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Puertas

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

y en las bisagras

Luminarias
Retirar las acumulaciones de polvo y telarafias con ayuda de un escobilléon y las

herramientas necesarias para esta actividad.

3.2.2. Procedimiento de Limpieza Himeda:

El procedimiento de limpieza himeda aplica para todas las superficies del sitio de
preparacion y distribucién que permitan aplicacion de procedimientos humedos
(aplicacidn de agua y detergente). Este procedimiento consiste en retirar con agua
y detergente los residuos o suciedades de las superficies del sitio de preparacion y

distribucion, asi como el del menaje utilizado en la prestacion del servicio.

Las actividades iniciales para las superficies antes de aplicar el procedimiento de
limpieza hiimeda son: recoger y desechar todo tipo de residuos de alimentos, polvo
o cualquier otra suciedad presente. Realizar esta actividad con especial cuidado en
rincones, uniones entre piso y paredes. uniones entre paredes y techo, uniones

entre paredes, en calados, aberturas, debajo de las superficies, equipos, etc.
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3.2.2.1. Limpieza humeda para superficies (pisos, paredes, puertas, etc)
ANCIA A
AREA FRECUENCIA  IMPLEMENTOS SUSTANC PROCEDIMIENTO RESPONSABLE |
o UTILIZAR ‘
Barrer, recogiende '
residuos de gran tamafc
Tapabocas ¥ v:sn.bles.;. Aphcarr agua
| con jaban. Cepillar el
Agua X .
Detergente ' pisa, dejarlo Jabonado Manipuladar
PISOS DIARIO "” © | Detergente | por 3 minutos. de ali
roalias | Posteriormente  aplicar | OF 2IMeNtos
balde .
| agua hasta sacar el jabon
Escoba { . . |
| Totalmente.  Escurnir el
agua hasta quedar
Totalmente seco
j Tapahocas Aglicar agua con jabon
SAREDES f >fre
PAREDES Agua Re rogarla gared conla Manipulador de
Y DIARIO Detergente. Detergente | Espenja. Aplicar agua )
) ‘ . alimentos
PUERTAS Toallas balde hasta retirar totalmente el
tsponja jabén.

Notas:
+ Cuando se utilicen superficies de forma continua, éstas se deben limpiar
tantas veces como sea necesario.
+ Las superficies de contacto con el alimento deben estar limpias durante todo
el tiempo de exposicién, por lo que deben ser lavadas y desinfectadas con

frecuencia.
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3.2.2.2. Limpieza humeda para menaje y utensilios de cocina
. . ‘
AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUS;:_?Z(::AW PROCEDIMIENTO | RESPONSABLE
% - - 3 -
[ Realizar la limpieza inicial de
; |los utensilios con el fin de
eliminar los residuos de
alimentos, Dejar en remojo
) durante 3 minutos .
% M
| tc:::l?oi‘ DIARIO Agua Detergente | restregarlos con detergente, d::;p:ia::gg
| Vi€ ‘ De:tergerjle. | mediante el uso de esponjas | et
| =sponja ' o esponiillas. Enjuagar con |
; agua potable Verificar
j | ‘ visualmente el resultado de
w Iz limpieza
i |
| i l
Nota:

+ Cuando se utilice el menaje y los utensilios de cocina en varias oportunidades
éstos se deben lavar tantas veces como sea necesario.

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

frecuentemente.

3.2.2.3. Limpieza himeda para equipos (Refrigerador / Congelador / Estufa /

Licuadora)

SUSTANCIA I

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE
UTILIZAR | ‘
! Remover los  residuos  solidos
; presentes en el drea, aplicar el
detergente  y dejar 3 minutos
dependiende de Iz condicion de!
equipo, refregando constantemente
Estufa DIARIO Agua Detergente | asegurando  gque  se  retiren  1as |
Dezerge!\:e acumulaciones de grasa en 3
Esponja estructura en las boguillas y en las
llaves.

lavar cada pieza con detergente, 1
Enjuagar adecuadamente

Manipulador
de alimentos
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? De acuerdo con la rotacion de
alimentos refrigerados y congelados
; arogramar  la  descongelacion  del
| Tapabocas equipo, Retirar rejillas, cajones, y
Refrigerador Dos veces ; Det:fua compartimientos, realizar la limpieza Manioulador
y BeNte. | horergente |y remocion de residuos y disponer | o PUAco
congelador por Semana Toallas adecuadamente. Aplicar con un pafio de alimentos
.baJIde. el detergente y refregar con una
Esponja espenjillz, dejar actuar 3 minutos para
eliminar residuos. Enjugar y retirar la
solucién y secar completamente. .
Realizar €l proceso de desarmado de {
13 licuadora, proceder a limpiar y
; Tapabocas remover los residuos y disponer ‘
. | Agua adecuadamente, aplicar con un pafio Manipulador
Licuadera | DIARIO Detergente. | Detergente | R
l Tosllas balde | el detergente y refregar conuna de alimentos
‘- Esponja [ aspenjilla, dejar actuar 3 minutas para
eliminar residucs. Enjuagar con
ahundante agua.

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

frecuentemente.

3.2.2.4. Limpieza humeda para de Limpiones y/o Traperos

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUSI:.TZ(:RAA PROCEDIMIENTO | RESPONSABLE

Rezlizar la limpieza y ‘
remocion de residuosy
disponer

T C )
apabocas adecuadamente, aplicar
Agua .

. I detergente. Dejar )

- Limpienes | Cada vez qus| Detergente. , Manipulader
f . Detergente | sumergido durante .

| ytraperes | serequiera Toallas | ) de alimentos
‘ palde 5 actuar 3 minutos para |

I [ eliminar residucs.
Enjugar y retirar la
| solucion y secar

' completamente

Nota:
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0 Los traperos se deben lavar por separado en los recipientes exclusivos o sitios

asignados para esta labor.

3.2.2.5. Limpieza humeda de Productos Alimenticios (Frutas, Verduras,

Bolsas de Leche, Huevos, Enlatados)
T a

AREA FRECUENCIA | IMPLEMENTOS SUS::.TZ(;:A PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Lse tapabocas para
iniciar 'a actividad.
Seleccione las frutas y
verduras de acuerdo a
| su aspecte fisico como
la apariencia,
uniformidad (tamanic,

o Tapabaocas forma, color, madurez)
Diario o cada

Frutasy Agua. ) y ausencia de defectos | manipulador
vezrquesea halde NA limpie las

necesario frutas/verduras

escogidas  removiendo
completamente la
suciedad.  Elimine la
| parte en mal estado con
el cuchillo limpio, 'ave
con abundante agua y
enjuague, deje escurrir.

verduras de alimentos

Froceder a limpiar vy
remover los residucs y |

) ) disponer
2olsa de apabocas adecuadamente,

Lechey OIARIO Agua NA cefregar con wna Manipulador

huevas I é _ aliment
huevos, balde asponiilla, dejar actuar 3 de alimentos
enlatados . Esponjs ,

minutos para eliminar
residuos. Enjugar con
i abundante agua.

L

Para bolsas de leche, huevos y enlatados (alimentos empacados):
1. Retirar el polvo y la suciedad en general.
Limpiar por inmersion, lavandolo cuantas veces sea necesario

No aplicar Detergente a los huevos.

RSN

\erificar visualmente el resultado de la limpieza. En caso de necesitarse se
debe repetir el procedimiento.




GRUPO TURISTICO VICTORIA S.A.S
ACUARELA DEL RIO
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
HOSTERIA ; ALIMENTOS Y BEBIDAS

* SANTA FE GE ANTOQUIA \

Version 1

pag. 15 de 53

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

3.3. PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

El principal objetivo de la desinfeccion es destruir los microorganismos que puedan
ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la

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

3.3.1 Procedimiento de Desinfeccién de Areas, Superficies, Equipos y Utensilios
Los pasos necesarios para realizar el procedimiento de desinfeccion de las areas,

superficies y utensilios son:

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

desinfectar.

3.3.2. Procedimiento de Desinfeccion de Limpiones y/o Traperos
El procedimiento de desinfeccion de limpiones y/o traperos se realiza de la siguiente

manera:

1. Asegurarse que los limpiones, panos, trapos y/o traperos se encuentren
limpios, segun el respectivo procedimiento de limpieza.
2. Sumergir los limpiones y/o traperos en el desinfectante.

3. Retirar los limpiones y/o traperos de la solucion desinfectante y escurrir.
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3.3.3. Procedimiento de Desinfeccion de Productos Alimenticios (Frutas,

Verduras, Bolsas de Leche, Huevos)

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

huevos debemos tener en cuenta:

1.

Asegurarse que el alimento se encuentre limpio, segun el respectivo
procedimiento de limpieza.
Sumergir las frutas, verduras, bolsas de leche, huevos en el desinfectante.

3. Dejar aplicada la solucion desinfectante durante el tiempo recomendado.

3.4.

3.5.

Retirar los productos de la solucion desinfectante y dejar escurrir,

RECOMENDACIONES GENERALES

Desarmar todos aquellos equipos (licuadora, gavetas de nevera, etc.) que lo
permitan, para una optima limpieza y desinfeccion. Dichas piezas o partes
del equipo no deben colocarse directamente sobre el piso, sino sobre mesas
o estantes limpios.

Todos los productos detergentes y desinfectantes deberdn estar
debidamente rotulados y ubicados en un punto que no representen riesgo de

contaminacion o seguridad.

LAVADO DE IMPLEMENTOS DE ASEO

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

Otro Cual: [:]

Balde o Caneca independiente |:]

Poceta [ |

3.6 Protocolo de lavado de manos:
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Las instalaciones cuentan con el Procedimiento Operativo Estandarizado para el

Lavado de Manos.

Propésito

Disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos debidas a manos

contaminadas.
Recomendaciones

1. Pegar instructivos de lavado de manos en la cocina, areas de preparacion de
alimento y los banos.

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

3. Mantenga los sitios de lavado de manos accesibles a todas las manipuladoras

en todo momento.
Lavado de Manos:

Es necesario realizar las siguientes recomendaciones para el adecuado lavado de

manos:

«  Antes de empezar a trabajar.

. Durante la preparacion de los alimentos.

+  Cuando se mueva de un area de preparacion de alimentos a otra.
. Antes de colocarse o cambiarse los guantes.

+  Después de ir al bano.

« Luego de sacudirse, toser 0 usar un pafnuelo o servilleta.

. Luego de tocarse el cabello. la cara 0 el cuerpo.

+  Luego de fumar, comer, beber o mascar chiclets o tabaco.
« Luego de manipular carnes, pollo o pescado crudo.

. Luego de las actividades de limpieza.
. Luego de tocar platos, equipo 0 utensilios sucios.
+  Luego de manejar basura.

(R
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« Luego de que las manos se hayan ensuciado por cualquier otra razén o factor
contaminante.

« (Cada vez que se necesite.

Procedimiento apropiado de lavado de manos

+ Enjuague las manos con suficiente agua.

+  Use ahundante jabén desinfectante.

+  Frote por lo menos durante 30 segundos, asegurandose que aplique jabon
hasta la mufieca y el antebrazo, las ufias y manos.

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

+  Seque sus manos con una toalla desechable limpia.

4, MANEJO DE PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

4.1. DETERGENTES (Agregar hoja de seguridad)
4.2. DESINFECTANTES (Agregar hoja de seguridad)

5. GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA 7 |
.. . Accién | Plande
Accion Preventiva . . .
Correctiva contingencia
. Capacitacion
Modificacion de inmediata en el manejo,
. . concentraciones, » Solicitar apoyo
‘productos quimicos . .
‘ . .. tiempos, cantidades, Reforzan al proveedor para
para implementacion . S o .
medidas, dilucion vy | capacitaciones |el manejo integral
primeros auxilios del del quimico.
producto quimico que se
L vaya a implementar |
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. Sensibilizacion en |
Diligenciamiento del"a _ dngoriancia - g9
registro de limpieza y registrar las actividades |- Refuerzo en
desinfeccion & Capacitacion en el | capacitacion
‘ diligenciamiento de los
formatos |
WFaItante de | *Verificar que los‘.
productos de | productos relacionados | * Hacer ‘
limpieza y enlaordende despacho |reposicion delr Efectua
d P focaic el correspondan a las|los faltantes al |compra local
: esinteccion en cantidades punto
|Punto entregadas

6. INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEO

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

Ficha Técnica / Hoja de Seguridad del Detergente Ficha Técnica / Hoja de
Seguridad del Desinfectante Ficha técnica del jabon en barra Ficha técnica del

jaboén antibacterial para manos.

ANEXO N°1. TABLA DE DOSIFICACIONES

SOLUCION DETERGENTE

Preparacion | PERIODICI| RESPO |
| PRODUCTO| dela | procedimiento| DAD NSABL | ELEMENTOS|
| solucién A ,
I , UTILIZAR
DETERGENTE ) ) Cada vez Administra| Detergene
EN POLVO 1 litro Aplicar y fregar que dora :
(Tenax, Dersa, | agua/50 gr = sobre todas las i '
3 Gold) | superficies aplique ‘
1 1
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SOLUCION DESINFECTANTE

" HIPOCLORITO DE SODIO 5.25 %
Preparacién B
solucion hP:
(Cantidad | |
USOS hP/Tiempo PROCEDIMIENTOS Y | PERIODIC RESPONS ELEMENTOS A
de APLICACION . IDAD ABLE UTILIZAR
| exposicion)
. en 10 litros
de agua ]
Agua Segura 0.4mli30 | Adicionar el hipoclorito Diario Administradora| Desinfectante
minutes | directamente al agua '
- Superficies
r L j | Solucién
Aplicar la solucién en un .
! | .
Pisos 80 muiS traperc inmerso en un Diaric | Manipula dora | Desinfectante,
minutos | . escoba ¥
| balde y fregar el piso
i , » trapero
Mesas, Sillas, 80 mi5 | Aplicar la solucion en un Manipula dora Solucién
Mesones, minutos pafic y fregar las Diario Desinfectante,
Lavaplatos, superficies o esponja |
Paredes, Aplicar la solucién en un Manipula dora | Solucién
40 mif15 .
1Puertas. minutos pafio y fregar las Semanal Desinfectante,
Ventanas superficies | esponja
Lavamanos ; o Soluqfon
(Donde 80 mli15 Aplicar con un pafio __ Administradora | Desinfectante,
- i ’ : Diario | Manipula dora | esponja
apligue | minutos sobre las superficies pu
§)
Equipos, Menaje'y_Utensilios de cocina
; Adicionar la solucion en Solucién
Utensilios, omys LU0 recipiente de tal Cada vez Manipula | Desinfectante,
platos, vasos, inut forma que los utensilios | gue se dora esponja
etc. MIRWIOS 1 platos y vasos queden | requiera
o inmersos |
Solucién
Desinfectante.
‘ Aplicar la solucion esponia ;
[Tanques 40_ ml/30 directamente a los Cugndo Administr ponj
de agua minutos aplique adora
tanques | .
Manipula
dora
- Selucion
Canecas &0 mitS gfgffarnl\aers\to;u: IIZZ Diario Desinfectgnte.
| minutos canecas | Manipula =epona
i | dora

186
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[ Solucién
Dos Desinfectante,
gefrige|re:jdor / 40 mtlls Aplicalr con un r?a_r”ao veces por | Administr esponja
ongelador minutos sobre las superficies semana | adpra
Manipula |
dora
‘ . ~ Solucion
P dora esponja
) . Cada vez Selucion
‘\L{asod ; 49 mtlls Aptllcalr con un r?apo que se Manipula | Desinfectante,
icuadora minutos | sobre las superficies | utiice dora esponja
. ' Cada vez Solucién
:\Eﬂstructura 1Q mif1 A;:)hca'r con unrgaﬁo quese | Manipula | Desinfectante,
otor ' minuto sobre las superficies utilice dora | esppnja
Limpiones, Pafios, Trapos, Traperos
Adicicnar la Solucién
soluciénenun Desinfectante
. recipiente de tal | Cada vez .
- Man la |
Iéun_plonTe_rs. 80 ml/10 minutos forma que los que se dolfau a
alios, Hapos | ' Limpiones, utilice
Pafios, Trapos
- queden inmersos | A B
80 mlf20 minutos ‘ ‘ Solucion
.‘ _Aq:c;lonar ‘ Cada vez Desinfectante
T periodicidad de la |
faperos desinfeccién de ql:f?_ se
traperos. utice
Productos Alimenticios _
15 mli5 minutos| Adicionar la soluciéon Solucion
Frutas y Enjuagar con | en un recipiente de tal| Durante el Desinfectante
agua potable o forma que los pre .
verduras segura productos queden  |alistamiento Me:jmpula
- inmersos ora B
10 mI/5 minutos ' Adicionar la solucién Solucion
. . | .
Bolsas de leche Enjuagar con | en un recipiente de tal. Durante el Desinfectante
h agua petable 0 forma que los pre Manioula
¥ IWievos segura productos queden  alistamiento § P
L inmersos | ora
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| PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

El programa de manejo de Residuos Sélidos en la hosteria acuarela del rio en el
area de restaurantes busca educar a los/las manipuladores(as) de alimentos en
conceptos basicos para un adecuade manejo de residuos sélidos de una manera
practica, dando a conocer aspectos como la reduccion, la separacion, la
clasificacion, el aprovechamiento y la disposicion final de los residuos que se
generan en la prestacion del servicio de tipo organico e inorganico. Este programa
constituye un aporte a la mejora de la calidad del ambiente, debido que un adecuado
uso y disposicion de residuos generados durante la fabricacion de alimentos genera
un ambiente libre de contaminantes y contribuye a tener espacios libres de basuras.

todo esto dentro del marco legal de la Ley 08 de 1979 y la resolucion 754 de 2014.

1. OBJETIVO

Implementar el Programa de Manejo y Disposicién de los Residuos Sélidos en los
restaurantes de la HOSTERIA ACUARELA DEL RIO en Santa de Antioquia
Departamento de Antioquia. a través de la recoleccién, clasificacién y disposicion
de los residuos generados durante el proceso de elaboracion de los alimentos. con
el objeto de reducir el impacto ambiental causado por la generacién de desechos
en la prestacion del servicio en las instalaciones de la HOSTERIA ACUARELA DEL
RIO.

2. ALCANCE

El programa de manejo de residuos sélidos aplica para el restaurante de la
HOSTERIA ACUARELA DEL RIQ y a todo el personal involucrado en el proceso.

3. DEFINICIONES
* BASURA: Todo residuo solido o semisélido, putrescible o no putrescible, con
excepcion de excretas de origen humano o animal. Se comprende en la misma

definicion los desperdicios, desechos, cenizas. elementos del barrido de calles,
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residuos industriales, de establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado,

entre otros.

* DESECHO: Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su

poseedor destina al abandono o del cual quiere desprenderse.

* DESPERDICIO: Residuo de origen animal o vegetal procedente de la

preparacion de alimentos y que por su naturaleza y composicion esta sujeto en

un corto tiempo a una rapida descomposicién, proceso que genera malos olores

y favorece la proliferacion microbiana y de fauna nociva.

+ DISPOSICION FINAL: Es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de

residuos, previamente sometidos a sistemas de tratamientos que eliminan sus

fracciones peligrosas, para que no representen riesgo en la salud de las

personas o deterioro del medio ambiente.

- DISPOSICION SANITARIA DE BASURAS: Proceso mediante el cual las

basuras son colocadas en forma definitiva.

* PROGRAMA: Conjunto de actividades que incluye objetivos, metodologias y

procedimientos, resultados, evaluacion y conclusiones

- RESIDUO SOLIDO: Es la ultima fase del ciclo de vida del bien o producto

que por sus caracteristicas fisicas o su acondicionamiento debe manejarse

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

* AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento,
a la preparacion. al envase, almacenamiento y expendio de alimentos. O
LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacidon de residuos de
alimentos u otras materias extrafias o indeseables.

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

+ DESECHOS SOLIDOS (Residuo solido): conjunto de materiales solidos de
origen organico e inorganico (putrescible o no) que no tienen utilidad practica

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

GESTION DE LOS DESECHOS SOLIDOS: Toda actividad técnica
administrativa de planificacién, coordinacion, concertacion, diseno, aplicacion
y evaluacién de politicas, estrategias, planes y programas de accién de
manejo apropiado de los residuos soélidos de ambito nacional, regional, local
y empresarial.

GENERADOR DE DESECHOS SOLIDOS: Toda persona, natural o juridica,
publica o privada, que, como resultado de sus actividades, pueda crear o
generar desechos solidos.

MANEJO: almacenamiento, recoleccion, transferencia, transporte,
tratamiento o procesamiento, Reciclaje, reutilizacion y aprovechamiento,
disposicion final.

RECOLECCION Y TRANSPORTACION: traslado de los desechos sélidos en
vehiculos destinados a este fin, desde los lugares de almacenamiento hasta
el sitio donde seran dispuestos, con o sin tratamiento.

CONTENEDOR: Recipiente en el que se depositan los desechos sélidos para
su almacenamiento temporal o para su transporte.

DISPOSICION FINAL: accién de ubicacién final de los desechos sdlidos.

Proceso final de la manipulacion y de la eliminacion de los desechos sdélidos. O

MINIMIZACION: Accién de reducir al minimo posible el volumen y peligrosidad

de los residuos solidos, a través de cualquier estrategia preventiva,

procedimiento, método o técnica utilizada en la actividad generadora.

4.

RECICLAJE: Toda actividad que permite reaprovechar un residuo sélido

mediante un proceso de transformacién para cumplir su fin inicial u otros fines.

CONTENIDO

4.1. CLASIFICACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS:
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En los restaurantes donde se almacenan y distribuyen los alimentos generalmente

se generan residuos de tipo inorganico y organico, los cuales se describen a

continuacion:

Desechos inorganicos: son aquellos desechos provenientes de materiales
incapaces de descomponerse o que tardan mucho tiempo en hacerlo. Los
generados con mayor frecuencia son: desechos plasticos, cartén, bolsas,
papel y/o en las labores administrativas.

Desechos organicos: Son aquellos que tienen la caracteristica de poder
desintegrarse o degradarse rapidamente, transformandose en otro tipo de
materia organica. Ejemplo: Los restos de comida, de fruta, cascaras, carnes,

huevos.

4.2 CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL PROCESO
DE ELABORACION Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

4.2.1 Caracterizacion de residuos por secciones Seccién

de recibo:

Genera elementos inorganicos/no biodegradables como las envolturas de los
productos empacados

Reciclables: latas, cartones Seccion pre alistamiento:

Genera elementos inorganicos/no biodegradables como las envolturas de los
productos empacados, latas, cartones (algunos son reciclables). bolsas de
plastico.

Reciclables: latas, cartones, envases plasticos y panales de huevo
Residuos organicos: restos de comida, cascaras (frutas, verduras, huevos),

restos de carnes, semillas y hojas.

Seccion de coccion:

En menor proporcion genera elementos inorganicos/no biodegradables como
las envolturas de los productos empacados, latas, cartones, bolsas de

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

Comedor y lavado de menaje:

+ Genera residuos organicos tales como restos de alimentos no consumidos.

4.3. SISTEMAS DE RECOLECCION Y DISPOSICION — FRECUENCIA

Para la implementacion y puesta en marcha del programa de residuos solidos en el
area de restaurantes de la hosteria acuarela del rio, es importante precisar el
sistema de recoleccion de tal forma que eviten al maximo las posibles
contaminaciones de las raciones para preparar.

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

El proceso de recoleccion, disposicion (tanques de almacenamiento) y reciclaje

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

Ta91
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El proceso de recoleccion interna de los residuos sélidos se hace mediante la

utilizacidn de tanques o recipientes plasticos debidamente rotulados de acuerdo al

tipo de residuo (organico e inorganico). Y deben estar identificados en canecas.

Posteriormente, se realiza la recoleccién y disposicion externa por parte de la

empresa OCIDENTE LIMPIO E.S.P. con una frecuencia semanal de 2 veces.

4.4 PROCEDIMIENTO PARA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

4.4.1 Seccion de recibo

Los residuos generados en la recepcion de alimentos son depositados en

recipientes (verde para organicos y blanco para inorganico), debidamente tapados

que incluyen una bolsa. Una vez terminada la recepcion de los alimentos 0 llenado
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6.3. CONTROLES QUIMICOS

Las medidas de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos,
fisicos o biologicos sélo se deben aplicar bajo la supervision directa del profesional
responsable y autorizado. Se deben mantener registros apropiados de la utilizacion

de plaguicidas.

6.4. IDENTIFICACION DE PLAGAS Y SU CONTROL

4.4.1 Cucarachas Su ambiente ideal es en lugares sucios, oscuros, humedos y
calientes, pueden encontrarse en alimentos o bolsas mal aimacenadas, los cuales
guedan contaminados por los desechos de esta plaga.
CONTROLES PREVENTIVOS: Los controles preventivos buscan mitigar la
aparicion de plagas y roedores, por ello se hace necesario realizar continuamente
las operaciones de monitoreo y vigilancia de areas tales como cocina, comedor y
bodega. Pare ello se requiere:
1. Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

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

Mantener los productos alimenticios en envases sellados
Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.
Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

N o o s W

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

8. Evitar las acumulaciones de papel, carton, madera, chatarra, etc.
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el recipiente de residuos se debe cerrar la bolsa adecuadamente, se traslada y

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

4.4.2 Seccion preliminar/Seccion de coccion

Los residuos organicos son depositados en la bolsa (verde para organicos) ubicada
en un recipiente tapado e identificado. Una vez terminada la preparacion
preliminar/coccion de alimentos o lleno el recipiente de residuos se cierran las
bolsas adecuadamente, se traslada y deposita en el lugar de donde seran
recolectados por la empresa encargada.

Los residuos inorganicos (bolsas, tapas, envolturas, papeles de insumos
empacados, frascos de vidrio, entre otros) son depositados en la bolsa (blanca para
inorganicos) ubicada en el recipiente tapado e identificado, que posteriormente es

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

4.5. DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOQOS:
La Empresa de servicio OCCIDENTE LIMPIO E.S.P. es la encargada de realizar los
procesos de recoleccion de los residuos generados en la ciudad de Santa Marta de

acuerdo a las normas ambientales establecidas.

4.6. SENALIZACION:
Los recipientes donde se depositan los residuos generados en la prestacion de

servicio se rotularan de la siguiente manera:

RESIDUOS ORGANICOS | RESIDUOS RESIDUOS
APROVECHABLES ! APROVECHABLES | | NO APROVECHABLES

4.6.1 Clasificacion de colores
Los residuos generados en las etapas de la hosteria acuarela del rio se deben
colocar en canecas rotuladas, las cuales deben ser de color verde para residuos

organicos aprovechables, blanco para residuos aprovechables y negro para
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residuos no aprovechables, al igual que las bolsas que contenga cada caneca, como

se muestra en la siguiente imagen.

RESIDUOS ! " RESIDUOS ‘; RESIDUOS NO

APROVECHABLES e ORGANICOS ' APROVECHABLES
Plastico ' APROVECHABLES £ Papel higiénico
Carton B Restosdecomida & Servilletas
Vidrio Desechos 3 Papeles y cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

Papeles

: ' {" l .. {5 < } metalizados f

‘Imégen éxffaida de -Gobgle fotos

4.7 SALIDA DE RESIDUOS:
En cada uno de las areas de restaurantes se disefiara el mapa de almacenamiento
y ruta de salida de los residuos generados en el proceso de elaboracion y entrega

alimentos en la hosteria Acuarela del Rio.

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

Como operantes de la hosteria Acuarela del Rio, debemos prevenir, mitigar,

controlar y corregir, impactos ambientales negativos que puedan generarse durante

la implementacién y operacion del servicio en cada una de las instalaciones de la

Hosteria Acuarela del Rio, cualquier accion quedara consignada en el formato

control de residuos sélidos.
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Para identificar y valorar los impactos ambientales generados, debemos realizar un
analisis completo de la operacion, desde la bodega principal de abastecimiento de
los alimentos, hasta cada uno de los puntos de preparacion que hay en cada
instalacion de la hosteria Acuarela del Rio. A su vez, en cada uno de estos sitios se
desarrollan procesos asociados a sus actividades particulares.

BODEGA PRINCIPAL 1 TRANSPORTE ) PUNTOS DE
ATENCION
ADMINISTRACION ALISTAMIENTO . -
PREALISTAMIENTO ADMINISTRACION
i
v "i"’
DESPACHO PREPARACION
—
SERVICIC

5.1 VALORACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES
Para ello, se ha desarrollado un analisis de los impactos que por efectos de la
operacion tengan influencia sobre los componentes del medio ambiente como son

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

5.2 BODEGA PRINCIPAL

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

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

. Generaciéon de residuos sélidos organicos derivados de la deteccion de
productos No Conformes generados por efectos de la operacion.

. Generacion de residuos inorganicos resultantes de las actividades de

alistamiento.
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. Generacion de aguas residuales derivadas de procesos de lavado de la
bodega, canastillas, cavas, etc.
GENERACION DE RESIDUOS SEGUN LA ETAPA DEL PROCESO
ETAPA DEL DESCRIPCION DE LA ETAPA PROCESO SALIDA ;
PROCESO '
h Operacién mediante la cual llega la
materia prima a la bodega. previc a su
descargue la misma es inspeccicnada
hajoc parametros de cantidad y calidad. Residuos Orgénicos
- Durante este proceso puede resultar s hoi
Recepcion como residuc alguna cantidad de ascaras, nogs,
materia prima No Conforme, que por tallos, raices, etc.
efectos del transporte y.fo descargde se |
han viste afectadas y se retiran del |
material que efectivamente se recibe, {
o |
Operacion mediante la cual se pesa, ]
separa y distribuyen las cantidades de ‘ Residuos:
materia prima correspondientes a las | » Organicos
Alistamiento coberturas definidas. Cascaras, hojas, tallos.
Durante este proceso puede resultar Raices. etc.
como residuo alguna cantidad de
materia prima No Ceonforme, gue * Inorganicos
durante el procesc de recepcien pudo Empaques secundarios
no haber side detectada. De igual
forma. resulta como residuo material
de embalgje en el cual llegan las
' materias primas a |la bodega. ;
- Operacion mediante la cual la materia
| prima es llevada a cada uno de los No h
] comensales. En esta etapa del proceso © ay_ ‘
: generacién ‘
Despacho no se generan rESldUOS. -j

]
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' Lavado deT Operacion mediante la cual se lava y [ Vertimiento Liquido —l
desinfecta las canastillas, cavas de

| canastillas, Cavas, . | ficies de 1a bod
cuarto frio, bodega icopor y las superficies de la bodega.

| o |

5.3 PUNTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Dentro del analisis realizado se puede concluir que los impactos que tienen mayor

significancia dentro de la operacion en los puntos de preparacion son:

. Generacion de aguas residuales durante los procesos de lavado.

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

Generacion de residuos inorganicos (envases, plasticos, bolsas)

ETAPA DEL
PROCESO DESCRIPCION DE LA ETAPA | PROCESO SALIDA

Una de las actividades que se

Limpieza y desarrolla en los puntos de
Desinfeccion atencion incluye lo relacionado | Vertimiento Liquido.
Superficies | con las actividades de limpieza y
desinfeccion, tanto de Ia
infraestructura como de los

materiales, menaje, equipos,

etc. que se desarrollan

cotidianamente
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Operacién que representa las ' |
. 1 [
actividades que se desarrol[an Residuos ‘

una vez llegan las materias o
' primas al punto hasta las Organicos: |
Pre alistamiento ' actividades  previas a la| Cascaras, hojas, tallos, |

' preparacion, las cuales
consisten en actividades |
asociadas a lavado, pelado,
retiro de cascaras, hojas, tallos, |
raices, picado. etc.

Materia Prima raices, picado, etc.

Vertimiento Liquido

Operacién que consiste en la
adicion de ingredientes vy
coccion de los mismos hasta la

obtencion del producto |  Residuos Sdlidos:
terminado listo para ser servido | - Organicos: Cascaras, |
. a los titulares de derecho, igual i i
Preparacion | g hOJaS: tallos, raices,
picado, etc.
que la etapa anterior se generan - Inorgdnicos: Bolsas
residuos organicos asociados a Plasticas, frasco plastico
lavado, pelado, retiro de ' '

cascaras, hojas, tallos, raices, | carton.

picado, etc. (separacién de la | vertimiento Liquido
parte comestible de la no
comestible) y de igual forma se
' generan residuos que
' corresponden a envases de los
abarrotes (bolsas, tarros, latas,
cajas, etc.).
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Operacién que consiste en
porcionar los alimentos |
preparados y entregarselos al
- comensal para su consumo. Los
residuos generados en este
punto son las sobras de comida.

Residuos de Alimentos

Servido

Las Unicas personas responsables del manejo integrado de los residuos sélidos y
liquidos dentro de los restaurantes de la Hosteria Acuarela del Rio son el personal
manipulador de cocina; al momento de ubicar estos residuos a disposicion de la

empresa recolectora de la ciudad, esta sera responsable de su utltima disposicién.

6. ACTIVIDADES PARA PREVENIR, MITIGAR Y CORREGIR EL IMPACTO
AMBIENTAL NEGATIVO GENERADO POR RESIDUOS SOLIDOS.

Las acciones encaminadas a prevenir, mitigar y corregir el impacto ambiental
formado por los residuos generados durante la operacién se enuncian a

continuacion:

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE

CONTINGENCIA
., . Accion Plan de
L Accion Preventiva . . .
Deficiencias Correctiva contingencia

Solicitar ante el

Deflmelnmas ente territorial la
eln a” adecuacioén del 1 Solici
ree;tc;rencacg); 1. Asegurar un punto en caso lo | ' 9 |C|t_a‘r
: adecuado requiera, para reubicacion del punto
los residuos .
L almacenamiento de los adecuar en
solidos

residuos acceso.
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Deficiencias
enla
recoleccidon
interna de
residuos
solidos /
proliferacion
de vectores.

Aplicacion del
1. Refuerzo en|programa de
capacitacion y | desechos sélidos

sensibilizacion

aplicaciéon del programa
de manejo de desechos

solidos.

en |/ Mantener los
recipientes
tapados para

de vectores.

evitar el ingreso

1. Solicitar

refuerzo de
fumigacion a la
entidad especializada

en el control de

artropodos y
roedores.

2. En caso de

agotarse las bolsas

plasticas realizar

compra local

PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS

El Programa de Control de Plagas a implementarse dentro de las areas de los

restaurantes pretende implementar procedimientos que permitan el manejo integral

y eficaz de todas las posibles fuentes de contaminacion o proliferacion de plagas

segun lo establecido segun la resoluciéon 2674 de 2013 del ministerio de salud y

proteccion social, proporcionando instrucciones para la identificacion de focos de

insalubridad,

sugerencias

para el

manejo de

sustancias

quimicas vy

recomendaciones a tener en cuenta para evitar la proliferacién de las mismas.
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1. OBJETIVO

Implementar un programa de control de plagas mediante fumigaciones y controles
internos que permita mantener bajo condiciones minimas la presencia de agentes
contaminantes en la prestacion del servicio que puedan afectar los restaurantes de

la Hosteria Acuarela del Rio.

2. ALCANCE
El programa de control de plagas aplica para el restaurante de la Hosteria Acuarela

del Rio y a todo el personal involucrado en el proceso.

3. DEFINICIONES

- Plaga: Se denomina plaga a todo organismo cuya actividad o su sola
presencia afecta en alguna medida a las personas, a sus bienes 0 a sus
propiedades. Esta accion negativa o indeseable para el ser humano puede

producirse de diversas formas.

v Ocasionando, transmitiendo o propagando enfermedades
(vectores)

Compitiendo por sus alimentos

Dafiando sus propiedades o bienes

Resultando molesta y desagradable por su sola presencia

A NN

Resultando peligroso por su comportamiento

- Vector: Se denomina vector a todo organismo que actua como mecanismo
trasmisor de un agente patdgeno entre el medio ambiente y el hombre o de

un organismo a otro.

+ Fumigacién: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la

aplicaciéon de sustancias gaseosas o generadoras de gases.

\
)
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» Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artropodos

(insectos) voladores o rastreros.

* Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.

+ Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o biclégico para
producir dafno en la salud de los seres vivos. Existe una clasificacién dada
por la Organizacién Mundial de la Salud OMS, segun el grado de toxicidad

de los plaguicidas (Categoria Toxicolégica), asi:

CATEGORIA GRADODE TOXICIDAD | ROTULO |
1 | Extremadamente toxico | ROJO
2 Altamente Toxico AMARILLO
-3 f Moderadamente Téxico - AZUL |
4 “ Ligeramente toxico VERDE

4, CONDICIONES GENERALES

Las plagas son todos aquellos organismos que ocasionan, transmiten y propagan
enfermedades, y que contaminan los alimentos. A continuacion. se muestra
informacion generalizada de las plagas que se pueden encontrar y las

enfermedades que pueden ocasionar:

4.1. Caracterizacion de las plagas
4.1.1 Plagas comunes:
+ \Voladoras: moscas, mosquitos, murciélagos y aves (principalmente
palomas).
+ Rastreras: roedores (ratas y ratones), cucarachas, aranas, hormigas.
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Las plagas que pueden afectar en mayor proporcion los servicios de alimentacién

son las moscas, palomas, roedores y cucharas. incidiendo en la Transmisién de

Enfermedades.

4.1.2. Plagas que se vinculan con la higiene de los alimentos:

3.1.3.

Son aquellas que afectan la Salud Publica y que preocupan por su estrecha
convivencia con el hombre. Especialmente las que estan relacionadas con
los lugares donde se procesan y almacenan alimentos. Ellas son
basicamente: insectos (moscas cucarachas, hormigas, etc.), roedores (ratas

y ratones) y algunas aves (palomas).

Ejemplos de ETA vinculadas con las plagas

Las cucarachas son vectores importantes de Salmonella, Proteus, Shigella,
helmintos, virus, hongos y protozoarios.

Las moscas pueden trasmitir: meningitis, colera, salmonellosis, tifus, lepra,
hepatitis, tripanosomas, etc.

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

Las palomas pueden transmitir  salmonellosis, histoplasmosis,

campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefalitis, etc

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

5.1 CONTROLES FISICOS

Este tipo de control es indirecto y actia sobre el medio ambiente de las plagas,

convirtiendolo en un medio hostil 0 inaccesible. Este control es tan importante como

el directo ya que éste Ultimo falla a corto o largo plazo si no se aplica el indirecto.
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Los tipos de controles fisicos que se pueden implementar en los restaurantes son:
angeo o malla anti-insectos en los lugares de ventilacion, puertas y ventanas con
cerramientos de proteccidon o tela mosquitero, y con respecto a las rutinas y
procedimientos, lo referente a manejo de residuos, efluentes, ingreso y egreso de

mercaderia, insumos y productos, etc.

Estas medidas pretenden reducir e impedir el acceso y el establecimiento de las
plagas en las instalaciones. La adopcién de alguna o la combinacion de algunas de
estas recomendaciones disminuiran la probabilidad de presencia de plagas en el
punto y debe ser verificado diariamente, como operadores se gestionara con la
hosteria Acuarela del Rio, la implementacion de estas barreras fisicas (angeos) en

cada restaurante.

5.2. CONTROLES QUIMICOS

Este tipo de control es directo y actia sobre las plagas en cualquier estado de
desarrollo. provocandole la muerte u otro tipo de alteraciones o dafos irreversibles.
Los méas usados son los plaguicidas, insecticidas, pesticidas y cebos. El tratamiento
con productos quimicos (cebos, insecticidas) debe realizarse de manera que no
presente una amenaza para la inocuidad del alimento y su aplicacion debe ser

ejecutada por personal idéneo y capacitado para tal fin.

Es una medida complementaria dentro del programa de control de plagas y es la
forma mas usual y eficaz de controlar las plagas. Este control debe ser ejecutado
por empresas 0 personas debidamente calificadas y certificadas por las autoridades

de salud y se aplicara de acuerdo al siguiente cronograma.

_>_ 4
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CRONOGRAMA DE FUMIGACION

EMPRESA: HOSTERIA ACUARELA DEL RIO

CIUDAD: SANTA FE DE ANTIOQUIA DEPATAMENTO:  ANTIOQUIA
DIRECCION:

EMPRESA ENCARGADA DE LA FUMIGACION:

MES DE LA FUMIGACION

ENE [ ree | mar | asr | mav | sun | aco | sep | ocr

OBSERVACIONES:

Nota: Los meses senalados son los que se establecen para la realizacion de la
fumigacion por parte de la empresa contratada, en caso de no ser asi debera

informarse al supervisor.

6. PROCEDIMIENTOS

6.1. CONTROLES GENERALES
1. Cultural (saneamiento ambiental), fisico, bioclogico, quimico.
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Suspension de fuentes de agua.
Secar bien las superficies de trabajo, no deja charcos o empozamientos en
el piso.

Tapar bien los tanques o reservorios de agua.

5. Evitar la condensacion de agua en bodegas y salas de proceso.

8.
9.

Eliminar completamente todos los residuos que hayan podido quedar del
proceso.

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

Mantener bien empacadas las materias primas y los productos terminados.

Eliminar las grietas o resquicios donde puedan esconderse las plagas.

10.Colocar angeo en ventanas y ductos de ventilacion.

11.Colocar rejillas anti plagas en desagiies y sifones.

12.Colocar laminas anti ratas.

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

6.2 CONTROLES FISICOS

1.

Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion de
desechos, malezas, charcos, depositos de basuras y cualquier otra cosa que
las atraiga. esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera
sanitaria que separa suficientemente la planta de las fuentes de infestacion.
Asegurar que los sifones y desagilies cuentan con su respectiva rejilla en
buen estado.

Adecuar barreras fisicas tales como mallas en las ventanas, bandas de
caucho en las puertas, proteccion a bombillos, taponamiento de orificios y
grietas, las recomendaciones dadas por la entidad prestadora de servicio de

control integrado de plagas y las establecidas.

. Asegurese que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean

aseadas regularmente.
Senalizar la ubicacién de las trampas y cebos para el control de vectores.
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4.4.2 Moscas

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

bodega. Pare ello se requiere

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

Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

o kM 0N

Recoger inmediatamente todos los derrames y alimentos que pudieran estar
esparcidos en las diferentes areas.
6. Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas humanas o

animales.

6.4.3. Roedores: Son animales que habitan lugares sucios, oscuros, desordenados
y donde se encuentre alimento cercano. Tienen poco desarrollado el sentido de la
vista, detectan formas y movimientos, pero no colores. Son de habitos nocturnos.
Estan adaptados para andar, correr, trepar, excavar o nadar. Sus bigotes son los
6rganos del tacto, que usan habitualmente para guiarse en los desplazamientos,
pueden memorizar los senderos y moverse en la oscuridad hasta encontrar sus
madrigueras. Contaminan los alimentos y las superficies con sus excrementos,
orina, pelos, gérmenes y patégenos. Destruyen diferentes materiales de empaque

y embalaje.

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

bodega. Pare ello se requiere

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

2. Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

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

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

5. Hacer un adecuado control de malezas, eliminacion de basuras y deteccion

y control de madrigueras.

7. MANEJO DE PRODUCTOS
Los productos manejados para el control integrado de vectores y plagas son

manejados por la entidad contratada para tal fin.

8. GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS , CORRECTIVAS Y PLAN DE CONTINGENCIA

Zonas aledanas al punto con alta| Accidén Preventiva Accién Plande
influencia de plagas Correctiva contingencia !

+ ldentificar posibles
puntos de ingreso de
plagas al punte de | la Entidad de Salud
! ' atencion, con vias a
i sellar o eliminarlos

« Notificar situacién a

J
Municipal
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« Evitar la presencia de g
alimentos derramados |
en el suelo (en los
rincones y  sitios |

0SCUros).
Presencia de plagas de forma | * Controlar la
persistente en el puntc (Aun | acumulacion ~ d . -
| m (S
cumpliéndose el Cronograma) ‘i Nolificar  solicitar
' materiales en refuerze a la Entidad
| de Salud Municipal
. Asegurar |a | G€SUSO
aplicacien de BPM + | » Identificar y

Evitar la presencia de
alimentos derramados .
en el suelo {en los | focos internos

eliminar nuevos

rincones y  sitios | . Sclicitar

OSCUres). al
proveedor
refuerzos de
| control

ANEXOS:
1. CERTIFICADO DE FUMIGACION EMITIDO POR EL PROVEEDOR.
2. FICHA TECNICA Y HOJA DE SEGURIDAD DE LOS PLAGUICIDAS Y
RODENTICIDAS.

[ ~_ PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA |

El Programa de Abastecimiento de agua pretende garantizar que el agua utilizada
en todas las etapas del proceso sea segura e inocua y cumpla con las
caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas establecidas en las normas
legales vigentes Decreto 475 de 1988.
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1. OBJETIVO

Establecer y documentar en todas las areas de restaurantes de la Hosteria Acuarela
del Rio el proceso de abastecimiento de agua, mediante el registro de la fuente de
captacion, tratamientos realizados, capacidad del tanque de almacenamiento,
mantenimiento y limpieza y desinfeccion del mismo, con el propdsito de asegurar

que el agua utilizada sea apta para el consumo y sin riesgo para la salud humana.

2. ALCANCE:
El programa de abastecimiento de agua potable aplica para la hosteria Acuarela del
Rio de la ciudad de Santa fe de Antioquia, Departamento de Antioquia y a todo el

personal involucrado en el proceso.

3. DEFINICIONES

» Agua Potable: Es aquella que, por reunir los requisitos organolépticos,
fisicos, quimicos y microbioldgicos, puede ser consumida por la poblacién

humana sin producir efectos adversos a su salud.

*+ Agua Segura: Es aquella que sin cumplir algunas de las normas de

potabilidad definidas, puede ser consumida sin riesgo para la salud humana.

+ Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para el consumo

humano, para garantizar su fabricacion en condiciones sanitarias adecuadas.
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+ Contaminacién del agua: Es la alteracion de sus caracteristicas
organolépticas, fisicas, gquimicas y microbiolégicas, como resultado de las
actividades humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir

rechazo, enfermedad o muerte del consumidor.

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

destinados.

4. CARACTERIZACION DE LAS CONDICIONES DEL AGUA
El agua a utilizar en los procesos de elaboracion de alimentos en los restaurantes
es de calidad potable y cumplira con las normas vigentes establecidas por la

reglamentacion correspondiente del ministerio de salud.

4.1. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGUA USADA EN EL PUNTO
El Abastecimiento del agua se realiza a través del acueducto municipal. En el caso
que la unidad de servicio no cuente con el suministro de agua potable, se efectuara

el siguiente procedimiento al agua adquirida:

Muestra:
v Tomar una muestra de agua en un recipiente de vidrio limpio y transparente.
v Deje reposar por 5 minutos y observar que no presenten solidos en el fondo
del recipiente.
v" Verificar que el agua no tenga olores ni sabores extrafos. En caso que
alguna caracteristica no sea aceptable se debe informar y tomar las acciones

pertinentes.

Cantidad a utilizar:
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v" Evaluar la cantidad de agua que se requiere para el desarrollo de las
actividades y alistarla en un recipiente limpio y previamente desinfectado.
v Dejar reposar el agua a tratar con el fin que los posibles sélidos presentes se
acumulen en el fondo del recipiente.
v Tratar el agua a través de alguna o ambas metodologias que se presentan a
continuacion:
a) Procedimiento de hervido: Poner el agua a tratar al fuego hasta que
hierva por espacio de 5 minutos.
b) Procedimiento de desinfeccion con hipoclorito de sodio (5,25%):
Adicionar la cantidad especificada de Hipoclorito de Sodio (5,25%) (ver
Anexo N° 1 del Programa de Limpieza y desinfeccién), mezclar con un
utensilio limpio y previamente desinfectado y dejar reposar por espacio
de 30 minutos. Una simple prueba de olor y sabor permitira determinar
la presencia (que sea apenas perceptible) de Hipoclorito de Sodio
(5,25%) en el agua tratada.
v" Una vez terminados los procedimientos proteger el agua tratada para evitar

su contaminacion y consumirla en el menor tiempo posible.

5. PROCEDIMIENTOS

5.1. DESCRIPCION DEL MECANISMO PARA EL SUMINISTRO DE AGUA AL
PUNTO DE PREPARACION

El agua utilizada en las actividades del restaurante proviene de un acueducto y su
suministro es constante.

5.2. DESCRIPCION DEL SISTEMA DE ALMACENAMIENTO DE AGUA EN EL
PUNTO DE PREPARACION

El almacenamiento del agua suministrada al punto se hace a través de Recipientes

fijos como albercas, taques etc.
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Nota: segun la reglamentacion el agua puede almacenarse en recipientes limpios

y desinfectados protegidos para evitar la contaminacion.

5.3. VERIFICACION DE LAS INSTALACIONES HIDRAULICAS

1. Verificar que todas las areas tengan flujo de agua (lavaplatos, lavamanos,
bateria sanitaria, etc.) y cuenten con grifo o llave.

2. Verificar que los grifos no presentan fugas ni goteo.

3. Verificar el adecuado funcionamiento de lavaplatos, lavamanos, bateria
sanitaria y demas elementos que hagan parte de la instalacién hidraulica

4. Verificar la presencia de humedades en paredes, techos o pisos del punto de

atencion.

5.4. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SISTEMAS DE
ALMACENAMIENTO DE AGUA

1. Desocupar toda el agua que contenga el sistema.

2. Retirar posibles residuos grandes y sedimentos.

3. Preparar la solucion detergente que se va a utilizar (ver Anexo N1 programa
de Limpieza y desinfeccién). No se debe aplicar el detergente directamente
sin haber realizado previamente la solucion.

4. Restregar todas las superficies internas hasta haber eliminado toda la
suciedad.

5. Dejar la solucion de detergente aplicada por un tiempo minimo de 3 minutos
para dejar que el detergente actte.

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

7. Preparar solucion desinfectante (ver Anexo N°1 programa de Limpieza vy
desinfeccion).

8. Aplicar la solucién desinfectante en todas las superficies internas durante el

tiempo recomendado.
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9. Enjuagar cuidadosamente el tanque y la tapa con agua segura a presion y

desocupar el agua que se acumula de este proceso de enjuague.

6. MANEJO DE PRODUCTOS

Nombre comercial

|

"HIPOCLORITO DE SODIO (Limpido, Clorox, Blancox,

blanqueador, etc.

Tipbﬂde Producto

Desinfectante

3 Propiedades Fisicas

Color: Amarilio claro

Estado: Liquido

| F’ropiedades

Quimicas

Uso

Hipoclorito de Sodio mayor al 5,25 %

Como Desinfectante y Germicida
Desodorizacion
Desinfeccion de pisos, paredes y inodoros

Desinfeccion en fabricas de alimentos

' Desinfeccion de frutas y vegetales

Condiciones de

Almacenamiento

‘Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco,
ventilado y preferiblemente frio |
Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que
el producto mantenga sus propiedades |
Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C
Proteger de la luz
Almacenar en recipientes de material no corrosivo
No almacenar cerca de acidos

Almacenar lejos de material combustible
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‘Se debe evitar el contacto directo del producto con la piel, |
ojos e inhalacién de vapores

| Primeros Auxilios

|

—_ —

7. CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RECIPIENTES Y TANQUE
DE ALMACENAMIENTO

| RECIPIENTE/TANQUE FRECUENCIA | RESPONSABLE
Recipientes de 120 Lt Diario Operador
~ Tanques > 120 y < 1000 Lt Dos (2) veces al aio Subervisor seguimientoﬂv

Tanques de
almacenamiento desde Dos (2) veces al afio Supervisor seguimiento

1000 Lt ) ]

Afo 2022
ASPECTO

MAR | ABR [ MAY [JUN |JUL |AGOS |[SEP |OCT |[NOV

Recipientes
de 120 Lt X X X X X X X X X

Tangues
>120y

< 1000 Lt
Tanques de
almacenamie
nto desde

1000 Lt
NOTA: En el cronograma anterior se debe registrar el mes en gue se realizan las actividades de

limpieza y desinfeccion para los tangues de almacenamiento de agua =1 20y <1000 Lt e igualmente

para los tangues de 1000 Lt en adelante.

El registro de las actividades de Limpieza y desinfeccidn de los recipientes de 120
Litros y los recipientes mayores a 120 litros y menores a 1000 litros, se lleva en el

formato de Registro de Limpieza y Desinfeccion.
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El Operador se hara cargo de la supervision. gestion y coordinacion para garantizar
el cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccion asumidas por la
empresa. con una frecuencia minima de 2 veces al afio, segtn lo estipulado en el
Decreto 1575 de 2007.

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

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

2. Cambiar los habitos de consumo; cerrar los grifos mientras se enjabonan los
utensilios que se utilizan durante el proceso.

No dejar correr el agua y utilizarla solo cuando realmente sea necesario.

4. No descongelar alimentos bajo el chorro del agua.

No lavar los platos con el grifo abierto

9. PLAN DE CONTINGENCIA Y EMERGENCIA POR
DESABASTECIMEINTO DE AGUA POTABLE

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

acuerdo a la ubicacion de los restaurantes la hosteria Acuarela del Rio.

Este plan constituye un conjunto de informaciones, instrucciones y acciones que
deben llevarse a cabo antes, durante y después de cada emergencia. Este plan

constituira un instrumento efectivo que le permitira al prestador del servicio, estar
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preparado para afrontar el desabastecimiento de agua y poder brindar a cada

unidad las cantidades minimas necesarias para continuar con el normal desarrolio

para el cumplimiento de la entrega de alimentos.

"GUIA DE ACCIONES PREVENTIVAS, CORRECTIVAS Y PLAN DE CONTINGENCIA |

|

Accion Preventiva |Accién Correctiva plan de contingencia

1. Articulacion municipal

para establecer las
fechas de corte Y|
conexion. 2. Almacenar |
agua previamente Yy

Posibles
| fechas de
 suspension de
‘servicio de
acueducto

‘del agua,

aplicar procedimientos
del programa calidad
cuando o
requiera.
3. Efectuar

compra
local
4. Suministro de

‘cuando el

agua desde la bodega
principal al  punto,
caso lo
requiera.

i
‘

1. Solicitar al gerente
gestione ante la
‘empresa prestadora de
servicio, el suministro
de agua a través de
carro tanque. '

El puntd
presenta

deficiencias en
el suministro de
agua.

‘aplicar

1. Almacenar agua
previamente en los
tanques 0 tarro |
destinado para tal fin,
procedimientos
segun programa de
calidad del agua
2.  Aplicar

procedimientos

segun

' Programa Calidad del

Agua

i

1. Solicitar a el
'gerente la compra local
2. Solicitar al gerente
gestione ante la
'empresa prestadora de
'servicio, el suministro de
agua a través de carro
tanque.

ANEXQOS. Ficha

técnica hipoclorito

https://www.papyser.com/catalogo/docs/0504446.pdf
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& : PROCELIMIENTO PREVENCION Y CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES %
CRONDGRAMA 2025 |
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B[ HABITACIGNES ) ] ) ) |
7 AREAS COMLNES 3 111 1111 | _ B % |
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Instalacian fisica controlada Responsable | _ « _ _ | _ _ _
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Certificado de Servicio N° 19404 ’“X‘.ﬂ ,@
CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS /m'

Fecha de ejecucion: 08 / 08/ 2028
CONTROL Y PREVENCION DE PLAGAS

BYYE

D 13007 ENT)

AXION CONTROLU SA S
CL 87 1034 - 86
5045 Apartado - Antioquis
htips://axioncontrol.com/!
Concapto sanitano: F-SSA-VC-06

DATOS DEL CLIENTE Y SUSEDE PRESTA EL SERVICIO

Razan Seaial @ GRUPO TURISTICO VICTORIA 8 AS. ANION CONTROL S.AS
Sede: HOSTERIA ACUARELA DEL RIO CRA T4 -105C-10
Owecotn: CLYCR 1 179 50001 Medellin - Antioquea

Municipio: 042 Santafe De Anticquia Cencepto sanitario! F-S8A-VC-08
Oepartamanio: Antioquia
Tel. 3108255465

1 TRATAMIENTOS ‘ ;

@ Vigilancia { Menitonzaciin

B CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

FECHA Y HORARIO : CONTRATO

08/0425 15:40-16:10 Contrato N *22.2075 Caduca: 29/ 12025
Numero de dias de validez: 50
Fecha de validez: diciembre - 2025

PRODUCTOS UTILIZADOS
T T e N [T

Monitorizacion/Revisiones

ARMACEDON WR S00GR Aspersin manus 10gr 10g
GEL FIPRON CUCACHARICIDA X 33 gr Punten Gel 01¢gr 5g

HAWKER 25EC Netutizatdn 30mi 3¢ml
RASTOP BLOQUE (1 KG-BLOQUE X 5 GR) Cebaderos 6 6uas

NA Esta 2gla 200nca NOAPLICA, v se verd refejaca en sguelo

CHMpOs te rodLelus U suvisos que 1o extan CAIAINGANS Cams Dacidas o raectiadas y que par 1al razen no peseen informaccr de

INCIDENCIAS:

Evidencias

AXION CONTROL 8.A8 Pag. “de 3
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Certificado de Servicio N° 19404 ,ﬁ R

CONTROL INTEGRADQ DF PLAGAS
Fecha de ejecucion: 0@ / 08 2025

CONTROL Y PREVENCION DE PLAGAS

AXION CONTROLSAS
CLS7 103A-66
5045 Apartadd - Antiogua
httpslaxioncentral.com/
Concepto sanitane: F-SSA-NVC-06

NOTA PUBLICA:

Se realize el contrel general de plagas en todas las areas del lugar sin observar aclivided en ¢l momento 22 12 aphcacicn, Procedemos a reafzar aplicacion de protuctes
prevantivos con métosos de nebulizacion, aspersion y desratizacidn para prevenir futuras preliferaciones de zancudos, moscas, cucarachas y roedores.

Se recomienda

-Sellar grietas en la cotina para cvitar ¢l ingreso de roedores

-Se racomicnda sellar grietas de los tomacomeantes de luz en cocina

RECOMENDACIONES GENFRALES:

1 Mantener la impieza y orden en el 3rea para reducir la disponibilidad de alimentos y refugio para las plagss

2. Sellar grietas y huras en paredes y lechos para evitar 1a entrada de plagas.

3 Inspeccionar regularmente areas oropensas a infestaciones, como cotinas, almacenes y sotancs.,

& Educar y desarrcllar compertamientes y habitos saludables con & peracnal de apoye y 185 marcas registradas, asi coma tambien las buenas practicas nigienico-
sanitarias

5 Impurtante r2ba 3 en equipe con el proveedor de servicin de conlrl de plagas. La colaboracion del clients es fundamental para que & contral de plagas ses extose

.SV

NOTA DE NOTIFICACION DE RIDCIDAS

~WA
o

——

Recini ael Cliente Nomzre y firma del Resgonsatie Tecnicu Nomoee y firma del Tecnico Apticador
Nomuee y C G Juan Diego ANDRES ROBFRTO NAVARRO GALLECO CARLOS ALBFIRC PANESSO GUISAC
08/09/2025 16:10 C.C:71784495 C.C.: 71947995

AXION CONTROL SAS Pag. 2 de 3
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Certificado de Servicio N° 19404

CONTHOL INTEGRADO OF PLAGAS
Fecha de ejecucion: 08 /08 ! 20125

CONTROL Y PREVENCION DE PLAGAS
[ - CONTRIBUYENDO AL MEDIO AMBYENTE |

AXION CONTROL S A3
CL 97 100A - 66
5045 Apartadd - Antiogusa
htips /laxioncontral.com!
Concepto sanitang, F-SSANC-06

Informe de seguimiento

DEFICIENCIAS DETECTADAS Y MEDIDAS A ADOPTAR:

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS ¥ AMBIENTALES ACTUALES

No se proponen medicas conealenas,

MEDIDAS SOBRE LOS ELEMENTOS ESTRUCTURALES Y CONSTRUCTIVOS
No se proponen medidas corectorss

EDUCAR Y DESARROLLAR COMPORTAMIENTOS Y HABITOS SALUDABLES DEL CLIENTE
N s propongn meddas corecloras.
MEDIDAS DE CONTROL DIRECTO SOBRE LA ESPECIE NOCIVA
Vigilancia / Montorizacian

CRITERIO INDICE DE CONSUMO Y/O CAPTURAS: NULO: 0% / BAJD 75% ! MEDIC: 507 / ALTO 75% ! TOTAL 100%

ESPECIES DETECTADAS EN ESTA VISITA

IDENTIFICACION DE LAS ESPECIES CAPTURADAS
Ubicacion . Punto de controd Cantidad y especies detectadas

No s Gapluraron specios

IDENTIFICACION DE LAS PLAGAS

Identiticacién de las especies detectadas: No s@ ha identficade ninguna especie

OBSERVACIONES :

1 Flplazo de seguridad co ks preductos aplicados es minime gz 3 horas, Por o que se debera esperar @ste pencdo de bempo antes o2 2 ocupacion del &7ea
Iratads.
2. Después de transcurfco ol pliaze de seguridad y antes de la utilizacion de las mstalaconas ¢s recomendable |a corresta ventilacen da las mismas
3 SHara respensabilidad @l chentz avisar a todo el persenal de la instalacdn scbre estas madidas,
4. Ton su Srma @l Chente confirma haber sido nformade, antes del seracio, de las medidas prevertivas de antes durante y despuds de tratamiento.
EN CASO DE EMERGENCIA
CISPROQUIM
BOGOTA: Tel +&/ 128860 12
NACIONAL: Tel 01 8070 &1 60 12

AXON CONTROL 5.A.5 Pag. Gue 3
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SUOQUAY CA SRACON DF QUSRS

CERTIFICADO DE CALIBRACION

CALIBRATION CERTIFICATE

Numero
DX-129995
Solicitante: EQUILAB COLOMBIA S.A.S,
E,'fffmm Carrera 83B # 33 - 138, Medelin - Antioquia
eSS
Sede:

) Medellin
Headquarters

item de Calibracién:

Calibration Item INDICADOR DE TEMPERATURA DIGITAL CON SENSOR TERMOPAR

Fabricante: Mastech

Modelo: MS6514

Serie: No identificada

Codigo: EQ-TEMP-01

w Ubicacién: No identificada

Intervalo de Medida: {-200a 1372) °C

Resolucion: 0,L°C

Método de Calibracion:

(Calibration Method . . P .

Calibration Method Se utiliza el métode de comparacion directa con los patrones de trabajo, ademas se
utilizan medios isotermos gue permiten variar la temperaturz. E! laborztoric usa el
siguiente documentos como referencia:

- Procedimiento TH-00L Calibracion de Termoémetros Digitales CEM,
edicion digital 2.
l:echa de Recepcion: S B26-03.00 I:echa df I(f.'lallb.racuén: 2026-02-11
Date of Reception Date of Calibration
Firmado digitalmente
por MONTOYA MUNOZ
STIVEN TMONTOYA  JEYSON STIVEN
Fecha: 2026.02.13
15:00:59 -05'00°
- KATHERINE ANDREA VASQUEZ

Calibrado por: Autorizado por:

Calibrated by Authorized by

Este certificado expresa fielmente el resultado de las mediciones realizadas. No podra ser reproducide parcialmente, excepte cuande

se haya obtenido previamente autorizacidn por escrito de Doxa Internacional $.A.5.

Los resultados contenides en el presente certificade se relacionan solamente al item identificado anteriermente y se refieren al

mamento y condiciones 2n que s2 reglizaren las mediciones, Doxa Internacionzl 5.A.S, no se responsabiliza de los penjuicios que

puedan derivarse del uso inadecuado de este certificado.
DOXA INTERNACIONAL S.A:S
F-GCA-LY Camrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia
version 19 PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
20256-01-16 E-mail: servicloalcllente@doxainternacional.com

Pagina 1 de 3 www.doxainternacional.com
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BOXAINTERNACIONAL

ASEI0AVETRICOGIA 7 CALRADCK BE E0URCS

Certificado de calibracion nimero: DX-129995

Trazabilidad Metroldgica:

Meatrological Traceability

Las mediciones realizadas son trazables al sisterma internacional de unidades por un
laboratorio de calibracién acreditado cuyo servicio es adecuado para el uso pravisto y el
Organismo de Acreditacion estd cubierto por el Acuerdo de ILAC o Acuerdos Regionales
reconocidos por ILAC, segun se evidencia en los certificados referidos a continuacion:

_ Instrumentos  Cédigo Certificado de Calibracion
TEMPERATURA DI T
llr\(l)LSICADOR DE TEMPERATURA DIGITAL CON SENSQR P 0928-0929 T-37-8744-57567 S
INDICADOR DE TEMPERATURA DIGITAL -
CON SENSOR PT 100 0628-0930 T-37-8244-57568 S
BANO PORTABLE DE CALIBRACION 0931 T-64-0748M-70792
REGISTRADOR DE TEMPERATURA Y HUMEDAD 1236 DX-128987
- Condiciones Ambientales Los datos registrados de lzs condiciones ambientzles, se refieren al momente y lugar en
Envirormental Conditions el que se realizaron las mediciones.
Condiciones durante la calibracion
Temperatura del aire: 21°C L 1,4°C
Humedad relativa: 57,9 9%hr £ 10,8 %hr
Presion atmosflérica: No medida
Incertidumbre de La incertidumbre expandida de la medicidn reportada se establece como l1a incertidumbre
Medicion estandar de medicion multiplicada por el factor de cobertura "k ™ v la probabilidad de
Measurement Uncertamty cobertura, la cual debe ser aproxiamada 2l 95% y no menor a este valor. La
incertidumbre indicada no incluye una estimacion de variaciones a largo plazo. La
incertidurnbre de medicion reportada en este certificade de calibracion es conforme a los
requisites establecidas en la GUM
- En la calibracion de temperatura, la estimacién de la incertidumbre sigue los
lineamientos del procedimiento "TH-001 Calibracion de Termometros Digitales” del Centro
Espancl de Metrclogia CEM. Edicion digital 2,
Informacion de la
Calibracién El sitio en el cual se realiza la calibracion del instrumento es el Laboratorio de
— Calibration Information Temperatura v Humedad Relativa de Doxa Internacional S.A.S.
La calibracidn se realiza en el siguiente intervale nominal de indicacidn:
- Temperatura de (-10 a 140) °C
Resultados de las ) . : e
Mediciones Los resultades de la calibracién muestran el valor promedio de los patrones, la indicacion
Megsurament Results promedio del instrumento bajo prueba, la correccidn de la indicacion, el factor de
cobertura utilizado, la incertidumbre expandida de medida asociada y la declaracion de
confermidad.
DOXA INTERNACIONAL 5.A.S
FGCA 17 Camrera 75 # 21 - 42 Medellin ~ Colombia
versian 19 PBX: {604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
202601 16 E-mail: servicioalcliente@doxainternacional.com

Pigina 2 de 3 www.doxalnternacional.com
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FCOCA17
Version 19
2026-C1-16

DOYAINTEENACIONAL

ASEI0RA WETRILOGEA Y CALSRACON DE EQURS

Certificado de calibracion numero: DX-129995

Resultados de medicion

Temperatura Esta prueba se realiza a una profundidad de inmersidn de 120 mm
Temperatura Temperatura Sl & Incertidumbr
r\l’lill;’ar ?‘?C) promedio del promedio del Cor(r;.(c:?on c:!?z:::rdwek ¢ Expandida Declaracién de Conformidad
P patrén (°C) 1BP (°C) ‘ (=c)
-10 -9,984 -8,7 -0,284 2,07 = 0,090 Ne¢ solicizada
70 69,554 70,5 -0,508 2,11 0,083 Mo solicitada

140 139,554 141,3 -1,296 2,08 + 0,087 Ne solicitada

Grafico de correccion e incertidumbre (°C)

20 + 0 10 50 an 100 120 140 160
5 050 i
-
3 - .
< ® Correccign [*C)
S -Lo0
-1,50

Valores de prueba

Prueba de repetibilidad

Temperatura promedio del  Temperatura indicada por el

SAEEEa patron (2C) IBP (=C)

2 69,998 70,4

3 65,990 70,5

4 70,003 70,4

5 70,008 70,5

La desviacion tipica de la prueba es de 0,055 °C

Observaciones - La sigla IBP hace referencia al instrumento bzajo prueba.
Observations - £l usuario es responsable de volver 2 calibrar sus instrumentos en un intervalo de

tempo apropiado.
- La etiqueta de calibracion fue adherida al instrumento de medicién.
- El proceso de calibracion se realiza sin ajuste

- Doxa Internacional S.A.S. no realiza adiciones, desviaciones o exclusiones del método.

- Doxa internacional S.A.S. no se hace responsable de |z informacidn suministrada por el
cliente, la cual se registra en los campaos: solicitante, direccion, sede, ubicacion,
fahricante, modelc, serie, cédigo, intervalo de medida y resolucién, ya que esta puede
afectar la validez de los resultados.

Informacion parala
declaracion de
conformidad
Information for the
declaration of conformity

- Bl cliente no solicitd declarar conformidad en los resultados de esta calibracion.

Fecha de emision:
Date of emission

2025-02-12

Fin del certificado

DOXA INTERNACIONAL S.A'S
Camrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
E-mail: servicioalcliente@doxainternacional.com

Paginzg 2 de 3 www.doxainternacional.com
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DOXAINTERNACIONAL

ASESORA RETROLOGIA Y CaiBantaln T Loveds

0y

CERTIFICADO DE CALIBRACION
CALIBRATION CERTIFICATE

Némero
DX-129827
§°",°'trae"'°’ EQUILAB COLOMBIA S.A.S.
cusiomer
?f.’,‘."f’f"‘ Carrera 83 B # 33 - 138, Medellin, Antioquia
1WA ess
Sede:

Headauarters

item de Calibracién:

Calibration Item

Medellin

JUEGO DE PESAS

Fabricante: ANAYCO
Modelo: Parzlelepipedas
Cantidad: 7

Serie: 0i1ala 07
Codigo: EQ-MO1

Valor de las pesas:
Material pesa(s):
Densidad:

Clase de la(s) pesa(s):

{5000 2 20 0C0) g
Hierro fundido gris
7,1 gfcms

M:

ol

El valor de masa convencional de la(s) pesas(s) se determinz por el métede de comparacion
con las pesas patrén, usando el esquema de sustitucion (ABA).

El laboratorio usa &l siguiente documento comoe referencia:

- NTC-1848 Pesas de clases Ey, E;, F., Fy, My, My, Mz, Mo, v My, Parte 1: Requisitos
metrologicos y técnicos. Generzlidades (2007).

Calihrarion Mathod

Fecha de Calibraciéon:

Dare of Calibration

Fecha de Recepcion:

y -02-1
Date of Recestion 2026-02-10

2026-02-02

Firmado
digitalmente por
MCNTOYA
STivey MONTYA  MUNOZ JEYSON
STIVEN
Fecha:2026.02.26

KATERINE PEREZ GOMEZ

Calibrado por:
Calbbeated by

15:18:53-05'00

Autorizado por:

Authorized by

Este certificado expresa fielmente el resultade de las mediciones reglizedas. No padra ser reproducido total © parciaimente, excepte
cuanda se haya obtenido previamente autorizacion por escrito ¢e Doxa Internacional S.A.5.

Los resultados contenidos en el presente ceruficado se relacionan solamente al item identificado antenermente y se refieren al momento
y congiciones en que se realizaron las mediciones. Doxa Internacicna 5.A.5, nu se resnonsabiliza de o5 perjuicios que puedan derivarse
del uso inadecuado de este certificado.

DOXA INTERNACIONAL S.A.S
Carmrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
E-malil: servicicaldiente@doxalnternacional.com
www.doxainternacional.com
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Version O
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DOXAINTEENACIONAL

ASEEOSIS WETRICOGIIA * CALIZRACICK CE E2UPDS

Certificado de calibracion niamero: DX-129827

Trazabilidad:

Trazability Las mediciones realizadas son trazables al sistema internacional de unidades por un
laboraterio de calibracion acreditado cuye servicio es adecuado para el uso previsto y el
Organisma de Acreditacion esta cubierto por el Acuerdo de ILAC o Acuerdos Regionales
recanacidos por ILAC, segun se evidencia en los certificados referidos a continuacion:

AAAAAAAA o TInstrumentes Cédigo ______ Certificado de Calibracion

PESA INDIVIDUAL CLASE F1 0919 MD2-62478S

PESA INDIVIDUAL CLASE F1 0920 M02-624788

PESA INDIVIDUAL CLASE F1 1208 CAP-23S-25

BALANZA DIGITAL 1257 DX-129135

BALANZA DIGITAL 1249 DX-117885

REGISTRADOR DE TEMPERATURA Y HUMEDAD 1238 DX-128989

MEDIDOR DE CONDICIONES AMBIENTALES 1194 MET-LP-CC 11181

Condiciones Ambientales  Los datos registrades de las condiciones ambientales, se refieren al momento y lugar en el
Enviromental Conditions que se realizaron las meadiciones.

Condiciones durante la calibracion

Temperatura del aire: 20,1°*C=0,2°C
Humedad relativa: 61,2 %hr £ 7,4 %hr

Presién atmosférica: 848,1 hPa = 0,6 hPa

Incertidumbre de Medicidn , ) . . )
Measure ‘U tainty La incertidumbre expandida de la meadicion reportada se establece comao la incertidumbre
agasurernenl Unceriani

! estandar de medicion multiplicada por el factor de cobertura "k" y la probabilidad de
cobertura, |a cual debe ser zproxiamadz al 95% vy no menor a este valor. La incertidumbre
indicada ne incluye una estimacion de variaciones a largo plazo. La incertidumbre de
medicién reportada en este certificado de calibracién es conforme a los requisites
establecidos en la GUM,

- En la calibracién del instrumento, la estimacion de la incertidumbre sigue los lineamentos
de |z NTC-1848 Pesas de clases E,, E;, F., F2, My, M,.;, M3, M., ¥y My, Parte 1: Requisitos
metroldgicos y técnicos, Generalidades - Anexo C, numeral C.6 (2007)

Informacion de la

Calibracién

Calibration Information - El sitio en el cuzl se realiza |z calibracion del instrumento es: Laboratorio de masa de Doxa
Internacional S.A.S

- La calibracion se realiza en el siguiente intervalo neminal: 50009 a2 20000 ¢

Resultados de las
Mediciones

Measurement Resuits

Los resultados de la calibracion permiten determinar la masa convencional de las pesas de
prueba. Por otra parte, en este certificado se puede conocer el factor de cobertura utilizade,
la incertidumbre expandida de medida asociada y la declaracion de conformidad.,

DOXA INTERNACIONAL S.A.S
Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
E-mail: servicioalcliente@doxainternacional.com
www.doxaintemacional.com
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DOXAINTERNACIONAL

RIESDUAVEIRCLOGIAY CALIBRADNIN [5 ESUP0S

Certificado de calibraciéon nimero: DX-129827

Marca o Serie

01
0z
03
04
05
06
07

W

Serie 0 Marca

Valor Nominal (g)

TABLA DE RESULTADQS

Valor Nominal

5.000
10.000
10.000
20.000
20,000
20.000
20,000

F-GCA-23
Version D6
72025-01-16
2aqina 3de 4

(9)
01 5.000
02 10.000
03 10.000
04 20.000
05 20.000
06 20.000
07 20.000

Error Medido

(9)

0,20
0,20
0,59
0,49
0,39
0,29

0,128

Lectura antes de ajuste (g)

4.999,2
9.998,9
9.999,6
19.698,8
20.001,7
19.998,9
19.999,1

Factor de
Cobertura k

2,01
2,00
2,00
2,00
2,00
2,00
2,00

Incertidumbre
Expandida
(9)

0,083
0,17
0,17
0,33
0,33
0,33
0,33

Error Medido {g)

0,78
1,15
0,45
1,20

-1,65

1,10
0,90

Error maximo

permisible
(£9)

0,25

0,50

0,50
1,0
1,0
1,0
1,0

Declaracion de conformidad

No sclicitada
No sclicitada
Ne solicitada
Ne selicitada
No solicitada
No solicitada
No solicitada

DOXA INTERNACIONAL S.A.S

Carmrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombla

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
E-mail: servicioaldiente@doxainternacional.com
www.doxaintemacional.com
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DOXAINTERNACIONAL

A58 WETRCE DGIZA Y CALIZRACION I EOPOS

Certificado de calibracion nimero: DX-129827

Observaciones - La sigla IBP hace referencia al instrumento bajo prueba.
Observations - El usuario es responsable de volver a calibrar sus instrurmentos en un intervale de tiempo
apropiado.

- La etiqueta de calibracion fue entregada con el instrumento.
- Doxa Internacienal 5.A.S. no realiza adiciones, desviaciones ¢ exclusiones del método,

- Doxa internacional 5.A.S. no se hace responsable de Iz informacion suministrada por el
cliente, 12 cual se registra en los campoes: solicitante, direccién, sede, ubicacion, fabricante,
modelo, serie, cédigo, intervalo de medida y resolucién, ya que esta puede afectar la validez
de los resultades.

- La densidad de |z pesa de prueba se calcula con base z |a ecuzcion B.7.9-1 de |z NTC-1SO
1848:2007

- Las pesas se encuentran ravadas, peladas y oxidadas en la parte inferior

Informacién para la
declaracion de
conformidad
Information for the

- El cliente no solicitd declarar conformidad en los resultades de esta calibracién.

S 4
declaration of conformity
Fecha de emision: 2026.02-17
Date of emission
Fin del certificado
)
S—

DOXA INTERNACIONAL S.AS
r-GCa-21 Carmrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia
version 06 PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
2026-01-16 E-mail; servicioalcliente@doxainternacional.com

Paging & de & www.doxainternacional.com




CODIGO  |F-PS-C-02

VERSION: [02

HFECHA 40913
NUMERO -
NUMBER 3419
DATOS DEL INSTRUMENTO
INSTRUMENTO/EQUIPO: TERMOMETRO DIGITAL
APPARATUS
FECHA DE RECEPCION: 2026-04-28
DATE OF RECEIPT
FECHA DE CALIBRACION: 2026-04-29
DATE OF CALIBRATION
FABRICANTE: N.A
MANOFACTURER
MODELO: 1P-101
MODEL
NUMERO DE SERIE: EQC-323
SERIAL NUMBER
CODIGO METROLOGICO: N.A
METROLOGIC CODE
RESOLUCION: 0.1
RESOLUTION:
RANGO DE MEDICION: 10w 100°C
MEASURING RANGE:
RANGO DE CALIBRACION: 0ad0“C
CALIBRATION RANGE:
UNIDAD: °C
UNIT:
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITANTE: GRUPO TURISTICO VICTORIA §.AS.
CUSTOMIER
DIRECCION DEL SOLICITANTE: VRD LLANOS DESAN JUAN SAN JERONIMO-ANTIOQUIA

CUSTUMER ADDRESS
NUMERO DE PAGINAS INCLUYENDO ANEXOS: 3
NUMBER OF PAGES AND DOCUMENTS ATACHED

FIRMAS AUTORIZADAS:

===

Javier Alvarez
Teenice de Metrologia

Calibrado por:

Este informe expresa ficlmente ¢l resultado de las mediciones realizadas: No podrd ser reproducido total o parcialmente , excepto cuando se
hava obtenido previamente permiso por escrito del laboratorio que lo emite.Los resultados obtenidos en el presente certificado se refieren al
momento y condiciones en gue se realizaron las mediciones, EQUILAR COLOMBIA no se responsabiliza de los prejuicios que puedan
derivarse del usa insdencuado de los instrumentos calibrados
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F-PS-C-01

{VERSION: [02

FECHAS 1h024.09-13

NUMERO -
NUMBER 5419

TRAZABILIDAD:

Fyuilab Colombia. entidad prestadorz de servicios de calibracion de instrumentos metrologicos. garantiza la trazubilidad de los patrones
utilizados cn cstas mediciones hacia patrones nacionales o intemacionales,

Patréon Marca Modelo Serie Numero del Trazabilidad
TERMOINGROM UNIT-T AL2T EQ-HR-01 DX-129938 DOXA
TERMOMETRO MASTECH MS6STH 4872 DX 129995 DOXA

METODO DE CALIBRACION

El método utilizado para calibracien del instrumento deserito, es el métode comparacion
patron-instrumento, basados. en ¢l la GUIA PARA LA CALIBRACION DE TERMOMETROS DIGITALES
CON SENSOR TIPO PRI TERMISTOR Y TERMOPAR EN BANOS LIQUIDOS Y HORNOS DE BLOQUE METALICQ {INM).

CONDICIONES AMBIENTALES

Temperatura Max, 200°C Humedad Mix, 55.0%
Temperatura Min. 20,1 °C Humedad Min. 56.0 %

RESULTADOS DE LA CALIBRACION

PRUEBA DE LOS ERRORES EN LAS INDICACIONES

Prucba Valor nominal °C Patron °C — ) Correceion  Desviacion U K
Promedio
1 | 0 0.1 ol 0.0 0,137 201
2 2 20 201 .1 0.0 0,141 2.01
3 3 30 301 0.1 0.0 0.141 2.01
4 4 40 40,1 0.1 0.0 0.141 2.01
GRAFICA DE LA CALIBRACION
FRROR EN LA MEDICION CONSU INCERTIDUMBRLE ASOCIADA
0.2
0,1% g ; 3
i | I
{ <- ?
* — | | |
0,05 1 l ;i
: 0 ) 4

Naota: La anterior grafica representa lus valores medidos, con su incertidumbre aseciada.
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{FECHA:

{CODIGO  |F-PS-C-U01

4 VIERSION: |02

2024-09-13

NUMERO

g
NUMBER 3419
Observaciones:  Ninguna
INCERTIDUMBRE
Los valores de incertudumbre reportados se estimaron von un nivel de confianza del 93,43 %,
Multiplicando la incertidumbre estdndar combinada por ¢l factor de cobertura k.
L=k*uc Para obtener la incertidumbre expandida

U= Incertidumbre expandida
ue= Incertidumbre combinada
k Taclor de cobertura

Fin del certihicado
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Solicitante:
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DOXAINTERNACIONAL

ASEECSR VEIROLOGCA f CALRRATON LE ECURCS

CERTIFICADO DE CALIBRACION

CALIBRATION CERTIFICATE

EQUILAB COLOMBIA S.AS.

Direccion: Carrera 83 B # 33 - 138, Medeliin, Antioquia
AJAress
Sede: .
. Medellin
Headqguarters

Item de Calibracion:

.
Lahbration Item

JUEGO DE PESAS

Fabricante: ANAYCO
Modelo: Paralelepipedas
Cantidad: 7

Serie: 0rala0?
Codigo: EQ-MOL

Valor de las pesas:
Material pesa(s):
Densidad:

Clase de la(s) pesa(s):

Método de Calibracion:

Cahbration Method

Fecha de Recepcion:

Date of Reception

KATERINE PEREZ GOMEZ
Calibrado por:

Calibrated by

(5000220000)¢g
Hierro fundido gris
7,1 gfcms

M,

S,
‘.
NN A
'.1._\.,_‘-—_-_{/ -

-

Numero
DX-129827

£l valer de masa convencional de la(s) pesas(s) se determina per el métode de comparacion
con las pesas patron, usande el esquema de sustitucion (ABA).

El Izboratorio usa el siguiente documento como referencia:

- NTC-1848 Pesas de clases £, E,, Fy, F5, My, M, 5, M;, M; 5 y Mi. Parte 1! Requisitos

metrologicos y técnices. Generzlidades {2007).

Fecha de Calibracion:

2026-02-02 P P
alte of Cahbration

Firmado

2026-02-1C

digitalmente por
MONTQOYA
SN TOANYA MUROZ JLYSON

STIVEN

Fecha: 2026.02.26
15:18:53 -05°00"

Autorizado por:

Authorized by

Este certificado expresa felmente el resultado de las mediciones reglizadas. No podrd ser reproducido total o parcalimente, excepto
cuanda se haya obtenido praviamente autorizacion por escrite de Doxa Internacienal S.A.5.

Lcs resultados contenidas 2n el presente certificado se relacionan solamente al item identificado antericrmente y se refieren al momento
y condicienes en que se realizaren 1as megiciones. Doxa Internacional S.A.S, no se responsabiliza de los perjuicios gue puedan derivarse
del usa inadecuado da este certilicado.

DOXA INTERNACIONAL S.AS
FGCA 23 Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia
version U&
2076-01-156
Pagina 1 de 4
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DOXAINTERNACIONAL

I
ASESORA VETRILOGOA Y CA BRADON OF $SURCS

Certificado de calibracion nimero: DX-129827

Trazabilidad:
Trazabiliry

Las medicienes realizadas son trazables al sisterna internacional de unidades por un
laboraterie de calibracion acreditado cuyo servicio es adecuado para €l uso previsto y el
Organisme de Acreditacién esta cubierto por el Acuerde de ILAC o Acuerdos Regionales
reconocidos por ILAC, seqin se evidencia en los certificades referidos a continuacion:

 instrumentos __coédigo ____ Certificado de Calibracién
PESA INDIVIDUAL CLASE F1 091is MO2-62478%
PESA INDIVIDUAL CLASE F1 0gzo MO2-624788
PESA INDIVIDUAL CLASE F1 1208 CAP-239-25
BALANZA DIGITAL 1257 DX-129135
BALANZA DIGITAL 1249 DX-117885
REGISTRADQR DE TEMPERATURA Y HUMEDAD 1238 DX-12898%

MEDIDOR DE CONDICIONES AMBIENTALES 1194 MET-LP-CC 11181

Condiciones Ambientales
Fnviromental Conditions

Incertidumbre de Medicion
Measwremaent Uncertainty

Informacion de la
Calibraciéon

Calibration Informalion

Resultados de las
Mediciones

Measurement Rasults

Los dates registrados de las condiciones ambientales, se refieren al momento y lugar en el
que se realizaron las mediciones.

Condiciones durante la calibracion
Temperatura del aire: 20,1°Cx0,2°C
Humedad relativa: 61,2 %hr £ 7,4 %bhr
Presién atmosférica: 848,1 hPa + 0,6 hPa
La incertidumbre expandida de la medicion reportada se establece como |z incertidumbre
estandar de medicion multiplicada por el factor de cobertura "k ™ y |3 probabilicad de
cobertura, la cual debe ser aproxiamada al 95% y no menor a este valor. La incertidumbre
indicada no incluye una estimacién de variaciones a largo plazo. La incertidumbre de
medicion reportada en este certificado de calibracion es conforme a les requisitos
establecidos en lz GUM.

- En |z calibracién del instrumento, |12 estimacion de la incertidumbre sigue los lineamientos

de Ia NTC-1848 Pesas de clases £,, E;, F,, F,, My, M5, My, Mz ¥ Ms. Parte 1: Requisitos
metrologicos y técnices. Generalidades - Anexo C, numeral C.6 (2007)

- Fl sitic en el cual se realiza la calibracién del instrurmento es: Laborateric de masz de Doxa
Internacional S.A.S

- La calibracion se realiza en el siguiente intervalo nominal: 5 000 g a 20 000 g

Los resultados de le calibracion permiten determinar la masa convencional de las pesas de
prueba. Por otra parte, en este certificado se puede conecer el factor de cobertura utilizado,
la incertidumbre expandida de medida asociada y la declaracion de conformidac.

DOXA INTERNACIONAL S.A.S

FGCA-23
version 06
2026-01-18
Paging 2 de 4

Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
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Certificado de calibracién nimero: DX-129827

Informacion antes de ajuste

Marca o Serie

01
02
03
04
05
06
o7

TABLA DE RESULTADOS

Valor Nominal

Serie o Marca

— {g)
01 5.000
02 10.C00
03 10.C00
04 20.000
05 20.000
oe 20.000
o7 20.000

r-GCa-23
Version Ue
2026-0i-15
Paging Jde 4

Valor Nominal (g)

DOXAINTERN

wiLS0RA VEIRCLCGUL F Cauesatil)

CIUNA

Lectura antes de ajuste {(g) Error Medido (g)

5.000 4,959 2 0,78

10.000 9.998,9 1,15

10.000 9.969,6 0,45

20.000 19.958,8 1,20

20.000 20.001,7 -1,65

20.000 19.998,9 1,10

20.000 19.999,1 0,90

- ncertidumbre Error maximo
ErxorHedido Factar.de ! E:yr:a:::i;: permisible Declaracion de conformidad
(g} Cobertura k
(9) (£9)

0,128 2,01 0,083 0,25 No solicitada
0,20 2,00 17 0,50 Mo solicitada
0,20 2,00 ¢,17 0,50 Mo solicitada
0,59 2,00 g,33 1,0 No solicitada
0,49 2,00 0,33 1,0 No solicitada
0,39 2,00 0,33 1,0 No solicitada

0,29 2,00

0,33 1,0 No sclicitada

DOXA INTERNACIONAL S.AS
Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia
PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91

E-mail; servicicaldliente@doxainternacional.com
www.doxaintemacional.com

k.r\
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BOLA INTERNACION:

Observaciones - Lz sigla I8P hace referencia al instrumente baje prueba.
Observations - El usuario es responsable de volver a calibrer sus instrumentos en un intervalo de tiempo
apropiado.
Le etiquete de calibracién fue entregada con el instrumento.

- Doxz Internaciona! $.A.5. no realiza adiciones, desviaciones o exclusiones del métodae.

- Dexa internacional S.A.5. no se hace responsable de la informacion surministrada por el
cliente, la cual se registra en los campos: solicitante, direccidn, sede, ubicacion, fabricante,
modelo, serie, codigo, intervale de medida y reselucién, ya que esta puede afectar la validez
de los resultados,

- La densidad de |la pesa ce prueba se calcula con base a la ecuacion B.7.9-1 de la NTC-150
1848:2007

- Las pesas se encuentran rayadas, peladas y oxidadas en |a parte inferior

Informacion para la
declaracion de
conformidad
Information for the
deciaration of conformity

- El cliente no solicitd declarar conformidad en los resultados de esta calibracién.

Fecha de emision:
Date of emission

2026-02-17

Fin del certificado

DOXA INTERNACIONAL S.AS
Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 4091
E-mail: servicioalcliente@doxainternacional.com
www.doxaintermnacional.com




CODIGO  [F-I'S-C-02

S VIERSION: (02

SFECHA:  [2024-09-13

NUMERO
NUMBER

5418
DATOS DEL INSTRUMENTO

INSTRUMENTO/MAQUIPO: BALANZA DIGITAL
APPARATUS

FECHA DE RECEPCION: 2026-04-28
NATE OF RECELFT

FECHA DE CALIBRACION: 2026-04-29
DATE OF CALIBRATION

FABRICANTE: BERNALITO
MANOFACTURER

MODELO: BCAO
MODEI

NUMERO DE SERIE: EQC-322
SERIAL NUMBER

CODIGO METROLOGICO: N.A
METROLOGIC CODE

RESOLUCION: 0.01
RESOLUTION:

CAPACIDAD MAX: 40
MAXIMUM CAPACITY:

UNIDAD: ke
UNIT:

DATOS DEL CLIENTE

SOLICITANTE: GRUPO TURISTICO VICTORIA S.AS.
CUSTOMER

DIRECCION DEL SOLICITANTE:
CUSTUMER ADDRESS

NUMERO DE PAGINAS INCLUYENDO ANEXOS: 3
NUMBER OF PAGES AND DOCUMENTS ATACHED

VR LLANOS DE SAN JUAN SAN JERONIMO-ANTIOQUIA

FIRMAS AUTORIZADAS:

Calibrado por

Javier Alvarez
Teenico de Metrologia

Tiste informe expresa fielmente el resultade de las mediciones realizadas: No podri ser repraducido total o parcialmente | excepto cuando se
haya obtenido previamente permiso por eserito del laboratorio que lo emite.Los resultados obtenidos en el presente certificado s relieren al
momenta v condiciones en que sc realizaron las mediciones. EQUILAR COLOMBIA no s respensabiliza de los prejuicios que pucdan
derivarse del use inadencuado de los instrumentos calibrados

Pagine 1de 3
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JCODIGO  [F-PS-C-01
VERSION: [02

FECHA: 2024-09-13

"NUMERO ~
NUMBER 5418

TRAZABILIDAD:

Equilab Colombia, entidad prestadors de servicios de - calibracion de instrumentos metroldgicos. garantiza la trazabilidad de los patrones
utilizados en estas medicienes hacia patrones nacionales o intemacionales.

Patron ) Marca Modelo Serie Namero del Trazabilidad
TERMOHIGROMIUNIT-T Al2T EQ-HR-01 DX-129938 DOXA
MASAS PATRON ANAY(C() MI 1 DX-129827 NOXA

METODO DE CALIBRACION
El métedo wtilizado para calibracion del instrumento descrito, es ¢l método comparacion o sustitucion
de carga. patrdn-instrumento, busados. en ¢l Ta GUIA SIM, GUIA PARA LA CALIBRACION
DEINSTRUMENTOS PARA PESAR DE FUNCIONAMIENTO NO AUTOMATICO {EURAME T/eg-18/:.02).

CONDICIONES AMBIENTALES

lemperatura Max. 20.0°C Humedad Mix, 55.0%
lemperatara Min, 2001 °C Humedad Min. 36.0 %

RESULTADOS DE LA CALIBRACION

PRUEBA DE LOS ERRORES EN LAS INDICACIONES
Valores Valores

Prueba Peso en kg ascendentes  descendent Frror Ase  Frror Dese U K
1 0,0 0,0 0.0 00 0.0 0.33 2.01
2 5.0 5.0 50 0.0 0.0 .33 201
3 10.0 R 0.0 0.4 0.0 0.33 2.01
4 20.0 200 20,0 0.0 0.0 0,33 2,01
5 300 300 30.0 0.4 0.0 0,33 2.01
6 40.1 40.0 40,0 0.0 0.0 0,33 2.01

PRUEBA DE REPETIBILIDAL PRUEBA DE EXCENTRICIDAD

Prueba 20 ke 40 ke Prucha Carga Error
1 20,0 40,0 H 15.0 0.0
2 20,0 40.0 2 15.0 0.0
3 20,0 a0 3 15.0 15.0 (.0
4 20,0 0.0 4 15.0 0.0
3 2000 20,0 5 15.0 0.0
[ 20,0 40,0

Desviacion {s): 0.0 0.0

POSICIONES

‘ o AT
| oY S N ® B\
3 1 4 [ESE PR M
o - 2.7 1 NG

2 w2 S0 QY

‘\\, _,,—"‘
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CODIGO _|F-PS-C-0]

VERSION: (02

FECHA: 2024-09-12

NUMERO -
NUMBER 5418

GRAFICA DE LA CALIBRACION

ERROR EN LA MEDICION CON SU INCERTIDUMBRE ASOCIADA

0,2
2,15 T T T 1 1
! !
Ll - ! |
{ .
0,05 l | l !
0 5. .-..-—.-.-...--...-.6;;............_4. e cmaeommamncoams maeme b M o n e ‘;:, >
-0,05 ‘A‘T‘:'. } ‘[‘: 4 ’t] ‘q']
- 1 I | | !
0. | ] | i
! I
0,15 1 1 1 {
0.2
e | 10w Ao el | o oo
Nota: La anterior grafica representa los valores medidos. con su incertidumbre asociada.
Observaciones:
INCERTIDUMBRE
Los valores de incertudumbre reportados se estimaron con un nivel de confianza del 95.45 %,
Multiplicanda la incertidumbre estindar combinada por el factor de cobertura K
U= k*ue Pari obtener Ly incertidumbre expandida.

U= Incertidumbre expandida
uc Incertidumbre combinada
k= Facter de cobertura

Pagina 3 de 3
Fin del certificado

Direccion: Calle 33 No 64 - 73 Mall Fonta Plus Local 209 Conmutador: 3018804 www.equilabcolombia.com
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CODIGO: F-FS-27 4L
VERSION: 01
FECHA: 2624-02-05

& SEILAM

INFORME DE ENSAYOS Microbiolégico - 28889-1 - FECHA DE EMISION: 2026-04-30

DATOS GENERALES DEL CLIENTE

Cliente/Empresa: GRUPQ TURISTICC VICTORIA S.A.S Sede: RIE
Municipio: SENTA FE DE ANTICQUIA (ANTIOQUIA) Teléfono:
Direccion:

Encargado de recibir al técnicor  TATIANA ALVAREZ BEDOYA

INFORMACION DE RECEPCION DE LA MUESTRA

Tipo de muestra: &limertes Para Censumo Hurmano - Recolectado por: TATIANA ALVAREZ BEDOYA
Tipo de muestreo: Simple Fechay hora de recoleccion:  2026-0¢-27, 15:30:00
Estado del tiempo: Seco Fecha y hora de ingreso: 2026-04-27, 18:50:00

Plan y/o procedimiento Muestreo: P-P5-01; P-P5-02 y P-PS-03 Temperatura de ingreso (*C): 17,4

Codigo de la muestra: 28889-1 ~ Lugar/Punto de muestreo: AREA DE CCCINA
Descripcion de la muestras: CARNE DE RES

Observaciones: PREPARADA EL 27/04/2026 A LAS 3:30PM

MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE-DATOS DE CAMPO SUMINISTRADOS PCR EL CLIENTE-LOS RESULTADOS APLICAN A L4 MUESTRA COMO SE
RECIBIO EN EL LABORATORIO- DESVIACIONES ACEPTADAS POR EL CLIENTE.

DATOS EN CAMPO

[ Parametro (unidades) Métodode | Norma. referencia Valor de referencia Resultado Fecha analisis
referencia = |0 T e Rt

Temperaturs de recoleccién SM 2550 B, 24th. .| 'Resolugion 1407 d= 2022 Mo especifica B0 2026-04-27 |

{°C] ** Edition, 2023 -

RESULTADOS DE ENSAYOS Microbiolégico

L Pardmetro {(unidades) Método de i ~ Norma. referencia Valor de referencia Resultado Fecha analisis
referencia { g A A

l Recuento Staphyloceccus ‘ IS0 Resolucién 1407 de 2022 <= 1000 < 100 2026-04-28
aureus coagulasa pesitiva 5885-1:2021/FDAmMd SRR
| [UFC/g o mL] ** 1

| 5almonella spp Deteccion LAMP " Resolucion 1407 de 2022 Ausencia : Ausencia | 2026-04-28
| (AusenciafPresencia en 25 g} |
‘.

| A |

OBSERVACIONES
*=Para mejor comprension de los resultzdos y mejoramiento de los mismos comuniquese con nuestros asesores**

La incertidumbre del {los) ensaye (s} estdn 2 disposicidn cuanco sea requerido por el cliente segin procedimients interne para su estimacién,
S Standar Methods | 1SO: International Organization for Standardization | Ed: Edicion | NA: No aplica | NR: No registrado | ND: No
feterminado | NC: No conciuyente | Se utiliza la coma {,] como separado decimal |

Notas aclaratorias:

Mota 1: Los resultados s0lo ¢s1an relaconadas con los tems ensayados, Este docymento no se puede repreducir sin I3 aprobacion escrita ce SEILAM S.A.5, excesto (uanrda se
pIoauCe en su tatalidad, :

slota 2: SEILAM S.A.S. ra asume a respeazabilidad cuando fa informacién sea proporcionada por of cliente v pueda afectar 12 valldez de los resultades. Los datos suministrados
par el cliznte deben ser claromente identificados,

**; Spryitio e ensaya Con trazabilidad y contrales ae calidag.

Axa: Seny£i0 02 ensayo subrontratado acrzdizada

ween Servitio de ensayo subtontratado no acreditada

12
Teléfono: (604) 4487845 - (+57) 3137978731 MAS. s4veadexe
Carrera 81a No 30AA - 10 -Medellin/Antioguia DE..i: !
wwvye.seilam.com - sellam.laboraterio@gmail.com - documentacion.seilam@outlook.es a ﬁOS

ireresen

A servicio do lo cabidx!



& SEILAM

CODIGO: F-p5-27
VERSION:
FECHA: 2624

-1 .
T L N 2~
Jenny M. Ldpez
Coordinacién Microbiolégico

FINAL DEL INFORME DE ENSAYOS - 288891

Teléfono: (604) 4487845 - (+57) 3137978731
Carrera 81a No 30AA - 10 -Medellin/Antioquia
wwiw.seilam.com - seilam.laboratorio®gmail.com - documentacion.seilam@outlook,es

Leshan e e

Al serenio do ta caldad



CODIGO: FP527
VERSION:
FECHA: 2024-02-05

&> SEILAM

INFORME DE ENSAYOS Fisicoquimico - 28888-1 - FECHA DE EMISION: 2026-04-30

ISO/IEC 17025:2017
22-LAB-042

DATOS GENERALES DEL CLIENTE

Cliente/Empresa: ABEL MARTIN SANCHEZ GRISALES Sede: NIA
Municipio: SANTA FE DE ANTIOQUIA (ANTICQUIA! Teléfono:
Direccién: Encargado de recibir al téenico:  TATIAMA ALVAREZ BECCYA

INFORMACION DE RECEPCION DE LA MUESTRA

Tipo de muestra: Aguz Trztada {de piscinal Recolectadoe por: Cliente Cliente

Tipo de muestreo: Simple Fecha y hora de recoleccién:  2026-04-27, 14:30:00
Estado del tiempo: Seco Fecha y hora de ingreso: 2026-04-27, 16:50:00
Plan y/o procedimiento Muestreo: F-P5-01; F-PS-02 v P-PS-03 Tei{nperatura de ingreso {"C): 13.%

Cédigo de la muestra: 28388-1 - Lugar/Punto de muestreo: PISCINA ADULTOS
Descripcion de la muestras: AGUA DE PISCINA '

Observaciones: MUESTRAS TOMADAS FOR: TATIANA ALVAREZ BEDOYA

MUESTRA TOMADA POR EL CLIENTE-DATOS OE CAMPO SUMINISTRADOS POR EL CLIENTE-LOS RESULTADCS AFLICAN A LA MUESTRA COMO SE
RECIBIO EN EL LABCRATCRIO- DESVIACIONES ACEPTADAS FOR EL CLIENTE. :

DATOS EN CAMPO

Parametro (unidades) Métodode | = Norma. referencia Valor de referencia Resuitado Fecha andlisls
} referencia = |
Color {Visualj +* Inspeccion visual | Resolucién 2018060366702 Aceptable Aceptzhie 2026-03-27
| : ce 2018 s |

| Materias flotantas ¢ Inspeccién visual Resolucidn 2018060366702 Ausencia Ausencia 2026-04-27
de 2018

Olor {Clfativa) ** Inspeccion visual Resclucion 2018062386702 Aceptable Aceptable 2026-04-27
; de 2018

Transparencia (Visual) ** Inspeccion visual Resolucm 2018060366702 Fondo visible Fondo visiole 2026-04-27
~de 2018

RESULTADOS DE ENSAYOS Fisicoquimico

Parametro (unidades) Método de Valor de referencia | Resultado Fecha analisis
referencia. | N RN, eSO
Acide clanurico (mgil)l < Turbidimétrico Resolucién 2018060366702 <30 107 2026-04-27
‘ ce 2018 !
Color Aparente (UPC) #* | SM2120C. 24th | Resolucin 2018060366702 No especifica <02 | 2026-04.27
Faition, 2023 | de 2018
| Determinacién de SM 2510 B, 24th Resolucion 2018060366702 <= 2400 863 2026.04.27
Canductividad {pSicm) ¢ chor 2023 de 2018
Hierre {mq Fe/L} ** ISO 15*"2’ 2: 2017 Resolucién 2018060366702 <= 0,300 < 0,050 2026-04-27
‘ de 2018 :
Determinacion de Turbiedad | S5M 21308, 24th | Resolucién 2018060366702 S =<=10 0,70 2026-04-27
LINTU) * Editien, 2023 de 20138 !
'rTem:)eratura b6t Ry SM 2550 B, 24th Resclucién 2015060366702 <= 40 23.4 2025-04-27 |
Edition, 2023 de 2018 J
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CODIGO: F-F5-2
VERSION:

& SEILAM

ISC/IFC 170252017

FECHA: z024-02.05

22-LAB-042

Determinacitn de pH (U de IS0 10523:2008 Resclucion 2018060366702 Range 7,02 7,5 7.1 ' 2026-04.27

oH} * de 2018 ’

Cloro residual libre {mg Clz/L} Anlog, SM 4500-CI2 G | Resclucidn 2018080366702 Rangn2,0a4,0 8,23 2026-04-27

b 24th Egition, 2023 ce 2018

Clere cambinado (mo Cl/L) | Anlog. S 4500.C12 G | Resolucisn 2018060366702 <=0.2 155 2026-04-27

i 241h Edition, 2023 de 2018 |

Potencizl Redex {my) ** SM 258C B, 24tk Resolucién 2018060366702 <= &850 520 2026-04-27
| Egition, 2023 de 2018

Determinacion de Alcalinidad | 150 15923-2: 2017 | Resolucidn 2018060366702 Range &C & 120 23 2026-04-27

Total (mg CaCOsiL) ** de 2018 {

Ceterminacién de Dureza | 150 15923-2:2017 | Resolucion 2018060366702 Rango 200 2 400 250 2026-08.27

calcica (mg CaCOx/L) ** | de2018 = - :

Aluminic [mg AlL) *= 150 15923.2: 2017 Resolucicén 2018060366702 < 0,200 { 0,278 2026-04-27

de 2018 5
ISL* Célculo Reselucion 2018060366702 Rangn-0,3203 -1,1 2026-04-27
de2018 |
IRAPI (3] *= Caleulo Resclucién 2018060366702 ‘No =specifica 30 2026-04.27
| ~de 2018
OBSERVACIONES

***Para mejor comprension de los resultados y mejoramiento de los mismos comuniquese con nuestros asesorest**

La incertidumbre del {los) ensayo is) estén a disposicion cuando sea requerido per el cliente segdn procedimiento interng para su estimacion.

SM; Standar Methods | 1SO: International Organization for Standardization | £d: Edicién | NA: No aplica | NR: No registrada | ND: No
determinado | NC: No concluyente | Se utiliza le coma (.} como separade decimal | :
Notas aclaraterias:

Nata 1: Los rasultados sélo 2stén rejacionades cor Jos :‘tems'énsayados. te documents no s& puede reproducie sin 18 aprobacion esrrita e SEILAM S.A5, excepto cuands se
reproduce en su totalidad,

Nota 2: SZILAM S.A.5. no asume |3 responzabisad cuando 3 Infarmacicn sea pragorcionada por of diente y pueda afectar la valides de los resutados. Los datas suministrados
nar ¢l cliente deden ser claramenta identificados. ; - :

Motz 3: La referancia 3 1a condicion aa acresilacion ce SEILAM S.AS. con DNAC fver >} no gebe ni puede ser usadé parlos clientes 2n sus publicacionss.

*: Servitio de ensayo screditade por ONAC. £n STILAM S.AS, contamos con acreditacidn ONAC. vigente 2 (a fechs, con cadigo de acreditacidn 72:LA3-042, baja 2 norma
ISO/IEC 17025:2017, : :

**: Servicio de ensayo con trazabilidad y controles de calidad {no estan cutvertus por la acreditacion de ONAC).
44 Servicio de ensayo subcontratads screditada >
v Servicia ¢e ensaye subtontratado na acreditadz

Nota 4: Los resultacics aplican a Iz muestra coms se recitis en el laboraiaric. Servicio de muestaes con trazabilidad ¥y contrales de calivad (no estan Cubiertos por la
acreditacién de ONACT. :

: : 2 \ P - Ill'\ [ |
\. PR B A TR & .‘\A-IO"\":-{I | ll‘?,.fk_ﬂ \‘u}n
A 3 A s Marica Nieto Vargas
Direccion Técnica Fisicoguimico

Jhon Faver Perez jaramillo.
Coordinacién Fisicoquimico -

FINAL bEL INFORME DE ENSAYOS - 28888-1
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ffﬁ . . . . Sdiqo: FO-M2-P5.
Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para  |°09/90 FO-M2-75-085

m“:‘ﬁ“gj‘“"f_ﬁ,{,m“ establecimientos de preparacion de alimentos ;/;s:gpfom 2025
CIUDAD|__ SANTA FE DE ANTICQUIA | FECHA | 770477075 | ACTAN'[  20260504-KKOV-01 |
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: Restaurane caters [ Panscerie [ Fueria [

Comicas rdpidas D Cu'nnnorss[ [Cual l
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ SECRETARIA DE SALUD E INCLUSION SOCIAL |
S S IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
" CAMPC QBLIGATORIQ
RAZON SOCIAL [ HOSTERIA BOHICS TROPICAL Adhesive # 55387 |
*CEDULA/NIT [ 8471831-3 | *NUMERO DE INSCRIPCION [ '05042206161160355 ]
*NOMBRE COMERCIAL — HOSTERIA BOHIOS TROPICAL ]
*DIRECCION [ ELPASOKM2 SANTA FE DE ANTIOQUIA | MATRICULAMERCANTIL [ 2176470002 |
*DEPARTAMENTO [ ANTIOQUIA | cmunicipie | SANTA FE DE ANTIOQUIA |
BarrioD '.-'r:reda -Com..-naD l.ocalidadD SeclmD Corregimien:c[:] Case'ioD UPZD
ovo ] cual EL PASO REAL ]
TELEFONOS | 3127016110 ] oeax [ NO REGISTRA ]
CORREQ ELECTRONICO | alvarezbedoyatatiana@omai.com ]
NOMBRE DEL PROPIETARIO [ MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES |
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  ©c. ce[] ST[C] Nimero ge deeumenta [ 5471831 |
"NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL | MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES ]
"DOCUMENTOC DE IDENTIFICACION ~ ¢.c. ce.[] NT[]  Nomero de gecumento | 8471831 ]
*DIRECCION DE NOTIFICACION | EL PASO KM 2 SANTA FE DE ANTIOQUIA ]
*DEPARTAMENTO [ ANTICQUIA | muNICIPIO | SANTA FE DE ANTIOQUIA ]
]

*HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO [ 70008 Los DasDE8am asrw | "NUMERO DE TRABAJADORES L Z
NS A R _ CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA - '

FAVORABLE
Eﬁ:ﬂm HA 1 AINRIOND A FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO 40 /
INSPECCION S een REQUERIMIENTOS _ |X DE LA ULTIMA INSPECCION 0
DESFAVORABLE

PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESARO|X ASCCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

SOLICITUD CE PRACTICA DE PRUEBAS/

SCLICITUD GFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN

QOTRC Especiique: 20250424

N g

" EVALUACION g O ST e
Marque con una X cuardo el eatablecur‘let\m cumple la totalidad de los equus'tcs desc:ntos en gl mstru"tlvo

para el aspecto a evaluar

Aceptable (A)

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisites descrilos en el instructivo
para el aspecte a evaluar
Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de lgs recussitos descritos en el instructivo
para el aspeclo a evaluar

Aceplable con Requerimianto [(AR)

Inaceptable (1)

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice peor parie del establecimiante

Aovlica (NAY .
No Apiica (NA) y calificar como Aceplable (A}, Justificar la razén del no aplica en el espacio de hallazges

Marque con una X Ia casilla "C" cuando cl incumplimiento del aspecltc a venhicar aiecie 1a inocuioad da 10s
Critico {C}|alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiente continte ejerciendo
sus labores




Q SRS AN SOV (S NN T
e IAS DE INS [ESYPROCESO
EDIFIC :
! |iNsTALACIONES ! HALLAZGOS :
Se evidencid establecimiento ubicado cercano a bodegas de almacenamiente con
Localizacion y disefio. acumulacion excesiva de objetos en desuso u obsaletos y material de reciclaje y cercano a
zonas verdes con material vegatal alio lo que pedria generar rnesqos de proliferacion de
4 1|(Resalucién 267412013, Antcuss 6, 2 1 plagas. Areas de preparacion y alma“cenamk_emo ne gsta:n protegidas contra el.ingreso de
Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 ¢ Plagas en puenas, ventanas, desagles en pisos y orificios en cielorrasos, En areas de
2.6,; Ariculo 32, Numeraies 1, 2, preparacion y almacenamiento se evidencio en alzcenas acumulacion de objetos en desuso
2.4, 6y 7 Articulo 33, Numeral 8) u obsoletos. lo que facilitaria anidamiento de plagas.
2 1
E£n areas de preparacion las uniones entre pises y paredes y enlre esias no son
redondeadas. en dreas de almacenamiento uniones entre paredes no son redondeadas. En
areas de preparacidn se evidenciaren paredes con baldosas desprendidas o pantidas, lo que
Condiciones de pisos y facitaria acumulacion de suciedad. En areas de preparacion y amacenamiento las paredes
paredes. a alturas de 2 metros aproximadamente presentan superficies no lavables, no impermeables,
12 2 1 (3 [con acumulacion de grasas. En &reas ce preparacion debajo de poceta de lavalezas las
“|iresocicn 26742013, Articuls 7. pareces presentan agujeros. grietas, superficies ne lavables, no impermeables. asperas,
Numeral 1. 2. Articulo 23, rugosas. En dreas de preparacion y almacenamienta las redes sléciricas no estan protegidas
Numeraies 1, 2y 3.) contra el anidamiento ce plagas, canaletas plasticas desprendidas de paredes y toma
corfiente no ajustados corerciamente a paredes. Seitalética pegada a paredes podria generar
riesgos de anidamiento de plagas.
2 =X 4]
En &reas de preparacion y almaceramiento se evidenc.aren cielorrasos an dry wall sin
ACCes0s a cadmara superior para mantenimiento y control de plagas. Estos presentan
acumulacion de grasas. En dreas de preparacion y almacenamiento se evidencid que puerias
Techos, iluminacién y que F:orppnican con ex}en’ores gresenlan distancia con pisos y techos y aberturas para
ventilacién. ventilzcion en superficies superiores no prelegidas contra el ingreso de plagas, ventanas y
2 188 calados no protegidos contra el ingrese de plagas, calados presentan acumulacion de grasas
13 (Resolucion 267472013, Aniculo 7 en sus superficies. Cielorrases en dreas de preparacion presenta agujeres de instalcion de
Numers! 3, d, 5, 7, 8. Articulo 33 luminaria desprotegida contra el anidamiento de plagas. Areas de preparacién y
Numersl 4 almacenaniento ne cuantan con iluminacién suficiente, o que dificults inspeccién de
actividades limpieza y control de plagas. Ducle de extracter de calor no protegido contra el
ingreso de plagas.
2] 1
Instalaciones sanitarias. £n éreas de manipulacién de zlimentes no cuentan con lavamancs da acionamienlo no
4 9 0 manual.
1.4|(Resclucion 2674r2013, Articulo 5, o3 e
Nurnera! 6.1, 6.2, 6.3, £.4;
Arliculo 32, Numerai 9 y 11.) 4 X 0
CALIFICACION DEL BLOQUE 3 La caficacion cel blaqus coresponde al 10% del torgl del acta
2 |[EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR | HALLAZGOS
El establecimianto ro cuenta con instrumentos o accesorios que permitan la medicidn ce las
Condiciones de equipos y temperatyras. ‘durame l_a coccion, refngeracion y congelacion qe alimentos o materias primas.
utonsilios. Nq se ewdcnqaron registres de conirol que soporten la mcd:mén dg estas variables. Se
5 e 0 ev:deng?ron rieles de puertas de alacenas_ con awmuﬁacuén de-suuedad.. campana de
2.1 | (Resclucion 267472013, Articulo 3. oF extraccion de grasas y qa}or con acumulacién de susiedad, equipos de frio horizontales y
Articulo 9, Numerales 1,6, 8y 9, verticales con acumulacién de suciedad en selios o empagues de puertas, repisas metalicas
Articulo 16, Numerales 2 y 3. ajustadas a paredes facilitarian anidamiento dz plagas. tabla de picar plastica con ranuras y
Aticulo 24 ) acumulacion de suciedad en sus superficies,
5 A {
Superficies de contacto con Se evidenciaron rieles de puertas de alacenas con acumulacion de suciedad, campana de
el alimento. exiraccidn de grasas y calor con acumulacién de suciedad, equipos de frio horizoniales y
verticales con acumulacién de suciedad en sellos ¢ empaques de puertas, repisas metilicas
(Resolucion 2674/2013, Adiculo 8;| 7 | 3. 5 0 ajusiadas a parede; facilitarian anidamiemo e plagas, tabla ce picar plastica con ranuras y
22| adticulo 9. Numersfes 2, 3, 4, 57 acumulacién de suciedad en sus superficies.
¥ 10; Articulo 24 Articuic 38,
Numeral & y 10.
Rescluciones 6832, 4142 y 4143 ce
2012; 834 y 835 de 2013) 7 X 0
CALIFICACION DEL BLOQUE 8 La calificaziin del bogue corespande al 12% deltolal del acta
PERSONAL MANIPULADOR
3108 ALMENTOS A|AR| I HALLAZGOS




Estado de salud.
0
A iresoiucion 267472012, Anicue >
11, Numeral 1, 2, 4, 5, Articule 14,
Numeral 12) 0
Reconocimiento médico. Personal del establecimiento no cuenta con reconacimigntos médicos donde conste su
0 aptitud para manipular alimentes.
{Resclucion 2674 ¢e 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)
Practicas higiénicas.
{Resolucion 257412013, Articulo g
14, Numerales 1,2, 3,4 5 6 7, 8,
9.10, 11, 13y 14, Articulo 36
Articule 35, Numeral Sy 7.) 0
Se evidencio establecimignto con acumulacién de suciedad ¥ grasas en superficies de
Educacién y capacitacion. paredes, pisos, techos de areas de preparacion y almacenamiento, en campana extraclora
4 2 (  |de caler, calados y ventanas de ventilacion en areas de praparacion y almacenami. ento, en
[Resclucidn 2674/2013, Articulos neles de puertas de alacenas. en sellos 0 empaques de equipes de frio
12y 12 Articuio 36.)
4 X i
CALIFICACION DEL BLOQUE 16 La cauficacion del bloqus comespenda al 20% deltotsl del scta
REQUISITOSHIGIENICOS | A | AR | | HALLAZGOS
Control de materias primas e Tanto en la recepcion. como previo al USo No se inspeccionan las matenas primas e insumos
insumos. en cuanto a caracteristicas organclépticas. tamperaturas, condicicnes de envase. entre otros,
para garantizar su calidad e inocuidac. El establecimiento no cuerta con instrumentos o
{ Decrato 561 de 1984, Art. £5. accesorios que parmitan la medicion de las temperaluras, duranie la coccign, refrigeracion y
Resolucién 2674/2013. Anticulp 5 .":‘, S 0 |congelacién de alimentes ¥ malerias primas. No se evidenciaren registros que soporten estas
16, Numerales 1, 3, 4y 5, Atticulo aclividades de control.
35, Numerales 1,2y 3
Resolucion 5109 de 2005
Resolucion 1506 ge 2011,
Rescluciones 683, 4142 y 4143 ge
2012834 y 835 de 2013,)

Prevenciéndela
contaminacion cruzada.

(Resoluci6n 2674/2013, Articuio |
16, Numeral 7; Arficuio 18, G2
Numeral 7; Articulo 20, Numeral
§; Articulo 35, Numerai 4.)

£l establecimiento no cuenta con instrumentos o acceserios que permitan la medicion de las
temoeraturas, durante la coccidn, refrigeracion y congelacian de alimentos y materias primas.
7 | 5.5 | O |Necseevidenciaron registros que soporten estas actividades de contral.

Manejo de temperaturas.

fLey 9 de 1879, Articuic 233, 425.
Resolucidn 2674/2013. Aricuio
18, Numeral 3.1, 3.2, 3.3y 5)

7T XD

s Areas de preparacion y almacenamiento no estan protegidas confra el ingrese de plagas en
Condiciones de puertas, ventanas, calados, extracter de calor, cielorrasos. Se evidencid establecimiento con
almacenamiento. 4 % 0 acumulacién de grasas y suciecad en supericies de pisos, pareces, ventanas, pueras,

- techos, equipes y ulensilios de preparacién y almacenamiento de alimentes. lo que peodria
(Resoluciones §83/2012, genarar riesgos de dafios y contaminacion por proliferacion de plagas.
2E874/2012 Articuic 16, Numeral 5
v & Articulo 33, Numerai 9)
G 4| 2 [Na

CALIFICACION DEL BLOQUE 15 L= calfcaciin del bloaue corresponde al 25% g2l tolal 22l acts

SANEAMIENTO I HALLAZGOS

Y

Suministro y calidad de agua
potable.

(Resolucion 2674/2012. Amicuip §, |
Numerai 3.1, 3.2, 33, 351,352
¥ 3.5.3 Anticwio 26, Numeral 4.
Articuie 32, Numeral 8.
Reselugign 2115 de 2007, Aricuio |+
R
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Residuos liquidos,

; 2 0 c
5.2|(Resolucion 267472013 Articulo 6,
Numeral 4, Artfcpic 32, Numerales :
5y 19) | 210 c
Residuos sdlidos. Recipientes plasticos con residuos sdlidos y sin tapas lo que facilitaria proliferacion de

plagas.

ro
o
O

5.a|(Resolucion 267472013 Aticulo 6, | 4
“|\Numerales 51, 5.2 y 5.2. Articulo
33, Numerdies 5, & y 7. Articuls

18, Numeral 11.) 4 | X 0 c
o --: Ao 2 % > e o ¥ v o o e
) Bhfne, : 2 Uty o X
- e 4 3
Limpieza y desinfeccion de de alacenas con acum suciedad, campzna de
arcas, equipos y utensilios extraccién de grasas y calor con acumulacion de suciedad, equipos de frio horizontales y
! : 3 vericales con acumulacion de suciedad en sellos o empaques da puertas. repisas metélicas | g
5.5 ) ; . . - ;
N iresoiucicn 267472012 Articuio & ajustadas a pareces facilitarian anidamiento de plagas, tabla de picar plastica con ranuras y
Numeral 6.5; Articuic 28 Numeral acumulacién de suciedad en sus superficies.
1 71X 0 c
Soportes decumentales de g No se evidenciaron regislros que soporten cumplimiento e implementacion de plan de
=~ | |saneamiento. saneamianto.
{Qecretc 1575 de 2007, Adticule
10. ResoluciGn 267472613
Articulo 26} 2 X 0 C
CALIFICACION DEL BLOQUE 26.5 La calficacion del bogue carmsaconae al 33% deltatal del acie

-

- ¥

AR N TR R e : v :
% DE CUMPLIMIENTO | CONCEPTO. seicscaru conurs i ) s concemtc NIVEL DE CUMPLIMIENTO

233000 & ey

En caso que unc 0 més de los aspecios a evaluar sea

FAVORABLE 90-100% identificado  como  critico v calificado  como
Inaceptable (!}, independiente del porcentaje de
FAVORABLE CONREQUERIMENTOS 80 - 89,9% cumplimiento obtenido. el CONCEPTO SANITARIC a

emilir sera DESFAVORABLE y se proceders a aplicar
la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD respeciva.

< 539,9%

22 i

CIMIENTO

NUMEROC TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS
NUMERO DEL ACTA OE TOMA DE MUESTRAS Q

e

Ninguna.




Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la
de aoril del ano 2026 en |z Ciudad de Santa Fa De Antioguia.

Se realiz reunién ce apertura SI__X__ NO

Se realizé reunion de cierre SI__X__ NO

NOTA: Para interponer cualquier denuncia relacionada con |z vi
gesliondocumental@antioguia.gov co

N L U VN

present

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quian atendid la visita,

Los abajo fimantes manifestamos que: SI NO__X__tenemos un posivle conflicto de interés o causal de impedimento o recusacisn

El acla debe ser notificada dentro de un plaze no mayor de cinco (5) dias contados a pariir de la realizacién de fa visita.

sita de inspaccion, vigilancia y control, se puede comunicar al corree glectronico

Q:}

F|RMA:',‘O’T’|O|(\ %(\\}q

FIRMA:
NOMBRE: KEY KA|BIR ORTEc;A VERBEL NOMBRE:
CEDULA: 1067836692 CEDULA;
CARGQ: TECNICO AREA SALUD CARGO
INSTITUCION: SECRETARIA DE SALUD E INCLUSIGN SOCIAL INSTITUCION

FIRMA;
NOMBRE: TATIANA ALVAREZ BEDOYA NOMBRE:
CEDULA: 1001733522 CEDULA:

CARGO: ADMINISTRADORA

CARGOC:




{coniGo Trrsco2

VERSION {02

2024.09-13

£oviCAD R e SRR R FECHA

T NUMERO

-
NUMBER 5417
DATOS DEL INSTRUMENTO
INSTRUMENTO/EQUIPO: TERMOMETRO DIGITAL
APPARATLS
FECHA DE RECEPCION: 2026-04-28
DATE OF RECEIPT
FECHA DE CALIBRACION: 2026-04-29
DATE OF CALIBRATION
FABRICANTE: NA
MANOFACTURLR
MODELO: TP-10]
MODEL
NUMERO DE SERIE: LOC-321
SERIAL NTIMRBER
CONIGO METROLOGICO: NA
METROLOGIC CODE
RESOLUCION: 0.1
RESOLUTION.
RANGO DE MEDICION: 10 100 °C
MEASURING RANGE:
RANGO DE CALIBRACION: 0ad0°C
CALIBRATION RANGE
UNIDAD: i
LINIT:
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITANTE: MARTIN ABCL SANCIHEZ GRISALES
CUSTOMER
DIRECCION DEL SOLICITANTE: CL2ZTNT 38 SAN JERONIMO-ANTIOQUIA

CUSTUMER ADDRIESS
NUMEROQ DE PAGINAS INCLUY ENDO ANEXOS: 3
NUMBER OF PAGES AND DOCUMENTS ATACHED

FIRMAS AUTORIZADAS:
Javier Alvarez

Teentco de Metrologia

Cahbrade por

Este informe expresa ticlmente ¢l reseltado de las madiciones realizadas: No pedrd ser reproducido total o parcialmente | exeepto cuando s¢
hava obtenido previamente pemiso por csento del laboratono que lo emite Los resultados ebtenidos en ¢! presente certificado se refieren al
momenta y condictones en que se reahizaron las mediciones EQUILAB COLOMBIA no se responsabiliza de 1os prejuicios que puadan
dervarse del uso inadeucvade de los instrumentos calibrados

Pagina | de 3

Direccion: CARRERA 83B#33-138 Conmutador: 6042059393 www.equilzbeolombia.com

-

ot



CODIGO | F-PS-C-01

.‘.‘
Y

Equitan

VERSION 102

J-ECHA 2024-09.13

NUMERO -
NUMBER 3417

TRAZABILIDAD:

Eguilab Colombia, entidud prestadora de servicios de cabibracion de instrumentos metrologicos, garuntiza la trazabilidad de lus putrones
uthizados en estas mediciones hacia patrones nuctonales o internacionales

Patrin Mirca Modelo Serie Numero del Trazahilidad
TERMOHIGROM. UNIT-T AT LO-HR-0T DX-129938 DOXA
TERMOMETRO  MASTECH MSH314 4873 DX 129995 DOXA

METODO DE CALIBRACION

El metodo ulihizado para calibracién del mstrumento deserito, es ¢l método comparacion
patrdn-instrumenty, basados. en el la GUIA PARA LA CALIBRACION DE TERMOMETROS DIGITALES
CON SENSOR TIPO PRICTERMISTOR Y TERMOPAR EN BANOS LIQUIDOS Y HORNQS DI BLOQUE METALICO (INM).

CONDICIONES AMBIENTALLS

Temperatira Max. 200 Humadad Max 35,0 %
Temperatura Min. 20,1 ¢ Humedad Min 56,0 %

RESULTADOS DE LA CALIBRACION

PRULDBA DELOS ERRORES EN LAS INDICACICNES

I'rueba Valor nominal *C Patrén °C ERC _ Correccion  Desviacion L K
Promedia
| I 0 o1 0.1 no 0.137 2.
2 2 20 20.1 0.1 o 0,137 2,01
3 i 30 0.1 0.1 o 0,137 2,01
4 | 40 40.1 0.1 .1} 0,137 2.01

GRAFICA DE LA CALIBRACION

ERROR ENLANEDICION CON SUINCERTIDUMBRE ASOCIADA

— ey
- -
3

—

o
(=3

Nota. La anterior grafics representa los valores medidos. con su incermidumbre asociada.

Pagina 2 de 3
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S CODIGO  |I-PS-C-D1
VERSION. |02
FECHA
2024-09-13
NUMERQ -
- 5417
NLUMBER
Observaciones. Ningura
INCERTIDUMBRE
Los valeres de incertudumbre reportados se estimaron con un nivel de conflanea del 9545 %,
Multpheanda Iz incertidumbre estandar combinada por el factor de coberturn k.
U=K*uc Para obtener [ incertidumbre expandida
L= Incertidumbre expandida
Incertidumbre combinada
&= Factor de cobertura
Piaging 3 de 3

Fin del certificado

Direccion: CARRERA 83B#33-138 Conmutador: 6042039393 www.cquilubcolombia.com
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CERTIFICADO DE CALIBRACION

CALIBRATION CERTIFICATE

Numere
DX-129995
Soficitante: EQUILAB COLOMBIA 5.4.5,
E:ﬁ(ff:om Carrera 838 # 33 - 138, Medellin - Antioquia
Sede:

Medellin

Headguarters

ftem de Calibracién:
Calibration Item

INDICADOR DE TEMPERATURA DIGITAL CON SENSOR TERMOPAR

Fabricante: Mastech
Modelo: MSe514
Serie: No identificada
Cédigo: EQ-TEMP-01

S~ Ubicacion: Mo identificada
Intervalo de Medida: (-200 a 1372) °C
Resolucion: 0,1 °C

Método de Calibracion:

ahbration Method - . ) - ) ,
Calibrat ciee Se utiliza el metodo de comparacion directa con los patrenes de trabaje, ademas se

utilizan medios isotermos que permiten variar la temperatura, El laboratoric usa el
siquiente documentes comao referenciac

- Procedimiento TH-001 Calibracién de Termometros Digitales CEM,

edicion digital 2.

Fecha de R ion: i ion:
ec e gcepc -] 3026-02-02 fecha df ;ahb_rac:on 3026-07-11
Date of Recegtion Date ol Calbiration

Firmado digitalmente

por MONTOYA MUNOZ
STIVEN MONTOYA  JEYSON STIVEN
Fecha: 2026.02.13
15:00:59 -05'00'
KATHERIMNE ANDRLEA VASQUEZ
Calibrado por: Autorizado por:
Calibrateqd by Authonized by

Este certificado expresa fielmente el resultaco de las mediciones rezlzadas. No podra ser reproducide parcialmente, excepte cuande
s¢ Naya oblenide previamente aulorizadidn por escrito de Doxa Internacicnal £.A.5

L o5 resutados contenicos en &l presente cermificadn s relacionan selamente 2l item dentficado anternarmente ¢ se refieren al
momento vy condiciones en que se realizaren las mediciones, Doxa Internacional S.A.S, no se responsabiliza de los perjuicios que
puedan dervarse del usa inadecuadn de este certificado.

DOXA INTERNACIONAL S.A.S
GCA-L ? Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
2 E-mail; servicioalcliente@doxaintemacional.com
Fagina 1 ce 1 www.doxaintemacional.com




e

ey,
N

<

DOXAINT

RSEOTRIANETRILGG A T

Certificado de calibracion ndmero: DX-129995

Trazabilidad Metroldgica:

Metrojogical Traceabinty Lae T - ; loe e B
E / Las mediciones realizadas son lrazables al sistema internacional de unidades por un

laboratorio de calivracién acreditado cuye servicio es adecuade para gl uso previsto vy el

Organismo de Acreditacion esta cubierte por el Acuerdo de ILAC ¢ Acuerdss Regionales

reconacidos por ILAC, segin se svidencia en los certificados referidos a continuacidn:

S .Irig;rtiljy‘r])’erﬁss___u_m-__mw“ 7 Codigo H_ Certific.:;ai)“d;f_Qi)livb[acié}il';___
N . TUE SITAL CON SE?

10E[;ICADOR DE TEMPERATURA DIG ON SFENSOR PT 0928-0929 T-17-8244-57567 S

INDICADOR DE TEMPERATURA DIGITAL R .

CON SENSOR PT 100 0928-0930 T-37-8244-57568 §

BANOQ PORTABLE DE CALIBRACION 0931 T-64-0748M-70792
REGISTRADOR DE TEMPERATURA ¥ HUMEDAD 1236 DX-128987

Condiciones Ambientales Los dates registrades de las condicienes ambiantales, se refizren al memento y lugar en
Enviromental Conditions el que se realizaron las mediciones,

Condiciones durante la calibracion
Temperatura del aire; 21°C£1,4°C
Humedad relativa: 57,9 %hr = 10,8 %hr
Presion atmosférica: No medida
Incertidumbre de La incertidumbre expandida de la medicion reportada se establece comae la incertidumbre
Medicion estandar de medicion multiplicada por el factor de cobertura "k y la prebabilidad de
Moasurement Uncertamnly cobertura, la cual debe ser aproxiamada al $5% y no menor a este valor. La
incertidurnbre indicada no incluye una estimacién de variaciones a large plazo. La
incertidumbre de medicién reportada en este certificade de calibracidn es conforme a los
requisitos establecidos en la GUM

En la calibracién de temperatura, la estimacidn de la incertidumbre sigue los
lineamientes del precedimiente "TH-001 Calibracion de Termometros Digitales" del Centro

Informacion de la
Calibracion El sitic en el cual se realiza la calibracion del instrumento es el Laboratorio de
Calibration Information Temperatura y Humedad Relativa de Doxa Internacicnal S.A.S.

Le calibracién se realiza en el siguientg intervalo nominal de indicacion:

- Temperatura de {-10 a 14Q) °C

Resultados de las
Mediciones
Measuremaent Rosolls

Los resultados de la calibracidn muestran el valor promedio de los patrones, a2 indicacién
promedic del instrumento baje prueba, la correccien de Iz indicacian, el factor de
cobertura utilizado, |2 incertidumbre expandida de medida asociada y la declaracion de
conformidad.

: DOXA INTERNACIONAL S.A.S
r-GCa-17 Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia
version 19 PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
2026-01-16 E-mall: servicioalcltente@®@doxaintemacional.com
Pagina 2 de 1 www.doxainternacional.com




F-GCA-17
version 19
202&-01-16

Certificado de calibracion niumero: DX-129995

Resultados de medicion

Temperatura Esta pruebe se realiza @ una profundidad de inmersién de 120 mm
Temperatura Temperatura .. Incertidumbr
Valor de . N C 2] Factor de =a
prueba (°C) promedio de! promedio del or{t§§'°n cobcrt\'nrv K ¢ Expandida Declaracion de Conformidad

patrén (°C) 1BP (°C) ¢ (°c)

-10 -2,984 9,7 -0,284 2,07 + 0,060 No solicitada

70 63,594 0.5 -0,506 2,11 + 0,083 No solicitada

140 139,954 111,3 -1,296 2,08 + 0,087 No solicilada

Grafico de correccion ¢ incertidumbre (°C)

20 ¢ 0 Ao &l o) 100 120 140 160
RS ¢
S
3
¥ - e
5 . ® Correccan (°Cl
o b
-
L.

Valures de prusba

Prueba de repetibilidad

Temperatura promedio del  Temperatura indicada por el

Lectura patrén (°C) IBP (°C)

1 o0 70,5

2 69,998 70,4

3 69,990 0,5

4 20,003 70,4

5 20,008 0,5

La desviacion tipica de la aruebz es de 0,055 °C

Observaciones - La sigla 18P hace referencia al instrumente bajo prueba.
Qbservations - El usvario es responsable de volver a calibrar sus instrumentoes en un intervalo de

tiempo apropiado.
La etiqueta de calibracion fue adhenda al instrumento de medicién.
£l proceso de calibracion se realiza sin ajuste

- Doxa Internacional S.A.S. no realiza adiciones, desviaciones o exclusiones del metado.

- Coxa internacional 5.A.S. no s hace responsable de la infarmacion suministrada por el
cliente, la cual se registra en los campos: solicitante, direccion, sede, ubicacicén,
fabricante, modelo, serie, cédigo, intervalo de medida y resolucitn, ya que asta pusde
afectar la validez de los resultados.

Informacién para la
declaracion de
conformidad

'nfe

i

deckaration of conformity

- E! cliente no solicitd declarar confermidad en los resultados de esta calisracion.

remalion for the

Fecha de emision:

Llely

2026-02-12

Date of em

Fin del certificado

DOXA INTERNACIONAL S.A.S
Carmrera 75 & 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
£-mail: servictoalcliente@doxainternacional.com
Pagina 3 de 3 www.doxainternacional.com




CODICO _ [F-PS-C-02

VERSION: |02

FECHA. 2024-08-13

NUMERO

NUMBER 5416
DATOS DEL INSTRUMENTO
INSTRUMENTO/EQUIPO: BALANZA DIGITAL
APPARATLS
FECHA DE RECEPCION: 2026-04-28
DATE OF RECEIPT
FECHA DE CALIBRACION: 2026-04-29
DATE OF CALIBRATION
FABRICANTE: BERNALITO
MANOFACTURER
MODELO: BC40
NMODEL
NUMERQ DE SERIE: LQC-320
SERIATL NUMBLER
CODIGO METROLOGICO: NA
METROLOGIC CODLE
RESOLUCION: 0,01
RESOLUTION:
CAPACIDAD MAN: 40
MAXIMUM CAPACTTY.
UNIDAD: kg
UNIT:
DATOS DEL CLIENTE
SOLICITANTE: MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES
CUSTOMER
DIRECCION DEL SOLICITANTE: CL2TNT 38 SANJERONIMO-ANTIOQUILA
CLSTUMER ADDRESS
NUMERQ DE PAGINAS INCLUYENDO ANEXOS: 3
NUMRBER OF PAGES AND DOCUMENTS ATACLHED
FIRMAS ALUTORIZADAS:
Calibradoe por
Javier Alvarez
Teenico de Metrologia
Fsie informe expresa ficlmente el resultado de lus mediciones real izadas No pedni ser reproducido total v parcialmente , excepto cuando se

haya ebtenido previamente permiso por eserito del laboratono que lo emite.1.os resultados obrenidos en el presente cenificado se reficren al
momente v condiciones en que se realizaron las mediciones. EQUILAD COLOMBIA no se responsabiliza de los prejuicios gue puedan
derivarse del use inadescuado de los strumentos calibrados

Pagina 1 de 3

Direecion: Calle 35 No 64 - 73 Mall Foma Plus Local 209 Conmutador: 3018804 www.equilabeolombia.com



F-PS-C-01

iV ERSION: [u2

2024-04-13

NUMERO
NLUMBER

5410

TRAZABILIDAD:

Equilub Columbia, entidad prestadora de servicios de calibracion de insirumentos metrologivos, garantiza la trazabilidad de los patrones

utthizedos en estas mediciones hacia patrenes nucioneles o intemacienales

Patron Marca Muodelo Serie Numero del Trazahilidad
TERMOHIGROM UNIT-T A12T FO-HR-UL DX-129938 DOXA
MASAS PATRON ANAYCO) M 1 DX-129827 DOXA

METODO DE CALIBRACION

El metode wtilizady para calibracion del mstrumento desenito, o8 ¢f métade comparacion O sustitucion
de cargs, patron-instrumento, basados. en el la GUIA SIM. GUIA PARA LA CALIBRACION
DE INSTRUMENTOS PARA PESAR DE FUNCIONAMIENTO NO AUTOMATICO (EURAMET/eg-18/v.02)

CONDICIONES AMBIENTALES

Temperatura Max. 0 Hlumedad Max S3.0%
Temperatura Min 201 ¢ Humedad Min. 36.0%

RESULTADOS DE LA CALIBRACION

PRUEBA DE 108 ERRORES EN LAS INDICACIONES
Valores Valores
Prueha PPeso en kg ascendentes  descendent  Error Ase  Error Desc L K
1 0o 0.4 0,0 00 0.0 033 2,00
2 5.0 5.4 30 0,0 o0 033 201
3 100 0.0 10,0 0.0 0.0 0.33 201
4 200 200 20,0 0.0 0o 033 2,01
5 0.0 0.0 300 0.4a o .32 2.0
[ 40.0 0.0 200 0.0 LX) 032 21
PRUEBA DE REPETIBILIDAD PRUEBA DE EXCENTRICIDAD
Prucbha 20 ky 40 ke Prucha Carga Frror
1 200 400 1 15.0 O
2 20,0 40,0 2 153.0 U
3 20,0 a0 3 13.0 15.0 0
4 20,0 LIRS 4 13.0 0o
s 20,0 aan 3 150 ]
& 20,0 440
Desviacion {s) (LAY 0.0
POSICIONES
3 ~ | o 3 N A~
A X -
2 - [ ™ v 2 vy
e R R

Pagina 2 de 3
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dCONIGO  [F-PS-C-01

{vERsION: [02

FECHA oy 913

NUMERO -
g
NUMHBER 3416

GRAFICA DE LA CALIBRACION

FRROR EN LA MEDICION CON SUINCERTIDUMBRE ASOCIADA

)7
A ;
g I T I 1
! [ ] % s 5
0.1 | |
) ! ' ! z
u.0s g | ! :
! | 1 ) 4
O & N G VR e A m——— &
. \ aume r 1 ‘: Bk g H
0,05 4o ¢ i P e P
0 | | i |
2 { | {
{
0,15 | i { i 1 '
| TOT A e Dese
Nota: La anterior grifica representa los valores medidos, con su incertidumbre asociida
Observacivnes.
INCERTIDUMBRE
Los valores de incertudumbre reportados se estimaron con un nivel de conflanza del 9345 %
Multiplicando lx incertidumbre estandar combinada por el [zctor de cobertura k.
U=k*uc Parz obtener ki mcertidumbre expandica.

U= Incertidumbre expandida
ue= Incertidumbre combinada
k= Factor de cobertura

Paging 3 de 3

Fin del eertficado

Direccion: Calle 35 No 64 - 73 Mall Fonta Plus Local 209 Conmutador: 3018804 www.equilabeolombia.com
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Solicitante:
Customer
Direccion:
Adaress
Sede:

Headguar

item de Calibracién:
calibeation Item

Fabricante:
Madelo:
Cantidad:
Serie:

P Codigo:

Valor de las pesas:
Material pesa(s):
Densidad:

Clase de la(s) pesa(s):

Método de Calibracion:

Calibration Methed

‘. 00

Fecha de Recepcion:

Date of Reception

KATERINE PEREZ GOMEZ
Calibrado por:

Calibrated by

.-'"’r .
Do

DOYA INTERNACIONAL

CFSOBARFTRILOGE: Y (2L 25T ONCZ ESURDS

CERTIFICADO DE CALIBRACION

CALIBRATION CERTIFICATE

EQUILAB COLOMBIA S.A.S.

Carrera 83 8 # 33 - 138, Madellin, Anticquia

Medellin

JUEGO DE PESAS

ANAYCO
Paralzslepipedas

7

0L ala 07

EQ-M01
(500042000049
Hierro fundido gris
7,1 gfoms

M1

Nimero

DX-129827

£l valor de masa convencional ce lals) pesas(s) se determina por el métedo de comparacion

con |as pesas patrén, usando ol esquema de sustitucion (ABA).

El labcraterio usa el siquiente decumento como referencia:

- NTC-1848 Pesas de clases £., E;, Fy, Fu, My, My, My, M, 5y M. Parte 1: Requisitos

metroldgicos ¥ técnices. Generalidagdes {2007).

2026-02-02 iefh‘:de Calibracion:

Firmado

cigitalmente por

MONTOYA
s MONIYR  MURCZ JEYSCN

STVEN

fecha: 2026.02.26

15:18:53 -05'0¢

Autorizado por:

it iy o Ras
Authorized oy

2026-02-10

Este cortificado expresa fielmente el resultade de las mediciones realizadas, No pacra ser reproducide total ¢ parcalmente, excepto
cuande se haya obtenide previaments autorizacién por escrite de Doxa Internacional 5.A.5.

W )
(O

Los resultadas cantenides en el presente certficado se relacionan solamente al item identificado antericrments y se refieren al momento
y condiciones en gue se realzaron las mediciones. Doxa Internacional S.A.5, no se responsabiliza de los perjuicos que pusdan derivarse
cel use inadecuado de este certificada.

DOXA INTERNACIONAL 5.A.S

F-GOA-23 Carrera 75 £ 21 - 42 Medellin - Colombia
Version U6 PBX; (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91

E-mail: servicioaldiente@doxaintemacdional .com
www.doxalnternacional .com

2026-01-16

vigina 1 de 4




F-GOA-23
Version 06
2026-0:-16
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Cemficado de cahbracuon numero: DX-129827

Trazabilidad:

Trazability Las mecdiciones realizadas son trazables al sistema internacional de unidades por un
laboratorio de calibracion acreditago cuye servicio es adecuads para el uso previsto y 2|
Orgznismo de Acreditacion estd cubierto por ¢l Acuerds de 1LAC ¢ Acuerdos Regionales
reconocides por ILAC, sequn se evidencia en los certificados referidos a continuacion:

T R 'iﬁ-s-iFumentos Mwi - c;’idi@é 77777 Ccrtif;é-ado de ({q[l_l')_@gggw

PESA INDIVIDUAL CLASFE F1 0915 M0R2-624788

PESA TNDIVIDUAL CLASE Fi 092¢ MO2-624788

PLSA INDIVIDUAL CLASE Fi 1208 CAP-239-25

BALANZA DIGITAL 1257 DX-129135

BALANZA DIGITAL 1249 DX-117835

REGISTRADCR CE TEMPERATURA Y HUMEDAD 1238 DX-128989

MEDIDCR DF CONDICIONES AMBIENTALES 1194 MET-LP-CC 11181

Condlciones Amb-entales Los dales registrados ge las condiciores ambientales, se refieren al momento y lugar en el
Lawviremantal Conda que se realizaron las mediciones.

Condiciones durante la calibracion

Temperatura del aire: 20,1°C £ 0,2 *C
Humedad reativa: 61,2 %hr + 7,4 %hr

Presion atmosférica: 848,1 hPa £ 0,6 hPa

Incertidumbre de Medlc:én

Measurement Uncartanty

La incertidumnbre expanciga de la medicidn repartada se establece como |z incertidumbre
eslandar de medicién multiplicada por el factor de cobertura "k” v la probabilidag de
cobertura, lz cual debe ser aproxiamada al 95% y no menar & este valer. La incertidumbre
indicada no incluye una estimacion de vanaciones a largo plazo. La incertigumbre de
medicidn reportaca en este certificado de calibracidn es conforme a los requisitos
establecicos en la GUM.

- En la calibracion del instrumento, la estimacion de 1z incertidumbre sigue las lineamientos
ge la NTC-1848 Peszs de clases E,, E;, Foo Fae My, My, M, My y Ma. Parte 1: Requisites
metraldgicos y téenicos. Generalidades - Anexo C, numeral C.6 (2007)

Informacion de la

Calibracion

Calibration Information - El sitio en ef cuzl se realiza |2 calibracién del instrumento es: Laborateric de masa de Doxa
Internacional 5.A.S

- La calibracion se realiza en el siguiente intervale nominal: 5000 g & 20 000 g

Resultados de las ) . . .
Mediciones Los resultagos ge la calibracidn permiten determinar la masa convencional de las pesas de
rament Bac it orueba, Por otra parte, en este cert ncadc se puede conocer el facter de cobertura utilizado,

e rement Resuits v X
g incertidumbre expandida de medida asociada v la declaracion de conformidad.

DOXA INTERNACIONAL S.A.S
Carrera 75 2 21 - 42 Medellin - Colombia
PBX: {604) 6042924 Cel: 314 772 40 91

E-mail: secvicioaldiente@doxalntemacional .com
www.doxalnternaclonal.com

251



F-GCA-23
Version 06
2026-01-16
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Certificado de calibracién nimero: DX-129827

Informacion antes de ajuste

Marca o Serie Valor Neminal (g) Lectura antes de ajuste (g) Error Medido (g)
01 5.000 4,955 2 0,78
0z 10,000 9.998,9 1,15
03 10.000 9.999,6 0,45
04 20.000 19.998,8 1,20
05 20.000 20.001,7 -1,65
a6 20.000 15.998,9 1,10
a7 20.000 15.999,1 0,90

TABLA DE RESULTADOS

. : Incertidumbre Error maximo
z Valor Nominal Error Medido Factor de cortidu e
Serie o Marca

() ) Cobertura k Expandida permisible Declaracion de conformidad
{g) (£g)
1 5.000 0,128 2,01 0,083 0,25 Ne solicitada
02 10.000 0,20 2,00 0,17 0,50 Ne solicitada
03 10.C00 0,20 2,00 0,17 0,50 Ng solicitada
o4 20.000 0,59 2,00 0,33 1.0 No sclicitada
Qs 20.000 0,49 2,0 0,33 1,0 No solicitada
06 20.000 0,39 2,00 0,33 1,0 No sglicitaca

07 20,000 0,29 2,00 0,33 1.0 No solicitada

POXA INTERNACIONAL S.A.S
Carrera 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Cel: 314 772 40 91
E-mall: servicioaldiiente@doxaintemacional.com
www.doxainternaclonal.com




F-GCA-21
version U6
2026-01-16
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Certificado de calibracién nimero: DX-129827

Observaciones - La sigla IBP hace referencia al instrumento bajo prueba,
Ohservanons

- El usuario es responsable ce volver 2 caliorar sus instrumentos en un intervalo de tiempo
aprapiade,

- La etiquets de calibracion fue entregada con el instrumento.
- Doxa Internacional S ALS. no realiza ad ciones, desviaciones o exclusiones del métado.

Doxa intarnacicral 5.4.5. no se hace responsable de la informacién suministrada por el
tliente, lz cual se registra en los campes: solicitante, direccidn, sede, ubicacién, fabricante,

modelo, serie, cadign, intervalo de medida y reselucién, ya que esta puece afectar la valider
de los resultacos.

La densidac de la pesa de prugba se calcula con base a la ecuacién B.7.9-1 de Iz NTC-I1SO
1848:2007

- Las pesas se ercuentran rayadas, peladas y exidadas en la parte inferior

Informacion para la ) )

: ” sliente no solicitd declarar confarmidad en los res dos de iBracion.
declaracién de El cliente no sglicitd declarar conf dad en los resultades de esta calibracién
conformidad

rmation for the

acciaration of conformity

Fecha de emisién: S026-02-17
: of emussion

a

Fin del certificado

DOXA INTERNACIONAL SAS
Carresa 75 # 21 - 42 Medellin - Colombia

PBX: (604) 6042924 Ceal: 314 772 40 9}
E-mall: servicoaldientegidoxaintemacional.com

www. doxalntermacional.com

1,'0 |



JTM

n>! ‘u( ion Universitario

HACE CONSTAR QUE:

JAVIER DE JESUS ALVAREZ VILLA

C.C. 71767964

Asistio a el diplomado:

Aseguramiento Metrolégico (Competencia Profesional)
Competencias:

Desarrollar sistemas de calibracion, verificacion y seguimiento a los dispositivos de medicion.
Elaborar normas, instructivos, manuales y registros requeridos en la gestion metroldgica.

Capacitacion con una intensidad de 288 horas

WO SERNA LOPERA
DIRECTOR rs-‘-ﬁw 510K ACADEMICA

wrest, 16 de o de 2517 Acta N* 350 de 2017
Edxaion no formal

Insmu!o Tecno!ogico Metropolitano
cidn Uaivarsitaria 2 o Municioeo de Madellin
£ < besperatin 3 Vigihaex mmoolp tmuu-ad
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Fumigaciones Al Instante
NIT: 201430872

i £3 55 51 G . _ @
Certificado de Control de Plagas

FUMIGACIONES

Concepto Sanitario:
N 166 S8 Anticquia cel 0002/2026 ALINSTANTE SAS.

2T T CONTRL

Representante Legal:

Soranlly Loncono NIT- 43996853 .
Folio N° 237

Se oterga el presante certifizado por prastacion de senvicios de saneamiento amboiental en el siguiente mmuabile:
Identificacion del Inmueble Tratado Identificacion del Propietario
Normora. HOSTERIA BOHIOS Nombre/Razén Secal: HOSTERIA BOHIOS
Direccidn cel Inmuebie: SANTA FE OE ANTIOQUIA NIT- 3105962411

Dirgccon: SANTA FE OF ANTIOQUIA
Entidad o Persona que Sclicito el Trabajo Diagnostico Previe
Nombre: Tatiana Alvarez Especies a controlar:
NIT: Grado de infestacion:. Sin eavidencia

Direccion: SANTA FE DE ANTIOQUIA
Tratamientos Realizados: Desinsactacion Metodelogia Aplicada: M.1.P (Manejo Integrado de Plagas)
Lugares Tratados: TODA LAHOSTERIA

Fecha: 27/04/2026 Fecha inicio tratamiento: Z27/04/2026 Fecha término vigencia: 27/04/2026

Tratamiente de Desinsectacion

Rogistio. ¢ nudacion iy Ingredients Aclivo Concentracion Canlidad

INVIMA Ambiental

HAWKER PLUS RGSP-370- O rul por Todala &0 ml
013 litro Hesteria
NO Cgrames o Composcion: 7253 % 0
TIERRA OF QIATO! - N g . S5 : Coona
; QuUIMICO mas Algas de Diaterneas gramcs
INA. 1P
t‘ﬁrg;\ TB,’:; 2353 NO “ unmidad o Pegamsa o 0 100% adhesive Cocina 2
> Y QUIMICO mas siquills de rniani S eesty gt unidades

CATCHMASTER

Observaciones
Para asagurar @ eficacia del programa de Manejo Integrado de plagas, Fumigaciones Al Inslanle recomienda mantener tocas las instalaciones, tanto

esiduss que puedan atraer vectaras sanitarios, Es esencial realizar un adecuaco saneamiento en

nterioras como extenores, liores de materia organmica y res
las dreas exteriores, asi como gestionar de manera efectiva el material en de nosibles loces de alraccion. La implementacion de estas

practicas contnbuird significalivamaente a prevenir la preliferacion de plagas

¥ olr

Recomendaciones
Furmgaciones Al Instante exige e! retro de personas y anmales domésticos del drea oe tratamiento, durante y posterior & al tiempo de raingreso, venlilar

¢l recinto por segun incica HOS del preducte utilizade,

-

Escanee Dara nescargar y valdar iz
autenizead ce esie Cotunmeniy

DEIBY ANDRES PRESIGA LOPEZ
1035865080
ngenere Ambiental
Asesor Téchico

Fumigaciones Al Instante
Cra 43 55 61 candelaria centro Medellin
Teléfono: +57 3137774155 | Correo: fumigacionesalinstantesas@gmail.com




ERIA BOHIOS
I'Y CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

JOGRAMA 2026

RIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE |DICIEMBRE
31411 2(3[ 4] 1]2]3] 4] 1]2|3|4] 1| 2| 3| 4] 1] 2| 3| 4| 1] 2| 3| 4| 1| 2| 3| 4| 1] 2| 3|4

RIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE |DICIEMBRE




HOSTI
PROCEDIMIENTO PREVENCION

CROP

TIPO DE CONTROL

ENERO | FEBRERC | MARZO AB

FUMIGACION 10 2] 3[ 4| 1| 2] 3[4]1]2]3]4]1]2
item Instalacion fisica controlada Responsable
BODEGA N 1 :Area de
almacenamiento de
herramientas y suministros de
mantenimiento personal de mantenimiento
BODEGA N 2 Zona de
almacenamiento temporal de
materiales aprovechables personal de mantenimiento
Restaurante Y Cocina Fumigaciones al instante
Jardines y exteriores personal de mantenimiento
Habitaciones , area comun personal de mantenimiento
CONTROL ROEDORES ENERO | FEBRERQO | MARZO AB
2 Instalacidn fisica controlada Responsable
Iltem 1) 2| 3| 4] 1) 2| 3[ 4] 1| 2| 3| 4| 1] 2

BODEGA N 1 :Area de
almacenamiento de
herramientas y suministros de
mantenimiento

personal de mantenimiento

BODEGAN 2 Zona de
almacenamiento temporal de
materiales aprovechables

personal de mantenimiento

Restaurante Y Cocina

Fumigaciones al instante

lardines y extericres

personal de mantenimiento

Habitaciones, lavanderia

personal de mantenimiento




‘Dr. Reinel Antonio Castro Mufioz

CONSULTOR|O Correo: consultorio.medicoracm@gmail.com
MEDICO Cel: 322577 2126
S T e Direccion: Calle 23 #10-65 Calle Empedrada

SAN JERONIMO - ANTIOQUIA

CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL N°® 1,932

FECHA Y CIUDAD DE REALIZACION DEL EXAMEN TIPO DE EXAMEN MEDICC QCUPACIONAL
SAN JERONIMC (ANTIOQUIA, COLOMBIA}
2|9 04 20_26 EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL DE INGRESO
Dla MES AN
° Cradas
OATOS DE LA EMPRESA DONDE LABORA LABORARA C LABORO EL TRARAJADOR O ASPIRANTE
| Nombre de la empresa Empresa en mision
SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL

ClIU (Astividad Econdmica) del é‘Y‘:'E%dU'V
5511 - ALOJAMIENTO EN HOTELES,

DATOS DEL TRABAJADCR ! ASPIRANTE (o de Dovumert @2 iam ftsciin G0, Cooia 08 Citesens, CL. Cosan 4o Fare weris, 11 Taneta de dantces A7 Basagane)

. p2ihd0s y Nombres Caneg Edad Cocumente e idemticasitn
- . ‘ - '
SERNA CAMPILLO ALEJANDRO MASCULING |  mafesis | CC 1071080549
- Igo | Numere

I Carge

_ AUIXILIAR DE MESA Y BAR

) _ FPS i AFP ARL

— - .
NUEVA EPS PROTECCION POSITIVA

CONCEPTO DE APTITUD CCUPACIONAL
CON DEFECTO FiSICO O ENFERMEDAD QUE NO DISMINUYE SU CAPACIDAD LABORAL PARA LA LABOR ASIGNADA

Observacionss. VER RECOMENDACIONES

APTQ I PARA MANIPULAR ALIMENTOS CUMPLIENDO CON LOS REQUISITOS
RESTRICCIONES LABORALES TIPO RECOMENDACIONES
SIN RESTRICCIONES LABORALES NO AFLICA NO APLICA

El concepto de Aptitud se defini6 a partir de los siguientes examenes practicados:

EVALUACION MC2ICA DCURACIONAL / KOH \/
COPROLOGICC ¢ FROTIS DF GARGANTA \/'
RECOMENDACIONES MEDICAS RECOMENDACIONES OCUPACIONALES HABITOS Y ESTILO DE VIDA SALUDABLES
USO DE PP HABITOS SALUDABLES

SVEVISUAL

BVE AUDITVO

SVE CARDIOVASCULAR

OTRAS OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
PUEDE LABORAR COMO MESA Y BAR.

IEALIZA EXAMEN MEDICO CON ENFASIS EN OSTEOMUSCULAR, EL CUAL NO PRESENTA ALTERACION A LA FECHA.
FECOMIENOC EVITAR LEVANTAR MAS DF 15 KILOS CON MIEMBRO SUPERIO IZQUIERDO
Censentmento informade del Aspirante o Trabajader: autorizo al doctor(a) abajc mencienado & realzar mi examen médica ocupacional registraco en  este
documenta FI doctor{a) abajp mencicnade me ha exphcado la naturalezz v propdsite del examen. He cemprendide y he tenide la oparunidad de analizar el
oreposito, los beneficios, 1a interpretacion. las limitaciones, v nesgos del examsn médice a parr de la asesoria bnndada. Entende que la realhzacdn de este
examen es wvoluntaria y que tuve la oportunidad de rstrar mi consentrenic en cualouier momentc Fui informade de  las medidas para preweger a
confidencialidad ¢e mis resultados. Las raspuestas dacas por mi oen este examen son completas ¢ veridicas  Aulerizo al doctor(a) para que suministre a las
parsonas o entdades contempladas en la legislacion wgente, la informacion rsqistrada en este documento, parz & buen cumplimiento  del sistema  de
seguicad y salud en 2l trabajo y para las stuaciones contempladas en la misma legislacién, igualmente para que remitan la Histora Clinica a la EPS 2 la
cual me encuentro aclualmente afiizde Finalmente manifiesto que he leido y comorendido oerfectamente 10 antenor ¥ que todos los espacos en blanco han
skic compiatados entes de M firma ¥ que me encuentro en capacidad de expresar mi consentimiento.

Médico Aspirante o Trabajador

100 Munoz

NS

Ly Tl

‘

T Ty SR

Firma: Firma:

Nombre: CC 72227671 - REINEL ANTONIOC CASTRO Nombre: SFRNA CAMPILLO ALEJANDRO

Cédigo de Seguridad
R. M. ~ 238095 L.S.Q,; 5202006000837 814331‘“ N1 932 CC: 1011560340
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Dr. Reinel Antonio Castro Munoz

CONSULTORIO Correo: consultorio.medicoracm@gmail.com
MEDICO Cel: 322577 2126
g et Direccién: Calle 23 #10-65 Calle Empedrada

SAN JERONIMO - ANTIOQUIA

CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL N° 1.931

FECHA Y CIUDAD DE REALIZACION DEL EXAMEN T1PO DE EXAMEN MECICO OCUPACIONAL

SAN JERONIMO (ANTICQUIA, COLOMBIA)
29 | 04 | 2026 EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL DE INGRESO
DA | MES ANG . S

Ciudsd
DATOS OF LA EMPRESA DONDE LABCRA, LABORARA O LABORC EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
Nombrs de la empresa ) ) Empresa en mision
SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL

CIIU {Aztividad Econémics) cel empieador
5511 - ALOJAMIENTO EN HOTELES.

DATOS DEL TRABAJADOR / ASPIRANTE (Tipy ge Cocumenty de ldentificancn CC. Sedula g2 Crudadania, CE Cadua ce Exvanena, T1 Tanela de ldentidad, PT. Pasigons)

Azelidos y Nambres Gansro Ecad Docurmento de ldentificacion
GRANADA HERNANDEZ CESAR ARMANDO MASCULING | f8afcss | CC 0156211 |
B T Tee Numero
Caurgo
~TICIOS VARIOS o
ERS AFP ARL
NUEVA EPS COLPENSIONES POSITIVA
CONCEPTO DE AFTITUD OCUPACIONAL
APTO SIN RESTRICCIONES
Cbservaciones: NO APLICA
APTO | PARA MANIPULAR ALIMENTOS CUMPLIENDO CON LOS REQUISITOS
RESTRICCIONES LABORALES TIPQ RECOMENDACIONES
SIN RESTRICCIONES LABORALES NO APLICA NG APL CA
El concepto de Aptitud se definié a partir de los siguientes examenes practicados:
EVALUACION MEDICA QCUPACIONAL ¢ KO ‘//
COPROLOGICO / FROTIS U GARGANTA ‘/'
RECOMENDACIONES MEDICAS RECOMENDACIONES OCUPACIONALES HABITOS Y ESTILO DE VIDA SALUDABLES
usODE EPP DEJAR DE FUMAR
SVE VISUAL HABITOS SALUDABLES
SVF AUDITIVD NO FUMAR
SVE CARDIOVASCULAR

OTRAS OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
©UEDE LABCRAR COMO CFICIOS WARIOS.

EALIZA EXAMEN MEDICO CON ENFASIS EN OSTEOMUSCULAR, EL CUAL NO PRESENTA ALTERACION A LA FECHA
'\'SHSOT'V’“PUH'.U infermado del Aspirante o Traba@der. avlenzo al dector(a) abgjo mencicnado @ realizar m eéxamen medico ccupacional registrado en este
documenta  FI doctor{z) abajo mencanade me ha exphcade la naturaleza y propdsito del examsn He comprencide ¢ ne tendo la coortundad de analear ¢l
propésita los beneficios |z interpretacion, las Imitaciones y riesgos de examen médico a partir de la asesoriz brindaca. Entiende que |z realizacion de sste
examen es voluntaria y gue fuve la cportundad de retirar mi consentmiento en cualquier momente. Fui informado de las medidas para proteger la
confidencialidad de mis resultades Las respuestas dadas por mi en esleé examen son completas v veridcas Autonzo @l costor{a) para que suminste a las
personas o entidades contempladas en l@ legislacion vigente, la informacidon registraca en este documento, para el buen cumplimiento del sistems ce
seguridad y salud en el tabajo y para las situaciones contempladas en la misma legislaci On. igualmente para que remitan la Historia Clinica a la EPS a la
cual me encuentrc actuamente anlado Finaimente manfiesto que nhe leide y comprendde perdfeciamenta lo antenor y que Iodos 108 espacins en blanco han
side completades entes de mi firma y que ma encuentro en capacidad de expresar m consentimianto

Médico Aspirante o Trabajador
- = -
|
| |N
\
N -
T MK XA LN — .l
Firma: PAC 0 Eope ov1 S O s . . Firma:
— b.‘.' =1
Nombre: CC 7T3227ET1 - REINEL ANTONIC CASTRO . X Nombre: GRANADA HERNANDEZ CESAR ARMANDO
Codigo de Seguridad
R. M. 13380639 L.8.0.: §2020050008371  74433F11.1931 cc: 16186217
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g’ Dr. Reinel Antonio Castro Mufioz
' N :;,-] SFE)_E‘ISC%LTORD Correo: consut:t:lr:i;.ge:;;c;rr;?@gmuil.com
- - it Direccidn: Calle 23 #10-65 Calle Empedrada
d SAN JERONIMO - ANTIOQUIA
CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL N° 1.930

| FECHA Y CIUDAD DF REALIZACION DEL EXAMEN TIPC DE EXAMEN MEDICO OCUPACICONAL
SAN JERONIMO (ANTIOQUIA, coLomBIA)
29 | 04 | 2026 EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL DE INGRESO
OIA | MES 2
- e Ciudad
DATOS DE LA EMPRESA DONDE LABORA, LABORARA O LABORO EL TRABAJADOR O ASPIRANTE
i Nombre de¢ la empresa Empresa en mision .
SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL

ClIU (Actividad Econdmiza) gel emplesdor

5511 - ALOJAMIENTO EN HOTELES.

DATOS DEL TRABAJADOR { ASPIRANTE (T2 de Documenso de identfeacitn CC. Cadua 0e Ciuvacania, CF Daduls dw Eatraneria, TI Taneta de dentoad £

PT. Pasagana)

B Apallidos y Nmbres Cénera Frag Cocumernta de ldentfizncian

PIEDRAHITA MUNOZ MARIA MARIBEL FEMENING | ®aose | CC | 10405747
e Tpo Numen |

Carmﬁ
| A"IXILIAR DE COCINA ' ]
7 £PS AFP ARL
P — - -
NUEVA EPS NO REFIERE POSITIVA

CONCEFTO DE APTITUC OCUPACIONAL
CON DEFECTO FISICO O ENFERMEDAD QUE NO DISMINUYE SU CAPACIDAD LABORAL PARA LA LABOR ASIGNADA
Observaciones. VER RECOMENDACIONES

APTO l PARA MANIPULAR ALIMENTOS CUMPLIENDO CON LOS REQUISITOS
RESTRICCIONES LABORALES TIPO RECOMENDACIONES
SINREETRICCIONES LABORALES NO APLICA NC APLICA

El concepto de Aptitud se definié a partir de los siguientes examenes practicados:

FVALUACION MERICA QCURACICNAL ‘// KOH /
COPROLOGICC / FROT'S 0E GARGANTA \/
RECOMENDACIONES MEDICAS RECOMENDACIONES OCUPACIONALES HABITOS Y ESTILC DE VIDA SALUDABLES

VALORACION POR FPS MEDICINA GENCRAL, USQDF FPP HABITOS SALUDABLES
NUTRICHONISTA

SWE VISUAL CONTROL DE PESD

SVE AUDITIVC HACER DEPORTE

SVE CARCICVASCULAR DIETA GALANCEADA

__OTRAS OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES

“DE LABORAR COMO AUXILIAR DE COCINA.
“weREALIZA EXAMEN MEDICC CON ENFASIS EN OSTEOMUSCULAR, EL CUAL NO PRESENTA ALTERACICON A LA FECHA.
RECOMIENDO CITA EN §U IPS POR MAL CONTROL METABOLICO (OBESIDAD), MEDICINA GENERAL . NUTRICIONISTA,

Censentimiento informado  ¢el Aspirane o Trabajador: autorize al doctor(a) absjo mencionads a realizar mi examen médico ocupacional registrado en este
documente. El doctor(s) abgje mencionado me ha explicado la naturaleza y propdsito del examen He comorendido y he tenido la oportunidad d2 analizar ol
propésia los beneficios. la interpretacitn, las limitaciones. fiesgos del examen médice a partir de la asesoria brindada  Entendo gue ‘2 realizacon de este
éxamen es veoluntana y que twuve la cportundad de retirar My consentmiente en cualquier momenie Fu informade de las medidas para proteger la
conhdencalidad de mis resulladus. Las respusstas dacdas por mi en esle examen son cemplatas v weridicas Autorizo al docior(a) para que suminisire a las
persenas o entidaces contemplacdas er lz legislacion wigente, la infarmacion egistrade en 2sle cocumento, parz el buen cumplimiente del sistema de
seguricad v salud en el trabajo y para las sduacionss coniemplacdas en la misma legisiaci On, iguslmente para cue remitan la Histona Clinica 2 la EPS a la
Cual me encuentro aclualmente afiiade. Finalmenle manifiesto que he leido vy comprendido pereclamente lo anteriar ¥ que todes los 2spacios en blanco han
sido compiatados entes de mifirma y que me encuentro en capacidad de expresar mi consentimiento.

Médico Aspirante o Trabajador
il

\

Ao ’
" Ldend Corstro Musios
..}.\\ e
A L \
L SRORO0053N
PACATD B oo Sethad Ce 3 g aoned

Firma: Firma:

[y -.‘..i

Caodigo de Seguridad

Nombre: CC: 73227571 - REINEL ANTONIO CASTRO Nombre: FIESRAHITA MUROZ MARIA MARIGTL

R.M.: 13330238 L.S.0.: S2020020008371 A1 43361 M1 930 cc: 1040372947
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{

Dr. Reinel Antonio Castro Mufioz

|
' o ¥ _z CONSULTORIO Correo: consultario.medicoracm@gmail.com
i ‘l I MEDICO Cel: 322 5772126

B B R Direccion: Calle 23 #10-65 Calle Empedrada
\ SAN JERONIMO - ANTIOQUIA

CONCEPTO MEDICO OCUPACIONAL N°®1.933

FECHA Y CIUDAD DE REALIZACION DEL EXAMEN TIPO DE EXAMEN MEDICO CCUPACIONAL
SAN JERONIMO {ANTIOQUIA, COLOMBIA}

29 | 04 2026 EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL DE INGRESO
DA | MES ANO . — 1

Crodiad [

DATOS DE LA EMPRESA DONDE LA20ORA, LABORARA G LABORO EL TRABAJADCR O ASPIRANTE
Nombre de la empresa Empresa en mision
SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL SANCHEZ GRISALES MARTIN ABEL

CHU (Actividad Eopnémiza) del ernplendos

5511 - ALOJAMIENTOQ EN HOTELES,

DATOS DEL TRABAJADCOR ! ASFIRANTE [T ¢e Dotuments te meahroemn oo Coculy de Cudadania, G, Seduls d2 Exteariaris, T Tanees de kerndae, T Pasaporte)

} Ageli2os y Nombras Ganero Edad Dozumanto de ldentficacdn
C 10011590815
OSPINA TILANO MALANYNN SUSANA FEMENING | | o s ¢ 001159081
SEE s M Tipo NUT 20
Canga
/" "XILIAR DE MESA Y BAR
[\ ) EPS ] AFF ARL
COOSALUD PROTECCION POSITIVA
CONCEPTO DE APTITUD OCUPACIONAL
APTO SIN RESTRICCIONES
Observacicnes: NG APLICA
APTQO I PARA MANIPULAR ALIMENTOS CUMPLIENDC CON LOS REQUISITCS
RESTRICCICNES LABORALES TIPO RECOMENDACIONES
SIN RESTRICCIONES LABORALES NG APLICA NC APLICA

El concepto de Aptitud se definié a partir de los siguientes examenes practicados:

EVALUACION MEDICA CCUPACIONAL / KOH /

COPROLOGICO ‘/‘ FROTIS DF GARGANTA
RECOMENDACIONES MEDICAS RECOMENDACIONES OCUPACIONALES HABITOS Y ESTILO DE VIDA SALUDABLES
USODE EPP HABITOS SALUDABLES
SVE VISUAL
SVE AUDITIVO
SVE CARDICVASCULAR

QOTRAS OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES

T "DE LABORAR COMO MESA Y BAR.
1EALIZA EXAMEN MEDICC CON ENFASIS EN OSTEOMUSCULAR, EL CUAL NO PRESENTA ALTERACION A LA FECHA

Consentimiento nformade del Aspirante © Trabajador autorizo al doctor (a) abajo mencionade @ realizar mi examen madico acupacional registrade en este
cocumento. El docter(a) abajo mencionaco me ha explicaco @ naturaleza ¥ Proposito cel examen He comprendido y he tenids =@ operunidad de analizar (5
Fropdsde, los beneficios. ‘a mlerprotacién, las limtaciones, ¥ nesgos cel examen méedico a partr oe |2 asesoria brindada  Entiendo que la realizacion de este
examan @5 voluntara y que tuye 3 oporunidad ¢e retirar M consentimiento en cuglquer momento. Fu informade de las medidas pars profeger la
confidencialidac de s resultados Las respuestas dadas por mi en este examen son completas v ver idicas.  Autoriza al doctor(a) pera que suministre a las
personas O entidades contempladas en 2 legislagon vigent2, la informacion registraca en est2 cacumento, para el buen cumplimiento cel sistema de
segurdad y salud en el trabajo y para las situaciones contermpladas en la misma legislaci &n, igualmente para que remitan la Hisena Clinica a = EPS a la
cual me encuentra aclualmente afliado Finalmente manifiests que he l2ico y comprendido perfectamente o anterior ¥ Que {cdos los espacios en blanco han
sido completados entas de mi firma y que me encuentro en capacidad de expresar mi consenimiento,

Médico Aspirante o Trabajador

U
AR Eaps ot Selhuid P g ey

Firma; Firma:

Nombre: CC 73727571 - REINEL ANTONID CASTRO Nombre: O3PINA TILANO MALANYNN SUSANA

Cédigo de Seguridad
R.M.: 13380550 L.S.0.: $2020050008271  ¥4433D1J1933  CC: 100115450815
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6‘9&" CAPACITAMGS Y ASESDRANSS ENBPH
S

CERTIFICA QUE: +benai!=;594.i:?5
Que el senor (a) JULIETA JARAMILLO BEDQOYA
Documento de Identidad 100757405

Anistio al curso de MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con una duracion

de 10 horas, realizadas en Medeli:

eldia 10 delmesde OCTUBRE delano 2025

‘p E o i lna.vo, ALISENTOS & A8 —
B A R - .
CAFACITRAMOS ¥ ASESORAMES EN BPM T v
Lw : o R 7 s x-ﬁ»’q"
CERT'F'CA QUE: +:‘_:[—=3£‘”:)9AA\_L.‘

Queelsenor (a} BERENICE OTALVARO MALDONADO
Documento de Identidad 43703578

Asistio al curso de MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con una duracion

de 10 horas, reatizadas en Medeltin

eldia 10 del mesde OCTUBRE detano 2025

rtante Legal

130
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CAPACITAMOS Y ASESORAMOS £X BPM

CERTIFICA QUE: -e“a”(;‘u
Que el senor (a) DEYSI YURANNY CATANO GARCIA

Documento de Identidad 1036338391

Asistio al curso de MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con una duracion

de 10 horas, realizadas en Medetlin

eldia 10 delmesde OCTUBRE delanc 2025

wu:mnsvmmum

CERTIFICA QUE: 434
Queelsenor (a) MELANYNN SUSANA OSPINA TILANO

Documento de Identidad 1011590815

Asistio al curso de MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con una duracion

de 10 horas, realizadas en Medeliin fmstocss (%08 - u

[a]i
etdia 10 del mesde OCTUBRE delano 2025
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ﬂ‘f - ;'“0' ALINENTOD 3 AN .%ﬁu"ﬁ“’b e
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1. PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y EMERGENCIA

1.1 CONDICIONES GENERALES

Atendiendo lo dispucsto en la Ley 1209 de 2008, Diario Oficial N° 47.050 del 14 de julio de
2008, por medio de la cual sc establecen las normas de seguridad cn piscinas, se adopta para
su aplicacion dentro de las instalaciones de la HHOSTERIA BOHIOS

Descripeion

Podemos definir una piscina como un lugar de reunién v esparcimiento entre cuyas
instalaciones destaca como clemento central el vaso, permanentemente lleno de agua v
destinado al bafio colectivo. De esta definicion se deduce, sin embargo. que el uso de las
piscinas entrafia un potencial ricsgo sanitario si las instalaciones no retnen las condiciones
adecuadas o si no se establecen los mecanismos necesarios para garantizar la calidad dptima
del agua. sometida a maltiples procesos de contaminacion.

Las piscinas son espacios disefiados para promover activamente la salud fisica, el deporte
reereativo v el desarrollo integral. dentro de los principios del orden, disciplina v cuidado.

Teniendo en cuenta que las nifias, nifios, adolescentes v jovenes son quienes ven en la
piscina un momento de recreacion v de ocio incomparable y son los adultos que los
acompainan quicnes deben asegurarse de que estan seguros en todo momento; para lograr
que la seguridad de los baiistas no corra ningtin riesgo. es importante tomar las siguicntes
medidas de prevencion que permitan proteger v brindar el bienestar fisico a las personas
que accedan a las instalaciones. A continuacion. se desglosan cada uno de los conjuntos de

normas.

1.1.1 Normas Higiénico-Sanitarias

1. Ls obligatorio ducharse antes de ingresar a la piscina, para no introducir en el
agua elementos contaminantes, y después del bano, para evitar la sequedad de la
piel v mucosas. Las personas con las mucosas excesivamente sensibles deberan,
ademas, protegerse con galas, tapones de oidos v evitar, en lo posible. la
inmersion de la cabeza.

3

Ante cualquier sensacién de malestar (dolor de cabeza, espasmos. nauseas)
abandonar inmediatamente ¢l agua.

J

3. Noarrojar, ni abandenar desperdicios. o basuras en los alrededores de la piscina y
zona de playa o andén; se deben utilizar las papeleras destinadas para tal clecto
teniendo en cuenta el punto ecoldgico que se encuentra en la piscina.

Paginn -4 de 69
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Después de utilizar protectores solares como "Aceites v/o grasas”. se debe tomar
una ducha antes de ingresar a la piscina

No se permite el uso de las piscinas si se cuenta con heridas, laccraciones, hongos
v demads infecciones en la picl.

Se prohibe el ingrese a las piscinas a menores de doce (12) afios sin el
acompafiamiento de un adulto responsable.

Paging 5 de o4y
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No se permite ¢l ingreso de mascotas a la piscina. con excepeion de los perros guias utilizados
por personas cen disfunciones visuales

9.

1.

Se prohibe el ingreso a la piscina a los bafistas con cadenas collares, camisetas,
0 clementos similares que pucdan generar atrapamiento mecénico.

Se prohibe la entrada a la piscina por fuera del horario de funcionamicnto y
luego de haber alcanzado la cantidad de usuarios como méximo para utilizarla,

No se permitc en la piscina el ingreso vy consumo de; alimentos, bebidas.
cigarrillos y demas relacionados.

Utilizar las papeleras

Nao se permite ¢l ingreso de mascotas a la piscina. con excepcion de los perros guias
utilizados por personas con disfunciones visuales

1.1.2 Dotacién y demarcacion

12

wd

[.a piscina debe contar como minimo con dos aros salvavidas y un bastén largo
con gancho. que estén ubicados a la vista v con ficil acceso en caso de una
cme rgenc 1a.

La piscina debe estar demarcada indicando la profundidad de esta.

Se¢ debe tener alrededor de la piscina en lugar visible avisos de las normas de
seguridad y reglas cxistentes para hacer uso de las piscinas

1.1.3  Normas de seguridad

b3

()

No se deben utilizar vasos o botellas de vidrio en el drea de la piscina.

No usar dentro de la piscina piezas o prendas diferentes al traje de bafio y gorro.
Se exceptuan ¢l uso de trajes especiales para piscina.

No s¢ permite el ingreso a la piscina con heridas abiertas o sin curar.

No permite ¢l ingreso a las piscinas de aguellas personas que se encuentran bajo
los efectos del alcohol v sustancias psicoactivas (SPA).

Ln la zona dura que rodea las piscinas se prohibe montar en patines. bicicletas o similarcs.
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6. Se debe contar con Salvavidas o persona competente relacionada para

v

garantizar el cumplimiento de las nermas de seguridad.

Los baiiistas deben informar si se¢ encuentran con afectaciones de salud al

Salvavidas o persona competente.
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1.1.4  Acciones de seguridad y buenas pricticas

—

. Se debe contar con botiquin de primeros auxilios con material idoneo para los
diferentes tipos de riesgos que se puedan presentar en la piscina

[

Se debe contar con minimo dos (2) [Totadores circulares con cuerda y un baston
con gancho en la piscina.

)

. No permitir el ingreso a menores de 12 afios. sin el acompafiamiento de un adulto
responsable.

4. Tener demarcacion en piso externo de la piscina indicando su profundidad.

5. Se debe contar con cerramiento de las piscinas que garanticen que ninguna
persona ingrese en horas de NO [uncionamiento.

6. Alarma de o detector de inmersion con los parametros téenicos exigidos ¢n la
normatividad. sonido de alarma minimo 80 decibeles.

Se debe tener adecuadas cubiertas de anti atrapamiento.

8. Scdebe tener adecuado sistema de liberacion de vacio

9. Se debe contar con personal Salvavidas o personal competente para desarrollar dicha
funcion.

10.  Tener y levar libro de registro con control sanitario. responsable
salvamiento v demds relacionados.

v

I.1.5 Plan de Atencion Médica y Primeros Auxilios

Orientado a prestar a las victimas atencion pre-hospitalaria en el lugar del incidente (ya sca
en Emergencia o Desarrollo Normal del Incidente) y a posibilitar la derivacion de las que asi
lo requicran a centros de atencion especializada. Ln caso de Emergencia este plan opera
mientras llega la ayuda institucional (principalmente Secretaria de Salud), y sirve de apoyo a

esta cuando se haga presente en el lugar ,

Actividades de primeros auxilios

ina § e O
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Antes:

I. Revisar, periodicamente botiquines. revisando el tipo de elementos necesarios
para atender las victimas cn caso de emergencia. Y manuales de primeros auxilios.

2. Coordinar con anticipacién qué instituciones hospitalarias quedan en las
cercanias, quc tipo de servicio prestan. a qué precio, en qué horario. cle.
3. Determinar la capacidad mdxima de atencidon para cada tipo de victima,

disponible en las instalaciones,

4. d. Asistir a capacitacioncs y reentrenamientos
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Durante:

I. Atender las victimas de la emergencia.

2. Disponer de un lugar para la prestacion de los primeros auxilios en forma inmediata y

oportuna.

lad

Después:

Dependiendo de la gravedad del accidente, contactar un centro de asistencia médico.

Realizar un informe sobre los resultados el accidente o sinicstro con informacion de las
victimas registradas, su atencion y su estado Mantenimiento reposicion ¢ inventario de

IrCCUrsos.

Se debe contar con un botiquin bésico de primeros auxilios en las piscinas que debe tener
como minimo lo  siguiente:

16.

-~

[8.
19.
200

Gasas estériles

Termometro

Esparadrapo v venda adhesiva

Baja la lengua

Venda eldstica

Desinfectante para uso humano (yodo o agua oxigenada)
Solucion salina

Jabén quirargico (opcional)

Guantes de late

Tijeras

Fonendoscopio

Tensidmetro

Linterna con pilas de repuesto

Camilla o Miller para inmovilizacion dentro del agua
[Inmovilizadores de trauma (para extremidades)
Iérula cervical o cuello philadelfia

Sistema de bolsa valvula mascara RCP

Bolsa roja

Elemento de proteccion personal (bioseguridad)

l.os demas clementos que consideran necesarios

Pagina 10 Jde 69
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Sc¢ deben tener en cuenta las fechas de vencimiento v la forma de almacenamiento de los
elementos y productos del botiquin. asi como la apariencia v consistencia de los mismos,
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2. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y DE EMERGENCIA DE PISCINAS
DE USO COLECTIVO

La informacion y disposiciones para el plan de Sancamiento basico v de emergencia,
contempla que la piscina de HOSTERIA ACUARELA DEL RIO debe contar con los
parametros descritos, con ¢l fin de mitigar los posibles riesgos que se puedan presentar por
el uso o accidentes en las diferentes piscinas de las instalaciones.

Ll responsable de llevar a cabo la ejecucion de este plan serd el operario encargado de la
piscina o piscinero, junto ¢l encargado de la supervision de dichas actividades.

Se detalla el programa de actividades de limpieza diaria del estanque de piscina, el Plan de
emergencia y Seguridad Microbiologica en Piscinas y ¢l manejo y solucion a seguir cuando
se presente materia fecal, vomito. agua residual y sangre.

2.1. PROGRAMA DE MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS

2.1.1. Manejo de residuos sélidos

Herramientas:
Depdsitos con tapa, con diferentes colores facilmente identificables para residuos
sOlidos ubicados en el drea de la piscina. Cada depdsito debe contener la respectiva bolsa.
carrctilla de transporte. clementos de seguridad. Actividades de capacitacion v
sensibilizacion.

Implementos de proteccion:
CGuantes. delantal

Separacion:

I.a separacion de residuos en las piscinas v zonas comunes se determina scgan ¢l siguiente grafico

DN IINIT,

l
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Clase

Orgdnico

Reciclable

Ordinario
Peligrosos

Especiales

i

Ejemplo Color bolsa

Residuos de comida v todo o combinade con comida,
Bolsa verde

. Bolsa blanca
Papel y carton.

Jotellas de plastico v latas. Eolsa blanca
leopor, paquetes y cascaras Bolsa negra
Empaques v recipientes vacios de insumos quimicos, Bolsa roja
toallas y papel higiénico.

Arena o lecho del material filtrante N/A

ks
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PROCESO

NOTA: Una vez al afio como minimo, auxiliar de las zonas himedas, programard la realizacién de actividades
orientadas a la sensibilizacion para asi incrementar el compromiso de cada usuario frente al cuidado de la salud
v del medie ambiente, La divelgacion se hard mediante avisos v pictogramas alusivos,

2.1.2 Manejo de residuos liquidos

Herramientas:

Depésitos con tapa, con diferentes colores faciimente identificables para residuas salidos ubicados en el
area de la piscina, Cada depésito debe contener la respectiva bolsa. carretilla de transporte, elementos de
seguridad. Actividades de capacitacidn v sensibilizacion.

Implementos de proteccion
Guantes, delantal, carretilla

Separacion
Pura la determinacion de un residuo liquide se debe considerar su propiedad fisica y quimica, de tal manera
se establece su mangjo vy disposicion final. En relacion de aquellos generados en la operacion v

mantenimiento de las piscinas los dos tipos de residuos gue se pueden gencrar sen:

7 Residuos liguidos originados de la recirculacion del agua y proceso de vaciado de la piscina
#  Residuos semiliguidos o lodos, resultantes de procesos de tratamiento del agua y limpieza de
filtros

Dispaosicion

Para el caso de la disposicion y mangjo final s¢ recomienda utilizar procesos de tratlamientos adecuados
donde se disminuyan impactos por la generacién de olores, proliferacion de vectores, gencracion de focos
y/o betaderos no autorizades, En relacion con los residuos liquidos del vaciado de la piscina se manejan
con su descarga directa al sistema de alcantarillado existente en la sede — posterior entrega a pozo séplico

O
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2.2. MANTENIMIENTO DE LA PISCINA

Se inicia con la aplicacion de los quimicos establecidos parael mantenimiento de las aguas de
piscinas, descritos en EI Programa de actividades de limpicza diaria del cstanque de Piscina
Seccion 2.5 del presente documento.

2.3TRATAMIENTO DE AGUA DE PISCINAS — SEGURIDAD MICROBIOLOGICA

La presencia de microorganismos patogenos cn el agua de la piscina y en otros clementos
anexos puede transmitir determinadas infecciones a los usuarios. Para garantizar la calidad
sanitaria del agua. y evitar asi ricsgos para la salud de los bafiistas, ¢l agua debera ser tratada.
El tratamiento del agua ticne como finalidad evitar las alteraciones de la calidad que pueden
ser producidas por diversos agentes contaminantes, como son:

Bacterias Causantes  de  enfermedades como  otitis,  conjuntivitis,
Gastroenteritis, cte.2,

Virus causantes del papiloma y la hepatitis A.

Hongos Suelen desarrollarse en las zonas himedas anexas a la piscina, provocando
enfermedades como ¢l pie de atleta o la candidiasis.

Algas Pueden proliferar debido a tratamientos inadecuados del agua o a la
presencia de nitratos, y contribuir a la aparicion de los anteriores.

pag 16
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Ademas de esta contaminacion bioldginea. puede existir una contaminacion quimica: debida
a un iadecuado funcionamiento del sistema de depuracion, por ¢l uso de sustancias quimicas no
autorizadas o por ¢l mal uso de las que se anaden durante ¢l proceso de depuracion. Para evitar
los riesgos sanitarios derivados de la presencia de los contaminantes biologicos y quimicos, las
piscinas de uso colectivo deberdn mantener, durante el periodo de funcionamiento. un sistema
de depuracion que climine las impurczas y particulas, destruya los microorganismos, evite el
desarrollo de algas, limite el cardcter irritante del agua vy evite la corrosion y atascado de las
conducciones v distintas partes de los equipos. El agua de llenado de las piscinas procedera de
la red pablica de distribucion de agua de consumo siempre que sea posible,

Ll tratamicnto del agua de la piscina tiene como finalidad mantener la calidad del agua de
bafio, de forma que su uso no suponga un riesgo para la salud de los baifiistas. Para ello,
deberan realizarse un conjunto de operaciones continuas v simultdneas que permitan la
depuracién de todo el volumen de agua de la piscina. en un periodo de tiempo determinado.
(Ciclo de depuracian).

Etapas de tratumiento:

Filtracion

Fn HOSTERIA ACUARELA DEL RIO, esta ctapa se realiza por medio de filtracion de
bombeo v la frecuencia de su recirculacion serd de forma diaria teniendo en cuenta ¢l tiempo
de uso de la piscina.

Floculacion

Para aumentar el rendimiento de los filtros de arena pucde scr necesaria una floculacion
previa. Esta operacion permite aglomerar las particulas mas finas. Los floculantes que
pueden utilizarse son picdra alumbre v sulfato de aluminio tipo A.

Desinfeccion:

Ll objetivo de la desinfeccion es eliminar los microorganismos presentes en el agua de bafio,
de forma que no se puedan transmitir agentes infeeciosos a los baiiistas v asegurar que
cualquicr organismo Patégeno que entre en el agua sca también répidamente inactivado. Esto
implica que el agua ademas de cstar desinfectada, debe ser desinfectante. en relacion con este,
el agente quimico utilizade Clore al 60%, 70% y 90%. En cumplimiento de las
recomendaciones de la Secretaria Seccional de Salud de Antioquia, se deberd tener en cuenta
los siguientes pardmetros ideales.
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Debe mantenerse un pH entre 7.0 v 7.5
2.0-4.0 mg/!
No podra sobrepasar en -0,2 my/] sobre cloro libre medido
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Los preductos de tratamiento se almacenaran en lugares inaccesibles a los badistas, v deberdn
wmpllr con las normas basicas de estibaje. sefializacion. reconocimiento de los producros
quimicos v existencia de fichas técnicas y de seguridad. anexas segin utilizacion actual,
almacenamiento seglin matriz de compatibilidad. buena iluminacién v ventilacion. evitar la
humedad, extintor. mecanismos contra derrames.

Las determinaciones analiticas quincenales v mensuales se realizardn con un laboratorio
acreditado para el analisis de agua de piscinas. los parametros diarios se podran establecer
con los operarios del Arca de Mantenimiento por medio de la utilizacion de medidores de ptl
¥ 0tros cquipos que se requieran, o por la simple observacion organoléptica del agua (olor,

color v transparencia) Ll control diario deberd contencr

Concentracion de desinfectante utilizado (mg/l)

Medicion del cloro residual libre

Medicion de cloro combinado

Determinacion de color y olor

Medicion de pH

Presencia de espuma o material flotante
Determinacion de transparencia del agua
Cantidad de agua tratada y recirculada en las
piscinas

Color

Materias Flotantes

Olor

Transparencia

§
i
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Conductividad

Potencial de oxidacién-reduccién

Turbidez
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Los anilisis de laboratorio para la determinacién de las caracteristicas fisicas quimicas del agua sc
realizardn de manera semestral teniendo en cuenta frente al agua los siguientes parametros:

Conductividad

Turbidez

Amonio

Bacterias aerobias a 37°C
Coliformes fecales
Coliformes totales
Staphilococcus anreus
Pseudomonas aeruginosa
Estreptococos fecales
Clostridios sulfitoreductores
Salmonellu sp.

Larvas

Algas

Nitratos

Oxidabilidad al permanganato
Aluminio

Cobre

Hierro

Lo anterior con el fin de tener un control de calidad del agua y determinar labores frente acciones de
contingencia y prevencion a la afectacion a la salud humana, para tener mavor claridad frente a la necesidad del
reporte de eslos pardmetros se determina la descripeion de lo que implica cada uno.

Cloro residual libre (CRL)

El cloro residual libre es el compuesto clorado que desinfecta el agua y por tanto el parametro mis importante
a controlar para garantizar la seguridad microbioldgica del agua de la piscina. Dado que su concentracién
disminuye, al consumirse en la desinfeccion o al evaporarse. es necesario un aporte continuo.

Cloro residual combinado (CRC)
Al afadir cloro a la piscina, parte de €l s¢ combina con compuestos nitrogenados, formando cloro residual
combinado. Fste producte no tiene ninguna aceién positiva en ¢l agua. v sin embargo es el principal causante
de la irritacion de ojos y del mal olor.

pH

El control del pH es fundamental por su triple repercusion. Por un lado, conforme ¢l pll aumenta, el cloro
residual libre se inactiva, perdiendo su capacidad de desinfeccion, v por otro lado, conforme el pH se distancia
del valor fisiclogico de sicte, provoea irritacion de ojos y mucosas, asi como corresiones en tuberias v
precipilaciones de sustancias,
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Transparencia y turbidez
La turbidez del agua esta provocada por particulas sélidas suspendidas en el agua, lo cual sanitariamente es
importante pues provoca irritacion en los ojos v pérdida de la accion desinfectante del cloro.

nio
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Cantidad de agua depurada
Con el control diario de este parametro se pretende comprobar el cum plimiento del ciclo de depuracién exigido.

Conductividad

La conductividad muestra, de una forma global, la composicién del agua, Este pardmetro totaliza las sustancias
con carga eléetriva disueltas en el agua. Su determinacion, es una medida indirecta de cémo se va “ensuciando™
el ugua de las piscinas y permite apreciar un cambio significativo en la composicion idnica.

Oxidabilidad al permangunato
l.a medicién de la oxidabilidad al permanganato permite apreciar ¢l contenide de materia organica en el agua.

Nitratos

l.a presencia de nitratos puede estar ocasionada por la oxidacion de productos nitrogenados en el agua de la
prscing. entre ellos la urea de la orina y las proteinas del sudor, saliva, etc. Su disminucion v/o eliminacién se
consigue con ¢l incremento de la renovacion diaria del agua.

Coliformes totales

Su presencia en el agua de la piscina puede ser indicador de contaminacion fecal. ya que son bacterias que viven
en el intestino del hombre v de los animales. Valores superiores a dicz colonias por 100 ml, es indicativo de
mala desinfeccion.

Coliformes fecales

Su presencia en 2l agua de la piscina indica contaminacion fecal reciente, ya que estas bacterias, que viven
exclusivamente en el intestine del hombre v de los animales. suelen resistir poco tiempo fuera de su medio
habitual.

Estreptococos fecales
Su presencia en ¢l agua de la piscina, indica contaminacidn fecal no reciente, pues son bacterias muy resistentes
fuera de su medio habitual (intestino)

Salmonella sp.

Con este término se engloban todas las especies de salmonellas, que son bacterias causantes principalmente de
enfermedades gastrointestinales tras su ingestion. Su medio es el intestino del hombre y animales, por lo que
acceden al agua de la piscina por contaminacion fecal.

Staphylococcus aureus
Se encuentra come flora normal en la nariz de portaderes que pueden introducirle en el agua de la piscina.
También puede llegar al agua 2 través de personas que se barien teniendo alguna lesion en la piel causada por

-
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