que la ldmina de
asar se encuentra desgastada, presentando deterioro en su superficie, lo cual dificulta su
adecuada limpieza y desinfeccion, constituyéndose en un factor de riesgo sanitario.
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 73%

RESTAURANTE PORTAL DEL CHICARRON

Se identificaron las siguientes no conformidades:

Pisos en condiciones inadecuadas, no cumplen con caracteristicas de ser lisos, lavables e
impermeables, dificultando su limpieza y desinfeccion.

Uso de limpiones (trapos) en mal estado y sucios, lo que representa riesgo de
contaminacion cruzada.

Presencia de alimentos a temperatura ambiente, sin control adecuado, favoreciendo la
proliferacién de microorganismos.

ANALISIS SANITARIO: Las condiciones evidenciadas representan un riesgo sanitario alto, ya
que los pisos inadecuados dificultan mantener condiciones higiénicas, los limpiones sucios
actuan como vehiculo de contaminacion y la exposicion de alimentos a temperatura
ambiente compromete directamente la inocuidad, facilitando el crecimiento bacteriano.

Palacio Municipal
Carrera 40 Sector Plaza Principal
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

RESTAURANTE LA BENDICION DECARMEN

Se observa un lugar no adecuado para procesar y expender alimentos ya que no cuenta con
el espacio suficiente para desarrollar actividades de manufactura que garanticen alimentos
inocuos. Se evidencia plagas y deficientes procesos de limpieza y desinfeccidn. Lavamanos
no posee jabon anti bacteria, no cuenta con instalaciones sanitarias. No posee adecuada
ventilacion. Urge capacitacion en cuestiones de higiene y manipulacién de alimentos y
mejoras en las instalaciones y alrededores.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 63%

VENTA DE COMIDAS RAPIDAS LEO

Los manipuladores de alimentos no utilizan elementos de proteccién personal (EPP) (gorro,
tapabocas, delantal), incumpliendo las normas de higiene.

Deficiencias en las condiciones de la cocina, evidenciandose falta de orden, limpieza y
posibles riesgos de contaminacion.

El personal no cuenta con capacitacion en higiene y manipulacion de alimentos, lo cual
afecta directamente la aplicacion de practicas seguras.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 80%

RESTAURANTE DONA MAYO

Durante la visita de inspeccion al establecimiento dedicado a la preparacién y expendio de
alimentos, se evidencio que las instalaciones no reunen las condiciones sanitarias
adecuadas para el procesamiento de alimentos, toda vez que presentan deficiencias en su
infraestructura, las cuales no garantizan la proteccién de los alimentos contra fuentes de
contaminacion. Asi mismo, no se dispone de un sistema de ventilacion adecuado, lo que
impide la adecuada renovacion del aire, favorece la acumulacién de calor El alimento esta
en contacto directo con los exteriores.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 61%

ASADOS AL BARRIL CIRO

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada se evidencié que el establecimiento no
cuenta con adecuados procesos de limpieza y desinfeccion de las areas de produccidn, sin
embargo, anterior visita, se observan superficies con suciedad visible, residuos orgédnicos y
ausencia de registros de desinfeccion periddica.

Asi mismo, se constato¢ la falta de protocolos escritos, productos desinfectantes autorizados
y capacitaciéon del personal en buenas practicas de manufactura, lo cual agrava las
deficiencias sanitarias encontradas. Se aplicé el instrumento de verificacidn sanitaria,
obteniendo el establecimiento un porcentaje de cumplimiento del 74 % de los criterios
evaluados.

EXPENDIO DE CARNES: DISTRICARNES EL SOL

Se evidencia limpieza en el area de proceso, se ha mejorado la preparacién de soluciones
para la limpieza y desinfeccion de areas y equipos. Los operarios poseen sus EEP adecuados.
Los productos carnicos son de un proveedor confiable sacrificadas en un establecimiento
acreditado por el INVIMA. Se observa muchos residuos titados al piso.

El establecimiento presenta un 86% de cumplimiento

Palacio Municipal
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 8904802541

RESTAURANTE ANITA Y TOMASITO

Durante la inspeccion se evaluaron aspectos relacionados con condiciones locativas,
manejo de residuos, higiene general y cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

HALLAZGOS

Se identificaron las siguientes no conformidades:

Paredes en mal estado, con deterioro visible.

La pintura no cuenta con recubrimiento sanitario, presentando desgaste, lo que dificulta su
limpieza y desinfeccion.

Deficiencias en el manejo de residuos soélidos, evidenciandose inadecuada disposicion,
almacenamiento o clasificacion de los mismos.

El establecimiento presenta un 84% de cumplimiento

VENTA DE PASABOCAS LLEGA LLEGA

El establecimiento presenta un cumplimiento del 85%, lo cual indica un concepto sanitario,
El cumplimiento documental y el proceso de adecuacion con materiales sanitarios
representan un aspecto positivo, orientado al mejoramiento de las condiciones higiénicas
del establecimiento. Sin embargo, es fundamental garantizar que las actividades de
remodelacion no interfieran con la inocuidad de los alimentos ni con las condiciones de
higiene durante la operacion.

CONCEPTO: De acuerdo con lo evidenciado, se emite un CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE
CON RECOMENDACIONES, considerando que el establecimiento cumple con la
documentacion exigida y se encuentra en proceso de mejora de sus condiciones locativas.

VENTA DE JUGO Y FRITURAS EL REPELON

Se evidencio que se utiliza agua directamente de la fuente sin ningun tratamiento que
ayude a mejorar la calidad, se debe implementar un sistema que garantice el uso de agua
potable apta para el consumo humano.

Adecuar las areas de preparacion y expendio, asegurando su aislamiento y proteccion
contra agentes contaminantes. Cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
establecidas en la normatividad vigente.

Se evidencio mesones en acero inoxidable, el hielo no es de una fuente segura.

RESTAURANTE LA ROCA

El establecimiento presenta un 72% de cumplimiento, lo que indica condiciones sanitarias
aceptables, aunque con deficiencias que pueden generar riesgos si no se corrigen
oportunamente

Adecuada limpieza general de las areas.

Buena conservacion del pescado y manejo de la cadena de frio.

No conformidades encontradas:

Ausencia de estibas en el cuarto frio, lo que favorece la contaminacion del producto.
Presencia de trapos sucios en el area de proceso, generando riesgo de contaminacion.
Necesidad de mejorar el orden y las practicas higiénicas en el area de manipulacién.
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

PANIFICADORA Y VENTA DE FRITURAS LA MANO DE DIOS

El establecimiento presenta un 75% de cumplimiento, lo cual indica condiciones sanitarias
aceptables.

Aspectos favorables:

Buena limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo.

Adecuado manejo de equipos, utensilios y materias primas.

No conformidades encontradas:

Techos inadecuados, con posibles riesgos de contaminacion (desprendimientos,
acumulacion de suciedad o dificil limpieza).

Necesidad de mejorar las condiciones locativas para cumplir completamente con la
normativa.

ASADERO DIMAS

Durante la visita se observo una adecuada higiene de dreas y equipos, asi como de
superficies en contacto con el alimento, Los alimentos se conservan a temperaturas
adecuadas para evitar proliferacion bacteriana, ensaladas se mantiene en solucién de
vinagre para su debida desinfeccion.

Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no compromete la calidad final de los alimentos
procesados. El establecimiento cuenta con una adecuada ventilacion e iluminacion.

El establecimiento presenta un 79% de cumplimiento, lo cual indica condiciones sanitarias
aceptables.

En relacion con la visita anterior se evidencian las mejoras en las instalaciones sanitarias y
area de atencion a los clientes.

EXPENDIO DE CARNES y TIENDA EL CEBU

Durante la inspeccion se verificaron aspectos como: condiciones locativas, manipulacién de
alimentos, higiene del personal, equipos y utensilios, almacenamiento, control de plagas y
manejo de residuos.

Resultados de la evaluacion:

Condiciones locativas: 85%

Manipulacién de alimentos: 90%

Higiene del personal: 88%

Equipos y utensilios: 87%

Almacenamiento: 84%

Control de plagas: 92%

Manejo de residuos: 89%

Porcentaje de cumplimiento total: 88%

TIENDAS BAZURTICO

El establecimiento presenta un 66% de cumplimiento, lo cual indica condiciones sanitarias
deficientes, que pueden generar riesgos para la inocuidad de los alimentos.

item evaluado Cumplimiento (%)

Condiciones locativas (pisos, paredes, techos) 50%
Limpieza y desinfeccion de areas  85%

Manipulacién higiénica del producto 70%
Conservacién y almacenamiento del producto 75%

Manejo de residuos 70%

Control de plagas y vectores 45%
Programas de saneamiento basico 61%
Promedio total de cumplimiento: 65%
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

BIENESTAR FAMILIAR ESPERANZA Y 5 DE NOVIEMBRE

Interpretacion del resultado:

El establecimiento presenta un 80% de cumplimiento, lo que indica condiciones sanitarias
aceptables, pero con deficiencias que deben ser corregidas para evitar riesgos en la
inocuidad de los alimentos.

Aspectos favorables:

Buena limpieza general de las areas de trabajo.

Adecuado manejo de equipos y utensilios.

No conformidades encontradas:

Falta de uso de elementos de proteccion personal (EPP) por parte de los manipuladores.
Techos en mal estado, lo que puede generar contaminacién fisica (polvo,
desprendimientos)

EXPENDIO DE CARNES LA 47

En atencion a la visita de inspeccion, vigilancia y control realizado a un establecimiento
dedicado al expendio de carnes, se evidenciaron las siguientes condiciones sanitarias:

El establecimiento presenta deficiencias en la infraestructura de los pisos, los cuales no se
encuentran en éptimas condiciones, dificultando su limpieza y desinfeccion, y favoreciendo
la acumulacion de suciedad y posibles contaminantes. Asimismo, se observé inadecuado
aseo de los equipos y utensilios, lo que representa un riesgo para la inocuidad de los
productos carnicos manipulados.

De igual manera, se identificaron falencias en el sistema de desagilie de aguas residuales,
evidenciando posibles obstrucciones o manejo inadecuado, lo cual puede generar
contaminacion cruzada, malos olores y proliferacion de vectores.

FABRICA DE QUESOS COTA

En atencidon a la visita de seguimiento realizada a un establecimiento dedicado a la
elaboracion de queso, se evidencian mejoras significativas en la infraestructura, orientadas
a garantizar la inocuidad de los alimentos. Se destaca la adecuacion de los pisos, los cuales
son nuevos, construidos con materiales sanitarios, impermeables, de facil limpieza y
desinfeccion, lo que contribuye a minimizar riesgos de contaminacién. Estas mejoras
favorecen el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias exigidas para este tipo de
establecimientos. Las acciones implementadas evidencian el compromiso del
establecimiento con el mejoramiento continuo y el cumplimiento de la normatividad
sanitaria vigente, fortaleciendo las condiciones para la produccién de alimentos inocuos.

RESTAURANTE LA SINUANA

Durante la visita de inspeccion sanitaria se evaluaron las condiciones higiénico-sanitarias
del establecimiento, evidenciandose varias no conformidades que pueden afectar la
inocuidad de los alimentos y la salud de los trabajadores.

Se obhservo que no se ha realizado mejora en la emision de humo en el drea de preparacion,
lo que indica deficiencias en los sistemas de ventilacion y extraccidén. Asimismo, se evidencid
que los operarios no utilizan elementos de proteccién personal (EPP), incumpliendo las
normas de higiene y seguridad alimentaria.

Adicionalmente, se identificé falta de mantenimiento en los pisos, presentando condiciones
que dificultan la adecuada limpieza y pueden favorecer la acumulacion de suciedad.
Solicitaron capacitacion en Higiene y Manipulacion de Alimentos.

VERDURAS EXPUESTAS AL AMBIENTE SIN REFRIGERACION

Promedio total de cumplimiento: 81%
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EXPENDIO DE PRODUCTOS CARNICOS DISTRICARNES 1A

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada al expendio de carnes, se evidencio que
el establecimiento no realiza la separacién adecuada de las visceras rojas respecto a la
carne, almacenandolas en el mismo espacio, lo cual representa un riesgo de contaminacion
cruzada y afecta la inocuidad del producto carnico. Se constaté que el establecimiento
dispone de sistemas de refrigeracion en buen estado sin embargo no tiene lector de
temperatura. Pisos en mal estado, pero hubo compromiso por parte del propietario para
realizar su mantenimiento, Cuenta con los documentos que certifiquen que la carne y sub
productos son de un origen seguro.

QUESERA LOS LAURELES

El establecimiento cuenta con pisos en condiciones adecuadas, que permiten una facil
limpieza y desinfeccidn, asi como mesones en acero inoxidable, acordes con los requisitos
sanitarios para la manipulacién de alimentos. Se observa ademds la aplicacién de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en varios procesos y el uso de sal refinada y yodada para
la elaboracién del producto, lo cual es adecuado.

No obstante, se identificé como hallazgo critico que el personal manipulador de alimentos
no cuenta con los elementos de proteccion personal (EPP) requeridos, tales como gorro,
tapabocas, guantes y uniforme adecuado, lo cual incrementa el riesgo de contaminacion
del producto

RESTAURANTE BUFFETT

Durante la visita se observo una adecuada higiene de areas y equipos, asi como de
superficies en contacto con el alimento, Los alimentos se conservan a temperaturas
adecuadas para evitar proliferacion bacteriana, ensaladas se mantiene en solucion de
vinagre para su debida desinfeccion.

Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no compromete la calidad final de los alimentos
procesados. El establecimiento cuenta con una adecuada ventilacion e iluminacion, se
evidenciaron unos limpiones en mal estado, se van a reemplazar.

Promedio general de cumplimiento: 86%

CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE

QUESERA LA BENDICION DE DIOS

Durante la visita de inspeccion, vigilancia realizada se evidencié que el mismo funciona
dentro de una vivienda, lo cual puede representar limitaciones en cuanto a la adecuada
separacion de areas, Se observan pisos en mal estado, No obstante, durante la inspeccion
se evidencio buena limpieza general del establecimiento y ausencia de moscas.

Concepto Sanitario: FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.

Se recomienda:

Realizar la adecuacion de los pisos con materiales sanitarios, resistentes, impermeables y
de facil limpieza.

Garantizar la separacion adecuada de areas dentro de la vivienda para evitar contaminacion
cruzada.

Mantener las condiciones de limpieza y control de vectores evidenciadas durante la visita.

EXPENDIO DE CARNES CRISTIAN

Estas condiciones incumplen con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria
vigente para el manejo y expendio de alimentos, representando un riesgo para la salud
publica.

Concepto Sanitario: DESFAVORABLE.
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Se recomienda al establecimiento implementar de manera inmediata un plan de
mejoramiento que incluya:

Reparacion y adecuacion de los pisos con materiales sanitarios adecuados. Fortalecimiento
de los procesos de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Mantenimiento y adecuacion del sistema de drenaje de aguas residuales.

DROGAS OLIMPICA

Conforme a la normatividad sanitaria vigente, en concordancia con la Decreto 780 de 2016
y demas disposiciones aplicables.

Durante la inspeccion se evaluaron aspectos relacionados con condiciones locativas,
almacenamiento, control de temperatura y documentacién. HALLAZGOS:

Adecuado manejo y control de temperaturas para la conservacion de medicamentos,
garantizando su estabilidad y calidad.

Disponibilidad de equipos de refrigeracion en buen estado y en funcionamiento. El
establecimiento cuenta con la documentacion sanitaria al dia, conforme a los requisitos
exigidos.

PELUQUERIA JORGE SANDOVAL

En visita de inspeccion sanitaria realizada a establecimiento tipo barberia, se evidencié que
los residuos peligrosos generados en el desarrollo de sus actividades (como hojas de afeitar,
material cortopunzante) estan siendo dispuestos de manera inadecuada, especificamente
mediante su enterramiento.

Esta practica representa un riesgo sanitario y ambiental significativo, debido a la posible
contaminacion del suelo, proliferacion de agentes patogenos. Asimismo, incumple con la
normatividad sanitaria vigente en materia de gestion integral de residuos peligrosos.
Recomendaciones: Implementar un sistema adecuado para la gestion de residuos
peligrosos (cortopunzantes y biosanitarios).

DROGAS LA ECONOMIA

En visita de inspeccidn sanitaria realizada a un establecimiento farmacéutico, se evidencié
que cuenta con un sistema de control de fechas de vencimiento de los productos, el cual
consiste en la marcacion e identificacion de aquellos medicamentos que se encuentran
proximos a vencer, especificamente con tres (3) meses de anticipacion a su fecha de
expiracion.

Presentaron certificado de fumigacion vigente. Presentan registros de temperatura y
humedad relativa.

PISCINAS CARLOS RAMON:

Se recomienda llevar registros actualizados de control de parametros fisicoquimicos como
cloro residual y pH, con el fin de garantizar la calidad del agua.

Las dreas circundantes se encuentran en condiciones aceptables de aseo. Se verifico la
disponibilidad de servicios sanitarios y duchas, los cuales deben mantenerse en éptimas
condiciones de higiene. Sin embargo, se evidencia tiempos muy cortos en la adicion el
quimico floculante sulfato de aluminio B, y no se espera el efecto deseado, se debe aplicar
la noche anterior para que sea efectivo el tratamiento y no se ponga en riesgo la salud de
los visitantes.
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CONSULTORIO ADONTOLOGICO JESUS MARTINEZ

El establecimiento cuenta con area destinada para el manejo de residuos peligrosos,
debidamente identificada, lo cual permite una adecuada segregacion y almacenamiento.
Asimismo, se observa que el consultorio se encuentra en proceso de implementacion del
Plan de Gestion Integral de Residuos Generados en la Atencion en Salud (PGIRASA),
evidenciando avances en el cumplimiento de la normatividad vigente.

De igual manera, se verificd que los equipos de esterilizacion se encuentran en buen estado
y en funcionamiento, garantizando procesos adecuados de desinfeccion y esterilizacion del
instrumental.

LABORATORIO DENTAL LUZ NEYDA TIJERA

El establecimiento cuenta con area destinada para el manejo de residuos peligrosos,
debidamente identificada y organizada, lo que permite una correcta segregacion,
almacenamiento y disposicion de los mismos. Asimismo, se verificd la implementacion del
Plan de Gestion Integral de Residuos Generados en la Atencién en Salud (PGIRASA),
cumpliendo con los lineamientos establecidos en la normatividad sanitaria vigente.

Estas condiciones contribuyen a la prevencién de riesgos biolégicos y a la proteccion de la
salud publica y del medio ambiente.

CEMENTERIO MUNICIPAL

Durante la visita de inspeccién se realizo la verificacion de las condiciones sanitarias y
ambientales del cementerio, evidenciandose mejoras significativas en comparacion con
visitas anteriores.

Se observé un mejor manejo en la recoleccion de residuos sélidos gracias a la gestién del
parroco Municipal el cual realizo campafia para retirar los residuos sélidos dispuesto en la
entrada. Asimismo, se evidencié un adecuado mantenimiento de jardines y zonas verdes.
Estas acciones han permitido optimizar las condiciones sanitarias y ambientales del lugar,
disminuyendo riesgos asociados a acumulacion de residuos y proliferacion de vectores.
Promedio anterior: 83%

Promedio actual: 87%

Mejora total: +5%

LABORATORIO DENTAL ROYS RAMOS ECHENIQUE

Durante la inspeccion se evidencid que el establecimiento NO genera residuos
cortopunzantes (como hojas de bisturi u otros elementos afines), por lo tanto no es
necesario contrato con una empresa autorizada para la recoleccién, transporte,
tratamiento y disposicion final de residuos peligrosos por ahora.

. Infraestructura y condiciones locativas: 90%

. Bioseguridad y practicas higiénicas: 80%

. Manejo de residuos peligrosos: 40%

U Dotacion y equipos: 85%

. Documentacion y cumplimiento normativo: 70%

Promedio general de cumplimiento: 73%
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CONSULTORIO ODONTOLOGICO ASTRID TORRES AREVALO

Segun acta de la ultima visita de inspeccion, vigilancia y control por parte de la entidad
territorial donde obtuvo un 98% de cumplimiento, el concepto emitido es Favorable. Esto
significa que el establecimiento:

Cumple con las condiciones higiénico-sanitarias basicas.

Representa un riesgo minimo para la salud de los usuarios.

Puede continuar operando legalmente sin restricciones inmediatas. No Presenta evidencia
del registro de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua potable

JORNADA DE CAPACITACION DIRIGIDA A MANIPULADORES Y PERSONAL
ADMIMNIATRATIVO.

Acompafiamiento al equipo de la secretaria de salud en la realizacion de las jornadas en el
Centros de Desarrollo Infantil: (CDI) luz de esperanza, semillita de amor, mundo de sonrisas
donde se abordé la tematica de las BPM buenas practicas de manufactura, destacando la
importancia de la higiene y la correcta manipulacién de alimentos, garantizando asi
entornos seguros y saludables.

CAPACITACION A PARTICIPANTES DEL FESTIVAL DEL BOLLO

Se capacito y certifico aproximadamente 30 manipuladores de alimentos en temas
relacionados con la higiene al momento  de preparar los alimentos explicando los
diferentes contaminantes a la hora de realizar sus productos y como puede afectar a los
consumidores.

ASISTENCIA A LA INVITACION POR PARTE DE LA SECRETARIA DE ESPACIO PUBLICO PARA
ABORDAR TEMATICAS DE LOS VENDEDORES AMBUELANTES EN LA PLAZA PRINCIPAL

Acompafiamiento por parte de secretaria de salud a comité convocados por ESPACIO
PUBLICO para analizar temas relacionados con los vendedores ambulantes ubicados en el
parque los cuales dejan los carros estacionados durante la noche acto que esta prohibido
por cuestiones de sanidad. Muchos han hecho caso omiso.

La Secretaria brindara acompafamiento y orientacién para lograr que dichos vendedores
logren levarse estos carros una vez termine la jornada.

Asi mismo, se acordd continuar con el seguimiento y acompanamiento institucional, con el
fin de mejorar las condiciones de operacién de los vendedores ambulantes y garantizar el
adecuado uso del espacio.

ACOMPANAMIENTO A CHARLA EDUCATIVA A CDI

Sobre Higiene y Manipulacién de alimentos y BPM de establecimientos procesadores de
alimentos se dirigi¢ al personal de Talento Humano de los CDI, semillitas de amor, luz de
esperanza y sembrando valores.

Palacio Municipal
Carrera 40 Sector Plaza Principal

Tel: 6284094 E-mail: alcaldia@arjona-bolivar.gov.co
www.arjona-bolivar.gov.co




ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA BOLIVAR
NIT: 890480254-1

CHARLA RELACIONADA A MANIPULACION E HIGIENE DE ALIMENTOS A MADRES
PERTENECIENTES AL BIENESTAR FAMILIAR EL LIMONAR

Se lidero charla informativa en temas relacionados con la higiene y adecuada manipulacion
de los alimentos haciendo énfasis en los contaminantes quimicos relacionados con los
desinfectantes (HIPOCLORITO DE SODIO) utilizados en nuestros hogares y que pueden
intoxicar a nifios por ingesta debido a su mal almacenamiento.

CAPACITACION CONVOCADA POREL INVIMA

La tematica del curso fue aditivos alimentarios y rotulados

Para constancia se firma por las partes intervinientes.

CARM RRUG RAFAEL\TERC\ER‘D TINOCO PAYARES
SE E SALUD C.C.: 73.559.257 de Arjona -Bolivar
SUPERVISORA CONTRATISTA
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INFORME DE ACTIVIDADES DEL CONTRATISTA
ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA (BOLIVAR)

EL PRESENTE FORMATI APLICA PARA PRESTACION DE SERVICIOS PROFESIONALES O DE APOYO A LA GESTION

INFORME DE ACTIVIDADES No. | 3 _| CONTRATONo. | “Or~>AUD- 1 ago | 2026
018-2026 :

—

OBJETO DEL CONTRATO:

Prestacion de servicios profesionales para la gestion del riesgo en temas de consumo
aprovechamiento bioldgicos , calidad e inocuidad de los alimentos mediante desarrollos de
capacidades sobre buenas practicas de manufacturas conforme al proyecto de inversion N°

202500000039045
PERIODO A REPORTAR: ] 30 de MARZO a 29 de ABRIL 2026 o
Obligaciones del contrato Actividades realizadas por contratista

1. Realizar una visita mensual de inspeccion, | SUPERTIENDAS OLIMPICA
vigilancia y control  sanitario a los | Como resultado de la evaluacion, el establecimiento
establecimientos de expendio, preparacion y | alcanza un nivel de cumplimiento del 91%,
venta de alimentos para verificar condiciones | evidenciando condiciones sanitarias generalmente
sanitarias. (queseras, expendios de came, | adecuadas para el desarrollo de sus actividades. No
restaurantes. entre otros). obstante, se identificd la siguiente no conformidad:
Deficiencia en el control y registro de cloro residual en
el agua potable, evidenciandose ausencia o
inconsistencia en las mediciones periédicas, lo cual
es fundamental para garantizar |a calidad e inocuidad
del agua utilizada en los procesos, ya que el control
del cloro residual es un parametro critico, ya que
permite verificar la adecuada desinfeccion del agua,
evitando riesgos de contaminacion microbiolégica que
puedan afectar la inocuidad de los alimentos..

FABRICA DE BOLLOS SHANELLYS

Durante la inspeccién se aplico el formato de
evaluacién sanitaria correspondiente, obteniendo el
establecimiento un porcentaje de cumplimiento del 62
% respecto a los criterios verificados se encontro
malas practicas higiénicas debido a la ausencia de
elementos de proteccion personal, sumado a eso se
realiza la actividad en los patios de una vivienda lo
cual no garantiza la inocuidad de los productos
elaborados. No se evidencia independencia con los
alrededores.

AREA DE ELABORACION DE ALIMENTOS
MUNDO DE SONRISAS DIMF

Durante la inspeccion se aplico el instrumento de
verificacion sanitaria, obteniendo el establecimiento
un porcentaje de cumplimiento del 75 % de los
criterios evaluados. Se evidencié que se mantienen
las &reas limpias, los alimentos se encuentran
protegidos de contaminacion y se cuenta con
utensilios adecuados para la preparacion. Sin
embargo, se identificaron algunas debilidades
relacionadas con la refrigeracion adecuada de frutas,
se evidencio mesones en acero inoxidable como lo
exige la normativa.

RESTAURANTE LOS TIZONES

Durante la inspeccion se evidencidé que el
establecimiento ha realizado adecuaciones para
mejorar las condiciones sanitarias, tales como
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organizacion del area de preparacion, uso de
utensilios en buen estado, proteccién parcial de los
alimentos y mantenimiento del &rea de trabajo en
condiciones de limpieza. Asimismo, se observo
disposicion adecuada de los residuos generados
durante la actividad. Al aplicar el instrumento de
evaluacién sanitaria, el establecimiento obtuvo un
porcentaje de cumplimiento del 85 % de los criterios
verificados.

TIENDAS AL ALTOQUE

Se evidencid adecuadas practicas de conservacion de
alimentos, manteniendo condiciones de refrigeracion y
proteccion contra contaminacion.

Correcto almacenamiento de materias primas e insumos,
organizados y separados segun su naturaleza.

Uso apropiado de elementos de proteccion personal por
parte de los manipuladores

No obstante, se identificé la siguiente no conformidad:

El establecimiento no cuenta con un area definida para la
recepcion de materia prima, lo cual puede generar riesgo
| de contaminacion cruzada al no existir un punto especifico
| para la inspeccién, limpieza y control de insumos al
momento de su ingreso.

|

| TIENDAS Y SUPERMECARDOS EL CAZADOR

| Adecuada rotacion de productos, lo cual contribuye a
la conservacion de la calidad y disminuye el riesgo de
vencimiento. No obstante, se identificaron las
siguientes no conformidades:

Deficiencias en el aseo general del establecimiento,
observandose acumulacion de suciedad en diferentes
areas y abanicos (ventiladores) en condiciones
inadecuadas de limpieza, con presencia de polvo y
suciedad, lo que representa un riesgo de
contaminacion de los alimentos por arrastre de
particulas. Porcentaje de cumplimiento 79%.

VENTA DE COMIDA RAPIDA DONDE TAVO

Durante lainspeccion se observé que los operarios no
utilizan los elementos de proteccion personal, tales
como gorro, tapabaocas y delantal, lo cual incrementa
el riesgo de contaminacion de los alimentos y no
garantiza una adecuada manipulacion de estos,
incumpliendo con las normas sanitarias vigentes. Asi
mismo, se evidenci6 que la l&mina de asar se
encuentra desgastada, presentando deterioro en su
superficie, lo cual dificulta su adecuada limpieza y
desinfeccion, constituyéndose en un factor de riesgo
sanitario. PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 73%

RESTAURANTE PORTAL DEL CHICARRON

Se identificaron las siguientes no conformidades:
Pisos en condiciones inadecuadas, no cumplen con
caracteristicas de ser lisos, lavables e impermeables,
dificultando su limpieza y desinfeccion.

Uso de limpiones (trapos) en mal estado y sucios, lo
que representa riesgo de contaminacién cruzada.
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Presencia de alimentos a temperatura ambiente, sin
control adecuado, favoreciendo la proliferacion de
microorganismos.

ANALISIS ~ SANITARIO:  Las  condiciones
evidenciadas representan un riesgo sanitario alto, ya
que los pisos inadecuados dificultan mantener
condiciones higiénicas, los limpiones sucios actian
como vehiculo de contaminacion y la exposicion de
alimentos a temperatura ambiente compromete
directamente la inocuidad, facilitando el crecimiento
bacteriano.

RESTAURANTE LA BENDICION DECARMEN

Se observa un lugar no adecuado para procesar y
expender alimentos ya que no cuenta con el espacio
suficiente para desarrollar actividades de manufactura
que garanticen alimentos inocuos. Se evidencia
plagas y deficientes procesos de limpieza y
desinfeccion. Lavamanos no posee jabon anti
bacteria, no cuenta con instalaciones sanitarias. No
posee adecuada ventilacion. Urge capacitacién en
cuestiones de higiene y manipulacion de alimentos y
mejoras en las instalaciones y alrededores.
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 63%

VENTA D ECOMIDAS RAPIDAS LEO

Los manipuladores de alimentos no utilizan
elementos de proteccion personal (EPP) (gorro,
tapabocas, delantal), incumpliendo las normas de
higiene.

Deficiencias en las condiciones de la cocina,
evidenciandose falta de orden, limpieza y posibles
riesgos de contaminacion.

El personal no cuenta con capacitacion en higiene y
manipulacion de alimentos, lo cual afecta
directamente la aplicacion de practicas seguras.
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 80%

RESTAURANTE DONA MAYO

Durante la visita de inspeccion al establecimiento
dedicado a la preparacion y expendio de alimentos,
se evidencid que las instalaciones no relnen las
condiciones  sanitarias adecuadas para el
procesamiento de alimentos, toda vez que presentan
deficiencias en su infraestructura, las cuales no
garantizan la proteccion de los alimentos contra
fuentes de contaminacién. Asi mismo, no se dispone
de un sistema de ventilacion adecuado, lo que impide
la adecuada renovacién del aire, favorece la
acumulacién de calor El alimento esta en contacto
directo con los exteriores.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 61%

ASADOS AL BARRIL CIRO

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada se
evidencid que el establecimiento no cuenta con
adecuados procesos de limpieza y desinfeccion de las
areas de produccion, sin embargo, anterior visita, se
observan superficies con suciedad visible, residuos
organicos y ausencia de registros de desinfeccion
periodica.

Asi mismo, se constato la falta de protocolos escritos,
productos desinfectantes autorizados y capacitacion
del personal en buenas practicas de manufactura, lo
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cual agrava las deficiencias sanitarias encontradas.
se aplico el instrumento de verificacion sanitaria,
obteniendo el establecimiento un porcentaje de
cumplimiento del 74 % de los criterios evaluados.
EXPENDIO DE CARNES: DISTRICARNES EL SOL
Se evidencia limpieza en el area de proceso, se ha
mejorado la preparacion de soluciones para la
limpieza y desinfeccion de &reas y equipos. Los
operarios poseen sus EEP adecuados. Los productos
carnicos son de un proveedor confiable sacrificadas
en un establecimiento acreditado por el INVIMA. Se
observa muchos residuos titados al piso.

El establecimiento presenta un 86% de cumplimiento
RESTAURANTE ANITAY TOMASITO

Durante la inspeccion se evaluaron aspectos
relacionados con condiciones locativas, manejo de
residuos, higiene general y cumplimiento de las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).
HALLAZGOS

Se identificaron las siguientes no conformidades:
Paredes en mal estado, con deterioro visible.

La pintura no cuenta con recubrimiento sanitario,
presentando desgaste, lo que dificulta su limpieza y

desinfeccion.
Deficiencias en el manejo de residuos soélidos,
evidenciandose inadecuada disposicion,

almacenamiento o clasificacion de los mismos.
El establecimiento presenta un 84% de cumplimiento

VENTA DE PASABOCAS LLEGA LLEGA

El establecimiento presenta un cumplimiento del 85%,
lo cual indica un concepto sanitario, El cumplimiento
documental y el proceso de adecuacion con
materiales sanitarios representan un aspecto positivo,
orientado al mejoramiento de las condiciones
higiénicas del establecimiento. Sin embargo, es
fundamental garantizar que las actividades de
remodelacién no interfieran con la inocuidad de los
alimentos ni con las condiciones de higiene durante la
operacion.

CONCEPTO: De acuerdo con lo evidenciado, se
emite un CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE
CON RECOMENDACIONES, considerando que el
establecimiento cumple con la documentacion exigida
y se encuentra en proceso de mejora de sus
condiciones locativas.

VENTA DE JUGO Y FRITURAS EL REPELON

Se evidencio que se utiliza agua directamente de la
fuente sin ninglin tratamiento que ayude a mejorar la
calidad, se debe implementar un sistema que
garantice el uso de agua potable apta para el
consumo humano.

Adecuar las areas de preparacion y expendio,
asegurando su aislamiento y proteccion contra
agentes contaminantes. Cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) establecidas en la
normatividad vigente.

Se evidencio mesones en acero inoxidable, el hielo no
es de una fuente segura.

RESTAURANTE LA ROCA
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El establecimiento presenta un 72% de cumplimiento,
lo que indica condiciones sanitarias aceptables,
aunque con deficiencias que pueden generar riesgos
si no se corrigen oportunamente

Adecuada limpieza general de las areas.

Buena conservacion del pescado y manejo de la
cadena de frio.

No conformidades encontradas:

Ausencia de estibas en el cuarto frio, lo que favorece
la contaminacion del producto.

Presencia de trapos sucios en el area de proceso,
generando riesgo de contaminacion.

Necesidad de mejorar el orden y las practicas
higiénicas en el area de manipulacion.

PANIFICADORA Y VENTA DE FRITURAS LA
MANO DE DIOS

El establecimiento presenta un 75% de
cumplimiento, lo cual indica condiciones sanitarias
aceptables.

Aspectos favorables:

Buena limpieza y desinfeccion de las areas de
trabajo.

Adecuado manejo de equipos, utensilios y materias
primas.

No conformidades encontradas:

Techos inadecuados, con posibles riesgos de
contaminacion (desprendimientos, acumulacion de
suciedad o dificil limpieza).

Necesidad de mejorar las condiciones locativas para
cumplir completamente con la normativa.

ASADERO DIMAS

Durante la visita se observé una adecuada higiene
de areas y equipos, asi como de superficies en
contacto con el alimento, Los alimentos se
conservan a temperaturas adecuadas para evitar
proliferacién bacteriana, ensaladas se mantiene en
solucion de vinagre para su debida desinfeccion.
Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no
compromete la calidad final de los alimentos
procesados. El establecimiento cuenta con una
adecuada ventilacion e iluminacion.

El establecimiento presenta un 79% de
cumplimiento, lo cual indica condiciones sanitarias
aceptables.

En relacion con la visita anterior se evidencian las
mejoras en las instalaciones sanitarias y area de
atencion a los clientes.

EXPENDIO DE CARNES y TIENDA EL CEBU
Durante la inspeccion se verificaron aspectos como:
condiciones locativas, manipulacion de alimentos,
higiene del personal, equipos y utensilios,
almacenamiento, control de plagas y manejo de
residuos.

Resultados de la evaluacion:

Condiciones locativas: 85%

Manipulacién de alimentos: 90%

Higiene del personal: 88%

Equipos y utensilios: 87%

Almacenamiento: 84%

Control de plagas: 92%
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Manejo de residuos: 89%
Porcentaje de cumplimiento total: 88%

TIENDAS BAZURTICO

El establecimiento presenta un 66% de cumplimiento,
lo cual indica condiciones sanitarias deficientes, que
pueden generar riesgos para la inocuidad de los
alimentos.

tem evaluado  Cumplimiento (%)

Condiciones locativas (pisos, paredes, techos)

50%
Limpieza y desinfeccion de areas 85%
Manipulacién higiénica del producto 70%
Conservacion y almacenamiento del producto
75%
Manejo de residuos 70%
Control de plagas y vectores 45%

Programas de saneamiento basico 61%
Promedio total de cumplimiento: 65%

BIENESTAR FAMILIAR ESPERANZA Y 5 DE
NOVIEMBRE

Interpretacion del resultado:

El establecimiento presenta un 80% de
cumplimiento, lo que indica condiciones sanitarias
aceptables, pero con deficiencias que deben ser
corregidas para evitar riesgos en la inocuidad de los
alimentos.

Aspectos favorables:

Buena limpieza general de las areas de trabajo.
Adecuado manejo de equipos y utensilios.

No conformidades encontradas:

Falta de uso de elementos de proteccion personal
(EPP) por parte de los manipuladores.

Techos en mal estado, lo que puede generar
contaminacion fisica (polvo, desprendimientos)
EXPENDIO DE CARNES LA 47

En atencion a la visita de inspeccion, vigilancia y
control realizada a un establecimiento dedicado al
expendio de camnes, se evidenciaron las siguientes
condiciones sanitarias:

El establecimiento presenta deficiencias en la
infraestructura de los pisos, los cuales no se
encuentran en dptimas condiciones, dificultando su
limpieza y desinfeccion, y favoreciendo la
acumulacién de suciedad y posibles contaminantes.
Asimismo, se observo inadecuado aseo de los
equipos y utensilios, lo que representa un riesgo
para la inocuidad de los productos carnicos
manipulados.

De igual manera, se identificaron falencias en el
sistema de desagiie de aguas residuales,
evidenciando posibles obstrucciones o manejo
inadecuado, lo cual puede generar contaminacion
cruzada, malos olores y proliferacion de vectores.

FABRICA DE QUESOS COTA

En atencion a la visita de seguimiento realizada a un
establecimiento dedicado a la elaboracién de queso,
se evidencian mejoras significativas en la
infraestructura, orientadas a garantizar la inocuidad
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de los alimentos. Se destaca la adecuacion de los
pisos, los cuales son nuevos, construidos con
materiales sanitarios, impermeables, de facil limpieza
y desinfeccion, lo que contribuye a minimizar riesgos
de contaminacion. Estas mejoras favorecen el
cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias
exigidas para este tipo de establecimientos. Las
acciones implementadas evidencian el compromiso
del establecimiento con el mejoramiento continuo y
el cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente,
fortaleciendo las condiciones para la produccion de
alimentos inocuos.

RESTAURANTE LA SINUANA

Durante la visita de inspeccién sanitaria se evaluaron
las condiciones higiénico-sanitarias del
establecimiento, evidenciandose varias no
conformidades que pueden afectar la inocuidad de
los alimentos y la salud de los trabajadores.

Se observo que no se ha realizado mejora en la
emision de humo en el area de preparacion, lo que
indica deficiencias en los sistemas de ventilacion y
extraccion. Asimismo, se evidencio que los operarios
no utilizan elementos de proteccion personal (EPP),
incumpliendo las normas de higiene y seguridad
alimentaria.

Adicionalmente, se identifico falta de mantenimiento
en los pisos, presentando condiciones que dificultan
la adecuada limpieza y pueden favorecer la
acumulacion de suciedad. Solicitaron capacitacion
en Higiene y Manipulacion de Alimentos.
VERDURAS EXPUESTAS AL AMBIENTE SIN
REFRIGERACION

Promedio total de cumplimiento: 81%

EXPENDIO DE PRODUCTOS CARNICOS
DISTRICARNES 1A

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada al
expendio de carnes, se evidenci6 que el
establecimiento no realiza la separacion adecuada de
las visceras rojas respecto a la came,
almacenandolas en el mismo espacio, lo cual
representa un riesgo de contaminacion cruzada y
afecta la inocuidad del producto carico. Se constatd
que el establecimiento dispone de sistemas de
refrigeracion en buen estado sin embargo no tiene
lector de temperatura. Pisos en mal estado, pero hubo
compromiso por parte del propietario para realizar su
mantenimiento, Cuenta con los documentos que
certifiquen que la carne y sub productos son de un
origen seguro.

QUESERA LOS LAURELES

El establecimiento cuenta con pisos en condiciones
adecuadas, que permiten una facil limpieza y
desinfeccion, asi como mesones en acero

inoxidable, acordes con los requisitos sanitarios para
la manipulacion de alimentos. Se observa ademas la
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en varios procesos y el uso de sal refinada y
yodada para la elaboracion del producto, lo cual es
adecuado.
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No obstante, se identifico como hallazgo critico que
el personal manipulador de alimentos no cuenta con
los elementos de proteccion personal (EPP)
requeridos, tales como gorro, tapabocas, guantes y
uniforme adecuado, lo cual incrementa el riesgo de
contaminacion del producto

RESTAURANTE BUFFETT

Durante la visita se observé una adecuada higiene de
areas y equipos, asi como de superficies en contacto
con el alimento, Los alimentos se conservan a
temperaturas adecuadas para evitar proliferacion
bacteriana, ensaladas se mantiene en solucion de
vinagre para su debida desinfeccion.

Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no
compromete la calidad final de los alimentos
procesados. El establecimiento cuenta con una
adecuada ventilacion e iluminacion, se evidenciaron
unos limpiones en mal estado, se van a reemplazar.
Promedio general de cumplimiento: 86%
CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE

QUESERA LA BENDICION DE DIOS

Durante la visita de inspeccion, vigilancia realizada se
evidencié que el mismo funciona dentro de una
vivienda, lo cual puede representar limitaciones en
cuanto a la adecuada separacion de areas, Se
observan pisos en mal estado, No obstante, durante
la inspeccion se evidenci6 buena limpieza general del
establecimiento y ausencia de moscas.

Concepto  Sanitario: FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS.

Se recomienda:

Realizar la adecuacion de los pisos con materiales
sanitarios, resistentes, impermeables y de facil
limpieza.

Garantizar |la separacion adecuada de areas dentro
de la vivienda para evitar contaminacién cruzada.
Mantener las condiciones de limpieza y control de
vectores evidenciadas durante la visita.

EXPENDIO DE CARNES CRISTIAN

Estas condiciones incumplen con los requisitos
establecidos en la normatividad sanitaria vigente para
el manejo y expendio de alimentos, representando un
riesgo para la salud publica.

Concepto Sanitario: DESFAVORABLE.

Se recomienda al establecimiento implementar de
manera inmediata un plan de mejoramiento que
incluya:

Reparacion y adecuacion de los pisos con materiales
sanitarios adecuados. Fortalecimiento de los
procesos de limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios.

Mantenimiento y adecuacion del sistema de drenaje
de aguas residuales.
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2. Realizar informe de las visitas de inspeccion | DROGAS OLIMPICA
sanitarias realizadas durante el periodo a | Conforme a la normatividad sanitaria vigente, en
establecimientos que pudieran generar brotes o | concordancia con la Decreto 780 de 2016 y demas
enfermedades de interés en salud publica. disposiciones aplicables.
Durante la inspeccion se evaluaron aspectos relacionados
con condiciones locativas, almacenamiento, control de
temperatura y documentacion. HALLAZGOS:
Adecuado manejo y control de temperaturas para la
conservacion de medicamentos, garantizando su
estabilidad y calidad.
Disponibilidad de equipos de refrigeracion en buen estado
y en funcionamiento. El establecimiento cuenta con la
documentacion sanitaria al dia, conforme a los requisitos
exigidos.

PELUQUERIA JORGE SANDOVAL

En visita de inspeccion sanitaria realizada a
establecimiento tipo barberia, se evidencio que los residuos
peligrosos generados en el desarrollo de sus actividades
(como hojas de afeitar, material cortopunzante) estan
siendo dispuestos de manera inadecuada, especificamente
mediante su enterramiento.

Esta practica representa un riesgo sanitario y ambiental
significativo, debido a la posible contaminacion del suelo,
proliferacion de agentes patdgenos. Asimismo, incumple
con la normatividad sanitaria vigente en materia de gestion
integral de residuos peligrosos.

Recomendaciones: Implementar un sistema adecuado
para la gestion de residuos peligrosos (cortopunzantes y
biosanitarios).

DROGAS LA ECONOMIA

En visita de inspeccion sanitaria realizada a un
establecimiento farmacéutico, se evidencié que cuenta
con un sistema de control de fechas de vencimiento de los
productos, el cual consiste en la marcacion e identificacion
de aquellos medicamentos que se encuentran proximos a
vencer, especificamente con tres (3) meses de
anticipacion a su fecha de expiracién.

Presentaron certificado de fumigacion vigente. Presentan
registros de temperatura y humedad relativa.

PISCINAS CARLOS RAMON:

Se recomienda llevar registros actualizados de control de
parametros fisicogquimicos como cloro residual y pH, con el
fin de garantizar la calidad del agua.

Las areas circundantes se encuentran en condiciones
aceptables de aseo. Se verificd la disponibilidad de
servicios sanitarios y duchas, los cuales deben mantenerse
en oOptimas condiciones de higiene. Sin embargo, se
evidencia tiempos muy cortos en la adicion el quimico
floculante sulfato de aluminio B, y no se espera el efecto
deseado, se debe aplicar la noche anterior para que sea
efectivo el tratamiento y no se ponga en riesgo la salud de
los visitantes.

CONSULTORIO ADONTOLOGICO JESUS MARTINEZ
El establecimiento cuenta con area destinada para el
manejo de residuos peligrosos, debidamente identificada,
lo cual permite una adecuada segregacién y
almacenamiento. Asimismo, se observa que el consultorio
se encuentra en proceso de implementacion del Plan de
Gestion Integral de Residuos Generados en la Atencion en
Salud (PGIRASA), evidenciando avances en el
cumplimiento de la normatividad vigente.

De igual manera, se verifico que los equipos de
esterilizacion se encuentran en buen estado y en
funcionamiento, garantizando procesos adecuados de
desinfeccion y esterilizacion del instrumental.
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LABORATORIO DENTAL LUZ NEYDA TIJERA

El establecimiento cuenta con area destinada para el
manejo de residuos peligrosos, debidamente identificada y
organizada, lo que permite una correcta segregacion,
almacenamiento y disposicion de los mismos. Asimismo,
se verifico la implementacion del Plan de Gestion Integral
de Residuos Generados en la Atencion en Salud
(PGIRASA), cumpliendo con los lineamientos establecidos
en la normatividad sanitaria vigente.

Estas condiciones contribuyen a la prevencién de riesgos
biologicos y a la proteccion de la salud piblica y del medio
ambiente.

CEMENTERIO MUNICIPAL

Durante |a visita de inspeccion se realizo la verificacion de
las condiciones sanitarias y ambientales del cementerio,
evidenciandose mejoras significativas en comparacion con
visitas anteriores.

Se observo un mejor manejo en la recoleccion de residuos
solidos gracias a la gestion del parroco Municipal el cual
realizo campafia para retirar los residuos sélidos dispuesto
en la entrada. Asimismo, se evidencid un adecuado
mantenimiento de jardines y zonas verdes.

Estas acciones han permitido optimizar las condiciones
sanitarias y ambientales del lugar, disminuyendo riesgos
asociados a acumulacion de residuos y proliferacion de
vectores.

Promedio anterior: 83%

Promedio actual: 87%

Mejora total: +5%

LABORATORIO DENTAL ROYS RAMOS ECHENIQUE
Durante la inspeccion se evidencié que el establecimiento
NO genera residuos cortopunzantes (como hojas de
bisturf u otros elementos afines), por lo tanto no es
necesario contrato con una empresa autorizada para la
recoleccion, transporte, tratamiento y disposicion final de
residuos peligrosos por ahora.

Infraestructura y condiciones locativas: 90%
Bioseguridad y practicas higiénicas: 80%
Manejo de residuos peligrosos: 40%
Dotacion y equipos: 85%

Documentacién y cumplimiento normativo:
70%

Promedio general de cumplimiento: 73%

CONSULTORIO ODONTOLOGICO ASTRID TORRES
AREVALO

Segun acta de la tltima visita de inspeccién, vigilancia y
control por parte de la entidad territorial donde obtuvo un
98% de cumplimiento, el concepto emitido es Favorable.
Esto significa que el establecimiento:

Cumple con las condiciones higiénico-sanitarias basicas.
Representa un riesgo minimo para la salud de los
usuarios.

Puede continuar operando legalmente sin restricciones
inmediatas. No Presenta evidencia del registro de limpieza
y desinfeccién del tanque de almacenamiento de agua
potable

3. Asistir a las reuniones capacitaciones que se le | JORNADA DE CAPACITACION DIRIGIDA A
convoquen.. MANIPULADORES Y PERSONAL ADMIMNIATRATIVO.

Acompafamiento al equipo de la secretaria de salud en la
realizacion de las jomadas en el Centros de Desarrollo
Infantil: (CDI) luz de esperanza, semillita de amor, mundo
de sonrisas donde se abordd la tematica de las BPM
buenas practicas de manufactura, destacando la
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importancia de la higiene y la correcta manipulacion de
alimentos, garantizando asi entornos seguros y saludables.

CAPACITACION A PARTICIPANTES DEL FESTIVAL
DEL BOLLO

Se capacito y certifico aproximadamente 30 manipuladores
de alimentos en temas relacionados con la higiene al
momento  de preparar los alimentos explicando los
diferentes contaminantes a la hora de realizar sus
productos y como puede afectar a los consumidores.

ASISTENCIA A LA INVITACION POR PARTE DE LA
SECRETARIA DE ESPACIO PUBLICO PARA ABORDAR
TEMATICAS DE LOS VENDEDORES AMBUELANTES
EN LA PLAZA PRINCIPAL

Acompafiamiento por parte de secretaria de salud a comité
convocados por ESPACIO PUBLICO para analizar temas
relacionados con los vendedores ambulantes ubicados en
el parque los cuales dejan los carros estacionados durante
la noche acto que esta prohibido por cuestiones de
sanidad. Muchos han hecho caso omiso.

La Secretaria brindara acompafiamiento y orientacion para
lograr que dichos vendedores logren levarse estos carros
una vez termine la jornada.

Asi mismo, se acordd continuar con el seguimiento y
acompanamiento institucional, con el fin de mejorar las
condiciones de operacion de los vendedores ambulantes y
garantizar el adecuado uso del espacio.

ACOMPANAMIENTO A CHARLA EDUCATIVA A CDI

Sobre Higiene y Manipulacién de alimentos y BPM de
establecimientos procesadores de alimentos se dirigio al
personal de Talento Humano de los CDI, semillitas de
amor, luz de esperanza y sembrando valores

CHARLA RELACIONADA A MANIPULACION E HIGIENE
DE ALIMENTOS A MADRES PERTENECIENTES AL
BIENESTAR FAMILIAR EL LIMONAR

Se lidero charla informativa en temas relacionados con la
higiene y adecuada manipulacion de los alimentos
haciendo énfasis en los contaminantes quimicos
relacionados con los desinfectantes (HIPOCLORITO DE
SODIO) utilizados en nuestros hogares y que pueden
infoxicar a nifios por ingesta debido a su mal
almacenamiento.

CAPACITACION CONVOCADA POR EL INVIMA

La tematica del curs mvos alimentarios y rptulado

Firma Contratista

NOTA: Corresponde al Supervisor, revisar que las obligaciones y productos que const}u-;eg__elob?eta del contrato sean e;ecutadas
reportadas en el informe y con los soportes correspondientes, asi como el seguimiento técnico, administrativo y fmanc: ro, segun lo
establecido en la Ley 1474 de 2011
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ALCALDIA MUNICIPAL DE ARJONA

INFORME EJECUCION DE ACTIVIDADES DESARROLLADAS EN EL MES DE
ABRIL DEL 2026

Contratista: RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES
Cédula: 73.559.257
Contrato: CPS - SALUD 018-2026

OBJETO: Prestacion de servicios profesionales para la gestion del riesgo en temas
de consumo aprovechamiento biolégico, calidad e inocuidad de los alimentos
mediante desarrollos de capacidades sobre buenas practicas de manufactura.

ALCANCE DEL OBJETO: Se deberan desarrollar las siguientes actividades
especificas, por parte del contratista:

1) Realizar 30 visitas mensual de inspeccidn, vigilancia y control sanitario a los
establecimientos de expendio, preparacién y venta de alimentos para verificar
condiciones sanitarias. (queseras, expendios de carne, restaurantes, comidas
rapidas entre otros).

2) Realizar 10 visitas mensual de inspeccién, vigilancia y control sanitario a los
establecimientos expendedores de medicamentos, centros estéticos (peluguerias,
piercing, tatuajes), piscinas y el cementerio municipal.

3) Asistir a comités o capacitaciones y demas actividades que se me deleguen.

ACTIVIDADES EJECUTADAS

Durante el periodo comprendido entre el dia 01 y el dia 30 de Abril del 2026, se
realizaron (30) visitas de inspeccién sanitaria a establecimientos dedicados a la
elaboracion y expendio de alimentos, tales como restaurantes, expendios de
comidas rapidas, panaderias, cafeterias y ventas ambulantes y 10 visitas a
establecimientos que prestan servicios de salud como salas de tatuajes, farmacias,
centros de estética y cementerio publico.

En las visitas de establecimientos de elaboracion y preparacién de alimentos
se verificaron los siguientes aspectos:

Condiciones locativas

Estado de equipos y utensilios

Condiciones de almacenamiento

Manejo de residuos solidos

Control de plagas

Uso de elementos de proteccion personal
Condiciones de higiene del personal manipulador
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8. Conservacion de alimentos

RESULTADOS OBTENIDOS

a. Se identificaron deficiencias relacionadas con limpieza y desinfeccién, uso de
elementos de proteccién personal y manejo adecuado de residuos.

b. Se brindaron recomendaciones sanitarias a los propietarios y manipuladores de
alimentos.

Se socializd la normatividad sanitaria vigente aplicable a los establecimientos de
alimentos.

c. Presencia de moscas por defiendes procesos de limpieza y desinfeccion.

Falta de lavamanos espéciamele de accionamiento automatico para evitar la
contaminacion cruzada.

d. Falta de agua potable para limpieza de areas y utensilios y especialmente el
lavado de manos.

e. Equipos en mal estado por presencia de oxido y falta de mantenimiento
preventivo.

f. Aceite quemado especialmente en los establecimientos de fritura.

h. Carne sin refrigeracién expuesta al medio ambiente para su comercializacion.

i. Falta de Certificado de Manipulacion de alimentos.

j- Mala disposicion de residuos.

EN LAS VISITAS DE FARMACIAS SE VERIFICARON LOS SIGUIENTES
ASPECTOS:

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Medicamentos almacenados en estanterias, no en el piso.

Clasificacion adecuada (medicamentos, dispositivos médicos, cosméticos).
Medicamentos protegidos de la luz solar directa.

Control de temperatura (generalmente menor a 30°C).

Termometro disponible y registros de temperatura.

CONTROL DE FECHAS DE VENCIMIENTO

« Verificaciéon de fechas de vencimiento.
« Medicamentos vencidos separados, sefializados y dados de baja.
« Sistema de rotacién PEPS (Primero en entrar, primero en salir).

EN LAS VISITAS DE CENTROS DE ESTETICA Y SALAS DE TATUAJES SE
VERIFICARON LOS SIGUIENTES ASPECTOS

ESTERILIZACION Y DESINFECCION DE EQUIPOS
« Uso de autoclave (cuando aplique).

« Protocolos de limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
« Uso de insumos estériles.
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» Instrumental limpio y almacenado correctamente.

USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

El personal debe usar: Guantes, Tapabocas, Bata, Gorro (cuando aplique).

Interpretacion de resultados en base a la resolucion 2476 del 2013

« 90% - 100% — Favorable

« 80% - 89% — Favorable con requerimientos

e 60% -79% — Condicionado
e Menor a 60% — Desfavorable

==p INDICADOR DE GESTION= capacitaciones de BPM en establecimientos de
preparacién de alimentos y certificados / capacitaciones programadas al mes.

INDICADOR= 4/4= 1

VISITAS DE INSPECCION CONTROL Y VIGILANCIA ESTABLECIMIENTOS QUE
ELABORAN PRODUCTOS ALIMENTICIOS meta 30 visitas

ESTABLECIMIENTOS

SUPERTIENDAS OLIMPICA

Como resultado de la evaluacion, el establecimiento alcanza un
nivel de cumplimiento del 91%, evidenciando condiciones
sanitarias generalmente adecuadas para el desarrollo de sus
actividades. No obstante, se identificd la siguiente no
conformidad: Deficiencia en el control y registro de cloro
residual en el agua potable, evidenciandose ausencia o
inconsistencia en las mediciones periédicas, lo cual es
fundamental para garantizar la calidad e inocuidad del agua
utilizada en los procesos, ya que el control del cloro residual es
un parametro critico, ya que permite verificar la adecuada
desinfeccion del agua, evitando riesgos de contaminacion
microbiolégica que puedan afectar la inocuidad de los
alimentos.

FABRICA DE BOLLOS SHANELLYS

Durante la inspeccion se aplicoé el formato de evaluacion
sanitaria correspondiente, obteniendo el establecimiento
un porcentaje de cumplimiento del 62 % respecto a los
criterios verificados se encontr6 malas practicas
higiénicas debido a la ausencia de elementos de
proteccién personal, sumado a eso se realiza la actividad
en los patios de una vivienda lo cual no garantiza la
inocuidad de los productos elaborados. No se evidencia
independencia con los alrededores.




AREA DE ELABORACION DE ALIMENTOS MUNDO
DE SONRISAS DIMF

Durante la inspeccion se aplicé el instrumento de
verificacion sanitaria, obteniendo el establecimiento un
porcentaje de cumplimiento del 75 % de los criterios
evaluados. Se evidencié que se mantienen las areas
limpias, los alimentos se encuentran protegidos de
contaminacion y se cuenta con utensilios adecuados para
la preparacion. Sin embargo, se identificaron algunas
debilidades relacionadas con la refrigeracion adecuada de
frutas, se evidencio mesones en acero inoxidable como lo
exige la normativa.

RESTAURANTE LOS TIZONES

Durante la inspeccion se evidencié que el establecimiento
ha realizado adecuaciones para mejorar las condiciones
sanitarias, tales como organizacion del area de
preparacion, uso de utensilios en buen estado, protecciéon
parcial de los alimentos y mantenimiento del area de
trabajo en condiciones de limpieza. Asimismo, se observé
disposicién adecuada de los residuos generados durante
la actividad. Al aplicar el instrumento de evaluacién
sanitaria, el establecimiento obtuvo un porcentaje de
cumplimiento del 85 % de los criterios verificados.

TIENDAS AL ALTOQUE

Se evidenci6é adecuadas practicas de conservacion de
alimentos, manteniendo condiciones de refrigeracion vy
proteccion contra contaminacion.,

Correcto almacenamiento de materias primas e insumos,
organizados y separados segun su naturaleza.

Uso apropiado de elementos de proteccion personal por parte
de los manipuladores

No obstante, se identificé la siguiente no conformidad:

El establecimiento no cuenta con un area definida para la
recepcion de materia prima, lo cual puede generar riesgo de
caontaminacion cruzada al no existir un punto especifico para la
inspeccién, limpieza y control de insumos al momento de su
ingreso.

TIENDAS Y SUPERMECARDOS EL CAZADOR
Adecuada rotacioén de productos, lo cual contribuye a la
conservacion de la calidad y disminuye el riesgo de
vencimiento. No obstante, se identificaron las siguientes
no conformidades:

Deficiencias en el aseo general del establecimiento,
observandose acumulacion de suciedad en diferentes
areas y abanicos (ventiladores) en condiciones
inadecuadas de limpieza, con presencia de polvo y
suciedad, lo que representa un riesgo de contaminacién
de los alimentos por arrastre de particulas. Porcentaje de
cumplimiento 79%.
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VENTA DE COMIDA RAPIDA DONDE TAVO

Durante la inspeccion se observé que los operarios no utilizan
los elementos de proteccion personal, tales como gorro,
tapabocas y delantal, lo cual incrementa el riesgo de
contaminacion de los alimentos y no garantiza una adecuada
manipulacién de estos, incumpliendo con las normas sanitarias
vigentes. Asi mismo, se evidencié que la lamina de asar se
encuentra desgastada, presentando deterioro en su superficie,
lo cual dificulta su adecuada limpieza y desinfeccidn,
constituyéndose en un factor de riesgo sanitario.
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 73%

RESTAURANTE PORTAL DEL CHICARRON

Se identificaron las siguientes no conformidades:

Pisos en condiciones inadecuadas, no cumplen con
caracteristicas de ser lisos, lavables e impermeables,
dificultando su limpieza y desinfeccion.

Uso de limpiones (trapos) en mal estado y sucios, lo que
representa riesgo de contaminacion cruzada.

Presencia de alimentos a temperatura ambiente, sin control
adecuado, favoreciendo la proliferacién de microorganismos.
ANALISIS SANITARIO: Las condiciones evidenciadas
representan un riesgo sanitario alto, ya que los pisos
inadecuados dificultan mantener condiciones higiénicas, los
limpiones sucios actian como vehiculo de contaminacion y la
exposicién de alimentos a temperatura ambiente compromete
directamente la inocuidad, facilitando el crecimiento bacteriano.

RESTAURANTE LA BENDICION DECARMEN

Se observa un lugar no adecuado para procesar y
expender alimentos ya que no cuenta con el espacio
suficiente para desarrollar actividades de manufactura
que garanticen alimentos inocuos. Se evidencia plagas y
deficientes procesos de limpieza y desinfeccion.
Lavamanos no posee jabon anti bacterial, no cuenta con
instalaciones sanitarias. No posee adecuada ventilacién.
Urge capacitacion en cuestiones de higiene vy
manipulacion de alimentos y mejoras en las instalaciones
y alrededores.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 63%
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VENTA D ECOMIDAS RAPIDAS LEO

Los manipuladores de alimentos no utilizan elementos de
proteccion personal (EPP) (gorro, tapabocas, delantal),
incumpliendo las normas de higiene.

Deficiencias en las condiciones de la cocina,
evidenciandose falta de orden, limpieza y posibles riesgos
de contaminacion.

El personal no cuenta con capacitacion en higiene y
manipulacién de alimentos, lo cual afecta directamente la
aplicacion de practicas seguras.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 80%

TS

RESTAURANTE DONA MAYO

Durante la visita de inspeccién al establecimiento
dedicado a la preparacién y expendio de alimentos, se
evidencio que las instalaciones no retnen las condiciones
sanitarias adecuadas para el procesamiento de alimentos,
toda vez que presentan deficiencias en su infraestructura,
las cuales no garantizan la proteccion de los alimentos
contra fuentes de contaminacién. Asi mismo, no se
dispone de un sistema de ventilacién adecuado, lo que
impide la adecuada renovacion del aire, favorece la
acumulacién de calor El alimento esta en contacto directo
con los exteriores.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 61%

ASADOS AL BARRIL CIRO

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada se
evidenci6 que el establecimiento no cuenta con
adecuados procesos de limpieza y desinfeccion de las
areas de produccion, sin embargo, anterior visita, se
observan superficies con suciedad visible, residuos
organicos y ausencia de registros de desinfeccion
periddica.

Asi mismo, se constatdé la falta de protocolos escritos,
productos desinfectantes autorizados y capacitacion del
personal en buenas practicas de manufactura, lo cual
agrava las deficiencias sanitarias encontradas. se aplicé
el instrumento de verificacion sanitaria, obteniendo el
establecimiento un porcentaje de cumplimiento del 74 %
de los criterios evaluados.

EXPENDIO DE CARNES: DISTRICARNES EL SOL

Se evidencia limpieza en el area de proceso, se ha
mejorado la preparacion de soluciones para la limpieza y
desinfeccion de areas y equipos. Los operarios poseen
sus EEP adecuados. Los productos carnicos son de un
proveedor confiable sacrificadas en un establecimiento
acreditado por el INVIMA. Se observa muchos residuos
titados al piso.

El establecimiento presenta un 86% de cumplimiento.
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RESTAURANTE ANITAY TOMASITO

Durante la inspeccién se evaluaron aspectos relacionados con
condiciones locativas, manejo de residuos, higiene general y
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
HALLAZGOS

Se identificaron las siguientes no conformidades:

Paredes en mal estado, con deterioro visible.

La pintura no cuenta con recubrimiento sanitario, presentando
desgaste, lo que dificulta su limpieza y desinfeccion.
Deficiencias en el manejo de résiduos sélidos, evidenciandose
inadecuada disposicién, almacenamiento o clasificacion de los
mismos.

El establecimiento presenta un 84% de cumplimiento.

VENTA DE PASABOCAS LLEGALLEGA

El establecimiento presenta un cumplimiento del 85%, lo cual
indica un concepto sanitario, El cumplimiento documental y el
proceso de adecuacion con materiales sanitarios representan
un aspecto positivo, orientado al mejoramiento de las
condiciones higiénicas del establecimiento. Sin embargo, es
fundamental garantizar que las actividades de remodelacion no
interfieran con la inocuidad de los alimentos ni con las
condiciones de higiene durante la operacion.

CONCEPTO: De acuerdo con lo evidenciado, se emite un
CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE CON
RECOMENDACIONES, considerando que el establecimiento
cumple con la documentacién exigida y se encuentra en
proceso de mejora de sus condiciones locativas.

VENTA DE JUGO Y FRITURAS EL REPELON

Se evidencio que se utiliza agua directamente de la fuente sin
ningun tratamiento que ayude a mejorar la calidad, se debe
implementar un sistema que garantice el uso de agua potable
apta para el consumo humano.

Adecuar las areas de preparacion y expendio, asegurando su
aislamiento y proteccion contra agentes contaminantes.
Cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
establecidas en la normatividad vigente.

Se evidencio mesones en acero inoxidable, el hielo no es de
una fuente segura.
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RESTAURANTE LA ROCA

El establecimiento presenta un 72% de cumplimiento, lo que
indica condiciones sanitarias aceptables, aunque con
deficiencias que pueden generar riesgos si no se corrigen
oportunamente

Adecuada limpieza general de las areas.

Buena conservacién del pescado y manejo de la cadena de frio.
No conformidades encontradas:

Ausencia de estibas en el cuarto frio, lo que favorece la
contaminacién del producto.

Presencia de trapos sucios en el area de proceso, generando
riesgo de contaminacion.

Necesidad de mejorar el orden y las practicas higiénicas en el
area de manipulacion.

PANIFICADORAY VENTA DE FRITURAS LA MANO DE
DIOS

El establecimiento presenta un 75% de cumplimiento, lo
cual indica condiciones sanitarias aceptables.

Aspectos favorables:

Buena limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo.
Adecuado manejo de equipos, utensilios y materias
primas.

No conformidades encontradas:

Techos inadecuados, con posibles riesgos de
contaminacion (desprendimientos, acumulaciéon de
suciedad o dificil limpieza).

Necesidad de mejorar las condiciones locativas para
cumplir completamente con la normativa.

ASADERO DIMAS

Durante la visita se observé una adecuada higiene de areas y
equipos, asi como de superficies en contacto con el alimento,
Los alimentos se conservan a temperaturas adecuadas para
evitar proliferacion bacteriana, ensaladas se mantiene en
solucioén de vinagre para su debida desinfeccion.

Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no compromete la
calidad final de los alimentos procesados. El establecimiento
cuenta con una adecuada ventilacion e iluminacion.

El establecimiento presenta un 79% de cumplimiento, lo cual
indica condiciones sanitarias aceptables.

En relacion con la visita anterior se evidencian las mejoras en
las instalaciones sanitarias y area de atencion a los clientes.
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EXPENDIO DE CARNES y TIENDA EL CEBU

Durante la inspeccion se verificaron aspectos como:
condiciones locativas, manipulacién de alimentos, higiene
del personal, equipos y utensilios, almacenamiento,
control de plagas y manejo de residuos.

Resultados de la evaluacion:

Condiciones locativas: 85%

Manipulacion de alimentos: 90%

Higiene del personal: 88%

Equipos y utensilios: 87%




Almacenamiento: 84%

Control de plagas: 92%

Manejo de residuos: 89%

Porcentaje de cumplimiento total: 88%

TIENDAS BAZURTICO

El establecimiento presenta un 66% de cumplimiento, lo cual
indica condiciones sanitarias deficientes, que pueden generar
riesgos para la inocuidad de los alimentos.

item evaluado Cumplimien
Condiciones locativas (pisos, paredes, techos) 50%
Limpieza y desinfeccion de areas 85%
Manipulacién higiénica del producto 70%
Conservacion y almacenamiento del producto 75%
Manejo de residuos 70%
Control de plagas y vectores 45%
Programas de saneamiento basico 61%

Promedio total de cumplimiento: 65%

BIENESTAR FAMILIAR ESPERANZAY 5 DE NOVIEMBRE

Interpretacion del resultado:

El establecimiento presenta un 80% de cumplimiento, lo que
indica condiciones sanitarias aceptables, pero con deficiencias
que deben ser corregidas para evitar riesgos en la inocuidad de
los alimentos.

Aspectos favorables:

Buena limpieza general de las areas de trabajo.

Adecuado manejo de equipos y utensilios.

No conformidades encontradas:

Falta de uso de elementos de proteccion personal (EPP) por
parte de los manipuladores.

Techos en mal estado, lo que puede generar contaminacion
fisica (polvo, desprendimientos)
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EXPENDIO DE CARNES LA 47

En atencion a la visita de inspeccion, vigilancia y control
realizada a un establecimiento dedicado al expendio de
carnes, se evidenciaron las siguientes condiciones
sanitarias:

El establecimiento presenta deficiencias en la
infraestructura de los pisos, los cuales no se
encuentran en Optimas condiciones, dificultando su
limpieza y desinfeccién, y favoreciendo la acumulacion de
suciedad y posibles contaminantes. Asimismo, se observé
inadecuado aseo de los equipos y utensilios, lo que
representa un riesgo para la inocuidad de los productos
carnicos manipulados.

De igual manera, se identificaron falencias en el sistema
de desagiie de aguas residuales, evidenciando posibles
obstrucciones © manejo inadecuado, lo cual puede
generar contaminacién cruzada, malos olores y
proliferaciéon de vectores.

FABRICA DE QUESOS COTA

En atenciébn a la visita de seguimiento realizada a un
establecimiento dedicado a la elaboraciéon de queso, se
evidencian mejoras significativas en la infraestructura,
orientadas a garantizar la inocuidad de los alimentos. Se
destaca la adecuacion de los pisos, los cuales son nuevos,
construidos con materiales sanitarios, impermeables, de facil
limpieza y desinfeccion, lo que contribuye a minimizar riesgos
de contaminacién. Estas mejoras favorecen el cumplimiento de
las condiciones higiénico-sanitarias exigidas para este tipo de
establecimientos. Las acciones implementadas evidencian el
compromiso del establecimiento con el mejoramiento continuo
y el cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente,
fortaleciendo las condiciones para la producciéon de alimentos
inocuos.

RESTAURANTE LA SINUANA

Durante la visita de inspeccion sanitaria se evaluaron las
condiciones higiénico-sanitarias del establecimiento,
evidenciandose varias no conformidades que pueden afectar la
inocuidad de los alimentos y la salud de los trabajadores.

Se observo que no se ha realizado mejora en la emision de
humo en el area de preparacién, lo que indica deficiencias en
los sistemas de ventilacién y extraccion. Asimismo, se evidencié
que los operarios no utilizan elementos de proteccién personal
(EPP), incumpliendo las normas de higiene y seguridad
alimentaria.

Adicionalmente, se identificd falta de mantenimiento en los
pisos, presentando condiciones que dificultan la adecuada
limpieza y pueden favorecer la acumulacion de suciedad.
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Solicitaron capacitacion en Higiene y Manipulacidon de
Alimentos.

VERDURAS EXPUESTAS AL AMBIENTE SIN
REFRIGERACION

Promedio total de cumplimiento: 81%

EXPENDIO DE PRODUCTOS CARNICOS
DISTRICARNES 1A

Durante la visita de inspeccion sanitaria realizada al expendio
de carnes, se evidencid que el establecimiento no realiza la
separacion adecuada de las visceras rojas respecto a la carne,
almacenandolas en el mismo espacio, lo cual representa un
riesgo de contaminacion cruzada y afecta la inocuidad del
producto carnico. Se constaté que el establecimiento dispone
de sistemas de refrigeracion en buen estado sin embargo no
tiene lector de temperatura. Pisos en mal estado, pero hubo
compromiso por parte del propietario para realizar su
mantenimiento, Cuenta con los documentos que certifiquen que
la carne y sub productos son de un origen seguro.

QUESERA LOS LAURELES

El establecimiento cuenta con pisos en condiciones adecuadas,
que permiten una facil limpieza y desinfeccion, asi como
mesones en acero inoxidable, acordes con los requisitos
sanitarios para la manipulacion de alimentos. Se observa
ademas la aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en varios procesos y el uso de sal refinada y yodada para
la elaboracion del producto, lo cual es adecuado.

No obstante, se identific6 como hallazgo critico que el personal
manipulador de alimentos no cuenta con los elementos de
proteccion personal (EPP) requeridos, tales como gorro,
tapabocas, guantes y uniforme adecuado, lo cual incrementa el
riesgo de contaminacion del producto

RESTAURANTE BUFFETT

Durante la visita se observé una adecuada higiene de areas y
equipos, asi como de superficies en contacto con el alimento,
Los alimentos se conservan a temperaturas adecuadas para
evitar proliferacion bacteriana, ensaladas se mantiene en
solucion de vinagre para su debida desinfeccion.

Se evidenciaron pisos en mal estado, pero no compromete la
calidad final de los alimentos procesados. El establecimiento
cuenta con una adecuada ventilacion e iluminacién, se
evidenciaron unos limpiones en mal estado, se van a
reemplazar.

Promedio general de cumplimiento: 86%

CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE

Refosl Tinoco
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QUESERA LA BENDICION DE DIOS

Durante la visita de inspeccion, vigilancia realizada se
evidencié que el mismo funciona dentro de una vivienda, lo
cual puede representar limitaciones en cuanto a la adecuada
separacion de areas, Se observan pisos en mal estado, No
obstante, durante la inspeccion se evidencié buena limpieza
general del establecimiento y ausencia de moscas.
Concepto Sanitario: FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.
Se recomienda:

Realizar la adecuacion de los pisos con materiales sanitarios,
resistentes, impermeables y de facil limpieza.

Garantizar la separacién adecuada de areas dentro de la
vivienda para evitar contaminacién cruzada.

Mantener las condiciones de limpieza y control de vectores
evidenciadas durante la visita.

EXPENDIO DE CARNES CRISTIAN

Estas condiciones incumplen con los requisitos establecidos
en la normatividad sanitaria vigente para el manejo y expendio
de alimentos, representando un riesgo para la salud publica.
Concepto Sanitario: DESFAVORABLE.

Se recomienda al establecimiento implementar de manera
inmediata un plan de mejoramiento que incluya:

Reparacién y adecuacion de los pisos con materiales
sanitarios adecuados. Fortalecimiento de los procesos de
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.
Mantenimiento y adecuacion del sistema de drenaje de aguas
residuales.
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VISITA DE SEGUIMIENTO A CENTROS DE ESTETICA, PISCINAS, DROGUERIAS Y CEMENTERIO MUNICIPAL

CONSULTORIOS ODONTOLOGICOS, IPS 10 visitas

DROGAS OLIMPICA

conforme a la normatividad sanitaria vigente, en concordancia
con la Decreto 780 de 2016 y demas disposiciones aplicables.
Durante la inspeccién se evaluaron aspectos relacionados con
condiciones locativas, almacenamiento, control de temperatura
y documentacion. HALLAZGOS:

Adecuado manejo y control de temperaturas para la
conservacion de medicamentos, garantizando su estabilidad y
calidad.

Disponibilidad de equipos de refrigeracién en buen estado y en
funcionamiento. El establecimiento cuenta con Ia
documentacién sanitaria al dia, conforme a los requisitos
exigidos.




DROGUERIA FARMA AHORRO

Durante la visita de inspeccion, vigilancia y control, se evidencio
que no cuenta con sistema de aire acondicionado ni control
ambiental adecuado para la conservacion de medicamentos.
No obstante, durante la inspeccién se observé que los
productos se mantienen en condiciones frescas.

A pesar de lo anterior, la ausencia de un sistema que garantice
el control de temperatura y condiciones ambientales puede
comprometer la estabilidad, calidad y eficacia de los
medicamentos, incumpliendo parcialmente la normatividad
sanitaria vigente para este tipo de establecimientos.

El establecimiento no cuenta con un area destinada para el
almacenamiento de productos vencidos, lo cual constituye
un incumplimiento de la normatividad sanitaria vigente, el
administrador aduce que la rotacion es alta y solicita al
proveedor lo que se desea vender.

DROGAS LA ECONOMIA

En visita de inspeccioén sanitaria realizada a un establecimiento
farmacéutico, se evidencié que cuenta con un sistema de
control de fechas de vencimiento de los productos, el cual
consiste en la marcacion e identificacion de aquellos
medicamentos que se encuentran proximos a vencer,
especificamente con tres (3) meses de anticipacion a su fecha
de expiracion.

Presentaron certificado de fumigacion vigente. presentan
registros de temperatura y humedad relativa.

PISCINAS CARLOS RAMON: Se recomienda llevar registros
actualizados de control de parametros fisicoquimicos como
cloro residual y pH, con el fin de garantizar la calidad del agua.
Las areas circundantes se encuentran en condiciones
aceptables de aseo. Se verifico la disponibilidad de servicios
sanitarios y duchas, los cuales deben mantenerse en 6ptimas
condiciones de higiene. Sin embargo, se evidencia tiempos muy
cortos en la adicién el quimico floculante sulfato de aluminio B,
y no se espera el efecto deseado, se debe aplicar la noche
anterior para que sea efectivo el tratamiento y no se ponga en
riesgo la salud de los visitantes.

CONSULTORIO ADONTOLOGICO JESUS MARTINEZ

El establecimiento cuenta con area destinada para el manejo de
residuos peligrosos, debidamente identificada, lo cual permite
una adecuada segregacion y almacenamiento. Asimismo, se
observa que el consultorio se encuentra en proceso de
implementacion del Plan de Gestion Integral de Residuos
Generados en la Atencién en Salud (PGIRASA), evidenciando
avances en el cumplimiento de la normatividad vigente.

De igual manera, se verificé que los equipos de esterilizacion
se encuentran en buen estado y en funcionamiento,
garantizando procesos adecuados de desinfeccion vy
esterilizacion del instrumental.
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LABORATORIO DENTAL LUZ NEYDA TIJERA

El establecimiento cuenta con area destinada para el manejo de
residuos peligrosos, debidamente identificada y organizada, lo
que permite una correcta segregacion, almacenamiento y
disposicion de los mismos. Asimismo, se verificé la
implementacién del Plan de Gestion Integral de Residuos
Generados en la Atencion en Salud (PGIRASA), cumpliendo
con los lineamientos establecidos en la normatividad sanitaria
vigente.

Estas condiciones contribuyen a la prevencion de riesgos
biolégicos y a la protecciéon de la salud publica y del medio
ambiente.

CEMENTERIO MUNICIPAL

Durante la visita de inspeccion se realizo la verificacion
de las condiciones sanitarias y ambientales del
cementerio, evidenciandose mejoras significativas en
comparacién con visitas anteriores.

Se observé un mejor manejo en la recoleccion de
residuos solidos gracias a la gestion del parroco
Municipal el cual realizo campafna para retirar los
residuos sélidos dispuesto en la entrada. Asimismo, se
evidencié un adecuado mantenimiento de jardines y
zonas verdes.

Estas acciones han permitido optimizar las condiciones
sanitarias y ambientales del lugar, disminuyendo riesgos
asociados a acumulacién de residuos y proliferaciéon de
vectores.

Promedio anterior: 83%

Promedio actual: 87%

Mejora total: +5%

LABORATORIO DENTAL ROYS RAMOS ECHENIQUE
Durante la inspeccion se evidencié que el establecimiento
NO genera residuos cortopunzantes (como hojas de
bisturi u otros elementos afines), por lo tanto no es
necesario contrato con una empresa autorizada para la
recoleccion, transporte, tratamiento y disposicion final de
residuos peligrosos por ahora.
Infraestructura y condiciones locativas: 90%

+ Bioseguridad y practicas higiénicas: 80%

¢ Manejo de residuos peligrosos: 40%

e Dotacion y equipos: 85%

e Documentaciéon y cumplimiento normativo: 70%
Promedio general de cumplimiento: 73%
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CONSULTORIO ODONTOLOGICO ASTRID TORRES
AREVALO

Segun acta de la ultima visita de inspeccion, vigilancia y control
por parte de la entidad territorial donde obtuvo un 98% de
cumplimiento, el concepto emitido es Favorable. Esto significa
que el establecimiento:

Cumple con las condiciones higiénico-sanitarias basicas.
Representa un riesgo minimo para la salud de los usuarios.
Puede continuar operando legalmente sin restricciones
inmediatas. No Presenta evidencia del registro de limpieza y
desinfeccién del tanque de almacenamiento de agua potable.

Asististencia a actividades, talleres, reuniones convocadas por la secretaria de salud, 6 actwndades

JORNADA DE CAPACITACION DIRIGIDA A
MANIPULADORES Y PERSONAL ADMIMNIATRATIVO.

Acompariiamiento al equipo de la secretaria de salud en la
realizacion de las jornadas en el Centros de Desarrollo Infantil:
(CDI) luz de esperanza, semillita de amor, mundo de sonrisas
donde se abord¢ la tematica de las BPM buenas practicas de
manufactura, destacando la importancia de la higiene y la
correcta manipulacién de alimentos, garantizando asi entornos
seguros y saludables.

CAPACITACION A PARTICIPANTES DEL FESTIVAL DEL
BOLLO

Se capacito y certifico aproximadamente 30 manipuladores de
alimentos en temas relacionados con la higiene al momento de
preparar los alimentos explicando los diferentes contaminantes
a la hora de realizar sus productos y como puede afectar a los
consumidores.

ASISTENCIA A LA INVITACION POR PARTE DE LA
SECRETARIA DE ESPACIO PUBLICO PARA ABORDAR
TEMATICAS DE LOS VENDEDORES AMBUELANTES EN
LA PLAZA PRINCIPAL

Acompafnamiento por parte de secretaria de salud a comité
convocados por ESPACIO PUBLICO para analizar temas
relacionados con los vendedores ambulantes ubicados en el




parque los cuales dejan los carros estacionados durante la
noche acto que esta prohibido por cuestiones de sanidad.
Muchos han hecho caso omiso.

La Secretaria brindara acompafnamiento y orientacién para
lograr que dichos vendedores logren levarse estos carros una
vez termine la jornada.

Asi mismo, se acord6 continuar con el seguimiento y
acompafamiento institucional, con el fin de mejorar las
condiciones de operacién de los vendedores ambulantes
y garantizar el adecuado uso del espacio

ACOMPANAMIENTO A CHARLA EDUCATIVA A CDI

Sobre Higiene y Manipulacion de alimentos y BPM de
establecimientos procesadores de alimentos se dirigié al
personal de Talento Humano de los CDI, semillitas de amor, luz
de esperanza y sembrando valores

CHARLA RELACIONADA A MANIPULACION E HIGIENE DE
ALIMENTOS A MADRES PERTENECIENTES AL
BIENESTAR FAMILIAR EL LIMONAR

Se lidero charla informativa en temas relacionados con la
higiene y adecuada manipulacion de los alimentos haciendo
énfasis en los contaminantes quimicos relacionados con los
desinfectantes (HIPOCLORITO DE SODIO) utilizados en
nuestros hogares y que pueden intoxicar a nifios por ingesta
debido a su mal almacenamiento.

CAPACITACION CONVOCADA POR EL INVIMA

La tematica del curso fue aditivos alimentarios y rotulado

AKafael 7enoco K~

RAFAEL TERCERQ TINOCO PAYARES
CONTRATISTA
C.C. No 73559257 de Arjona
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ViGILAD:

Certificacion
Bancaria

Miércoles, 06 de Enero de 2026

A quien pueda interesar

Bancolombia S.A. se permite informar que RAFAEL TERCERO TINOCO PAYARES
identificado(a) con CC 73559257, a la fecha de expedicion de esta certificacion, tiene con
el Banco los siguientes productos:

Producto No. Producto F§§2§_ﬁ,§’;‘f§‘{f Estado

Cuenta Ahorros 91223386925 2021-07-08

*Importante: Esta constancia solo hace referencia a los productos mencionados anteriormente.

*Si desea verificar la veracidad de esta informacion, puede comunicarse con la Sucursal Telefénica Bancolombia a los siguientes nimeros:
Medellin - Local: (57-4) 510 90 00 - Bogotd - Local: (57-1) 343 00 00 - Barranquilla - Local: (57-5) 361 88 88 - Cali - Local: (57-2) 554 05 05
Resto del pais: 01800 09 12345.Sucursales telefonicas en el exterior: Espana(34) 900 995 717 - Estados Unidos(1) 1 866 379 97 14.

Catalina Cortés Uribe.
Gerente Servicios Contact Cenler & BPO

= Bancolombia

Bancolombia nunca solicitara sus datos personales o de sus productos bancarios mediante vinculos de correo electronico. En caso de recibir alguno,
repartelo de inmediato a correosospechoso@bancolombia.com.co




