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alimenios y materias primas para alimentos
E-S<Ei£j{-.,or] Lﬂ#"?t!‘l',’ﬂ' &k Jeouitros o ‘falwfjn“-f“? e-J-€ F“'ha:l 1o Ic;.‘j !2‘3”’
IDENTIFICACION DEL VEHICULD

ID vehiculo: Nomero de Inscri : Nimero de carpeta:
35101 oY b FEI0L

Nombra del establecimiento o lugar donde se realiza la inspeccion:

\JFU Mioregy
Direccion donde se realiza lainspeccion: | cf|( (3} o
Localidad: [Ty o Umc.lu i
WZ (o) A~che$ Bamio: Lioneg 0
Nombre del propietario del vehiculo: Hra'lw Lowga § Gunralet
Tipo de documento: €.C.[F1C.E. N (IPEP(IPSLPTPL] |Numero: 194035 Y §
Correo electronico para notificacidn® hpdowﬁhjaj 1‘{|L@L‘oimc{11. foan
Direccion de Nolificacion: k. |8 68A 13 Scua [Tetétono:31 013 4 289 )
Nombre del propietario del producto: o aflica |
Tipo de documento: ¢.C.(Jc.E. T (JPErCIPsIPTP] ]mm o aphiea -
Correo electrénico para notificacion® Mo o p'h (4”1
Direccion de Notificacion: v cphre
Eanaa deintervencon:  A\ianesos JUnos Y &ywos
Clasa de vehiculo: (Crey une Tor |Tipodacwrucafia: fq,le,
Modelo: 7013 I!.lm: Che vy IHEM:EQW 972
Sistema de refrigeracion: SI[] NO{ ]
I- -‘f Nomero de trabzjadores: | 1Horaﬁa: Diurmo [_] Noctume [ 24 horas [] Otro:
Dias de funcionamiento: Lunes a viemes ] Domingo a domingg Fin de semana [_] Otro:[ ]
L Tipo de productos que transporta: £ t(  y vorcfwrerl  Fosceyf
b Y1) 4.6.1)
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION

Favorable K

Favorable con 0 % De cumplimiento 1
requerimientos deladltimainspeccion | [0 O * i
Desfavorable Od

Vl s ™o

.L amgnymgmﬁ.&m! Acta Namero
: A

|

.l

i

i

F

L

I PP

|Telétono: no crpf, -,

S R AL ——

dliais s .o

Lape

& 4 FECHA DE LA
§ 3 ULTIMA DD MM AAA
- INSPECCION |04 o3 loaf

MOTIVO DE LA INSPECCION

3 Programacion Solicitud del interesado Asociada & peticianes, quojes
o 2 Nimero de radicado: O ¥ reclamos O
Numero de radicada:

¥ Solicitud oficial Evento de interés en salud pablica Solicitud de préctica da pruebas/
o Nimero de radicado: - P O Procesos sancionatorios admin a |-

g Otro: D Especifique:

EVALUACION : CALIFICACION

Margue con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los i
Aceptable A aritos en el instructivo para el aspecto a evaluar. - = }

Margue cor una X cuando el vehiculo cumple el
Aceptable con Requerimiento |AR! criton en el inetn.ctivo para ol b"vl;mp?mlalmenhhsmumm

T Marque con yna X cuando el vehiculo no cumple con ninguno los i
ptab | descritos en el Instructivo para el aspecta a Wplil'. ' i

Marque con una X la casilla *C* do el i imi i

Critico Arque | cuan incumplimiento del aspecto a verificar afecte
C | tainocuidad de los alimentos y deba apiicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el vehiculo continde ejerciendo sus labores.

"Al suministrar esta informacitn, se autoriza la nofificacién elecirdnica

R PP S
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Acta de Inspeccion Viglancia y Control higiénico sanitana a Vehiculos o e
transportadores do vmmm-fiuu____ ASIIN 045009

1.CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1. DISENO DE LA UNIDAD
DE TRANSPORTE A

AR

HALLAZGOS

1.1 Disefio sanitario del vehiculo.
(Decreto 561 de 1984, At 98.
Decreto 2278/1982 Art. 365, 367,

2006 Art57, Art. 58 y Art. 59.
Resol. 2674/2013. Ar. 29,
Nam. 5 y 9. Resol. 250572004,
At4)

368, 369y 373. Decreto 616 de | 42 @

Mo qunle con repaiocidn A5 Cer

ro»\fi;ha oo cabiag ufu—-o'mllo{!
corf

IR [c

CALIFICACION DEL BLOQUE

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

2.EQUIPOS Y UTENSILIOS A

AR

HALLAZGOS

2.1 Condiciones de los utensilios.
(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
Decreto 2278/1962 Art. 366y 368.
Resolucion 2505 de 2004, Art. 4. @
Resol. 267412013, Art. 29,

Nom. 1y 5. Art.9, Nam. 1, 2.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 634 y 835 de 2013.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

It

3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS A

3.1 Estado de salud.
(Resal. 26742013 A 11, | 13)
Nm. 5. At 14, Nom. 12.)

6,5

3.2 Reconocimiento Médica

(Resolucién 2674 de 2013, | (F)
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

3.3 Précticas higlénicas.
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, @
4,5,6,7,89, 10,11, 13y 14,
Articulo 36. Articulo 35,
Numeral 5y 7.)

6,5

c
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Acts de Inspeccion Viglancia y Control higiénico sanitaria a Veniculos Acta Nimero
y primas para alimentos ASTIN 045009
CONTINUACION
3. PERSONAL MANIPULADOR HALLAZ
DE ALIMENTOS A [ARY) oy

UL, ¥ S

a

PO

.4 Educacién y Capacitacién
(Resolucién 2674/2013, 2 | o
Adiculos 12y 13. Ariculo 36.) o B

CALIFICACION DELBLOQUE 16 La calificacién del bloque corresponde al 36% del total del acta

4. SANEAMIENTO A |AR| I HALLAZGOS

4.1 Limpieza del vehiculo. '
(Resolucion 267412013, @ 51 0
Art 29, Nim. 4y 5.)
[C]

CALIFICACION DELBLOQUE | (S |  Lacalificacién del bloque corresponde al 15% del total del acta “1

5, VERIFICACION SOBRE

HALLAZGOS
EL PRODUCTO A|AR| I

—
e

5.1 Condiciones de conservacion
del producto.
{Decreto 2278/1982 Art. 368,
369, 373, Decreto 561 de 1984,
Art. 89, 97, 98, 99.
Resol. 2674/2013. Art. 29,
Num. 6, 7, 8. Art. 30,
Paragrafo 1y 2.)

5.2 Empaque, Rotulado y vida dtil.
{(Decrelo 561 de 1984, Art. 73.
Decreto 5109 de 2005. @
Resol. 2674/2013. Art. 19,

Numeral 2. Art. 29, Ndm. 1.)

]
en
=

CALIFICACION DELBLOQUE |13 La calificacion del blogue corresponde al 25% del total del acta |

W, Bamdl.‘.'apltal guv co IR
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secretaria Distrital de Salud 1
Subsscrotaria do Sakid PG - !

Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico
} transportadores de alimenlos y mﬂuﬁg m::"m' a Vehiculog Acta Namero
- s AS1IN045009
' Il. CONCERTO SANITARIO
% De cumplimiento | CONCEPTO Zeaiiens™% | Nivel de cu Nl [ 8

n que uno o mas de los aspecios
: X Favorable 90-100% a evaluar sea identificado como critico y
calificado como  Inaceptable "
: ‘| |Favorable con independiente del porcentsje  de
q 1_1 requerimientos 60-89,9% mﬂ:mmg* oblenido, e/ CONCEPTO
a emitir serd

DESFAVORABLE y se proced
Desfavorable <59,9% ;sz'IRI:; MEDIDA sdnm“gé

I AD respectiva.
IIl. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO
Nimero total de muestras tomadas e

____-—.__\

Numero del acta de toma de muestras

[V, REQUERIMENTOS SANITARIOS
corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta

star el vehiculo ala normatividad sanitaria vigente
V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Congelacién ] [ Suspension total dé Trabajos-e-sendcios ]
—————] [ Destruccién o desnaturalizacion |

Decomiso
Vi, OBSERVACIONES

Se debe gju

-

< by g B st

-y h
wpip s

Porparteﬁalaaumndadsanitana: VQLT(U]U L ro'r_?{/ f/r\ Hnﬂ"‘"&"‘i’\') Cf@"' fﬂ 'Nﬁpfctdn,ﬂofc,

FFQ]'EU wiinheacida .r,l{’ fa‘l“ul'&g(o

Observaciones por parte de la persona que aliende la inspeccion:

" 0 A e N
-
Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

ralificacién del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
oX delafio  20LG _ enlaciudad de Bogota D. C.

Para constancia previa lectura r
legal, responsable del vehiculo o quien

intervinieron en la visita, hoy __[O_ del mes de
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, propietario, representante

atendid la inspeccidn. 1
notificada dentra de un plazo no mayor de () dias contados a partir de |a realizacién de la visita. 4

e

' NOTA: El acta debe ser
: POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA 4
[Nonﬂareﬂ"hu;y. Wotianig Ao Juetrel Nombre: i
[ Tipo de documento: (" Tipo de documento: / |
[ Namero de documento: JO21 Yyb79s Nimero de docu |
[Profasién u oficio:frg.n e, €y rtirecml et GubeFelProfesion adficio: ? i
[ Firma: /#iﬁ-&ﬁiﬁi_’fﬁff‘ ) Firma: !
[ CPERSONA QUE ATIENDE LA INSPECCION TESTIGO |
Wn‘bm: Hpc,f'u r Wrgef Gont alee Nombre: / {
[Tipo de documento: C.C. FICE.[NIT_JPEPJPS[_JPTP[ [Tipo de documento: C.C.CIC.E EINTTIPEPLIPSLIPT i
[Nmero de documento: 1 743 J N Numere de docu ] 1
[Cargo: Encargado[ ] Conductor[] Firma: {
[Firma: M q

NOTA 1: "En concordancia cofrlo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da i ici

. i por comunicado que la imposicion de un concepto
sanitario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacion Mmlni::aﬁua @n salud, confor-
me los 'nér:mns establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011*
NOTA 2: “La Adulteracin, el uso-fraudulento, el suministro y consignacion de informacion falsa, registrada en el presente documento ¢ SuS
anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de ¢onformidad con Io dispuesto en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley

734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario”
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-~ - — conico ARz
ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE VERSHON | !
sy & ~1l DE RIESGO PARA PARA EXPENDIO DE FECHA O APROBACION
W SOACHA ALIMENTOS Y BEBIDAS oo w A
1 " [
cwoin[Seages ] recia [ O\ \O0-Tr |
TIPO DE ESTAELECIMIENTO Evpondin E Expendia con operaccnes de poroceads. trocuade, acardicicnamicsto I:l

i 4. -
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | Secvstovia dr Salod Joacha ]

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

ot 120 T LTI

RAZON SOCIAL |— !‘ ! e 1 !!lﬂ ¢ bay) ;G 0 ﬂ‘l&_{,-{&_ J
“CEDULA 1 1T | 14 uo3Isuy -  numERoDE NsCRIPCION | 1rafy 14y QJ:J-E{:E
Lti_ﬂt_sxﬁa&__pa.piwe

r Yv
*DIRECCION L - 28 MATRICULA MERCANTIL [ O(o Bl 32a

“DEPARTAKENTO I (_ ' uno/y ndmg'(ml "WUNIGIPHD l_ J 0 ¢ ;\rj
m.mg 'l-'fl'l‘ﬂ?lD Enn‘mig 1m—;|-ma|:I swrrr:rD l',om_qtrmnwD an'uD UPED

GImD Tudl g,ﬁe I
TELEFONOS | J102 14 Bo491 | o [ _——=

CORRED ELEGTRONICD
[ Lo yeporta
NOMERE DEL PROPIE TARIO [ ij eetov Uavbays Copnzale?

DOCUMENTO DE IDENTITICACION cr E] ce[] ] wmesmeenes [ G 0 §CLF
‘NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [H g_:«t‘ o |Jovrbots (bonio le=
“DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ee E] ce[] [ ] twmememes [ ] & Wod JGf

*NOMERE COMERCIAL

_\_‘_L.,_I____L_

‘DIRECCION DE NOTIFICACION | Ewve U sids = I 28
“DEPARTAMENTO [ Cundinoamer co | mumceo | Joac ha
*HORARIO ¥ DIA DE FUNCIONAMIENTO 6o~ [O- 9] “NUMERO DE TRABAJADORES | =
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
o FAVORABLE
FECHA G La 1/ ( 0{ 10l &f FAVORABLE CON bbb q3.285 %
o L]
NSPECCION REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACILN SOLICITUC DEL INTERESADO K ASOCIADA A PETICIONES QUEIAS ¥ RECLAMOS
.u PRUERAS!
SOLICITUD OTICIAL EVENTO DE BITERES EN SALUD PUBLICHA 5%&%::;;:&?3&02%1:&
DTRO Ir‘. Seditalut
EVALUACION

ilos descrilos en of in: vo para ol ASPOCLO B Svalunr

Aceplable (A)| Margue con una X cuando af astablecimionto curnple la tolalidad de los

Aeptable son Requenmignto (AR) | argue con una X cuanda al establecimignts cumple porcalmende los requisitos descritos en el mslrucivo pam el aspecto 3 evalunr

doscriies en el mslruchvo para ¢l aspacho 8 evalia

inacepiable (1| Marges con una X cuando el no cumple ningune de kos rao;

il Martue con una X 1 eosita “C" cuando el mcumphnscilo del aspects  verkicar afecta in inocisdad de kos abmenios y debn aphcar

- Ilarque con una X la cosdla “NAT en cago que el 2spaclo 3 venficar no so realice por parte del astablecimiento y calificar como Aceatclle
Ho fpbea (MANL 0 isuiiear la razan del na apfica en of aspacin do haliazgos

Lriico {C) edida Sandann do Segurdad qua impda que ¢ establ Yo conEnue sus labores
[ | CONDIGIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO
EDIFICACION E
! | HSTALACIONES A|AR | | HALLAZGOS

Localizacion y construcclon

(Resoksan 26742013, Ml 6 2
Mumgiad |

12132124
Shp 27 An 3t Momeral 1 2) %.
|c

Condiciones de pisos, paredes
¥ trenajes.

o MTAMNIE Advienln 7

W11 0D b Mg 2
DA 0 thseiat 120 |<

el
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P e mimsciony no Yiine vendiJocion 4n avea bedace

e Y
el

CALFCATION DEL B DOUE ‘|_|_r L aen i N serapindn 11, s lukel et 405 =

? [FoUIPOS ¥ UTENSILIOS Alar| HALLAZGOS -

Capacidad dseno y
fungionamiento de equipos y
ulensibos

a1

e g M0 g0 1Y AN 6
ALt P L PR

:I-u.'.llu.n,,.,,...,..; \L ;

Trewne it bas 2n rhcd"-l"QJ no

Superficies de conlacto conel
alimento

B nphoraw J50d T ] Ketagrin A
2 il it @ tiume.aest 232 7o) B
M At i W Asbegis 18
Figernmal B y 10

e AR IR I F AR
12 P RS AR 20T | ©

2% del ol el xia

CALIFICACION DEL BLOQUE “ Lo cafenson e boaue cirespande of
PERSONAL MANIPULADOR HALLAZGOS
? loe aLmenTos A|AR| I
Eslado de salud aparente flo ‘f].tf\g m‘.d"o[ﬂ‘ Pr,‘uLn{'|UQJ ni cnrf-cﬂf‘:ul?]
(nignosiesiones)
Y] esoacon 26707013 Amcul 1 6 en fa jUJ .

Mussral 3 5 A 18 Nurmaral Y -

LFg ]

Reconacimiesnio medice W’CJ eﬁ+a Ct,J‘.P. CQO’D Je q OP Cfﬂ.f1ﬂ-ro
1 3 Lo2f-03-)T

? | ie sonan 2674 g JOTT Aiculs

1 Aieral | 23 40 x l_c...

Practicas higienicas y
dolacion

1 3| zolucom 2470 de P01] A 14
Agragn
gl 4 e 35

Hanpaar
Arbgglo 1 me
mmval 5 )

>
:1

P~erente wpor-f-@: Je M;Pu}odarn

Capacitacion en manipulacion
Iugidmica de alimenlos

5
[P il F674 de 3013 A4 12
e x

i \q La camiicaeion del Bioqus conesponde al 20% del lolal dul acia

CALIFICACION DEL BLOQUE
HALLAZGOS

4 |SANEAMIENTO A AR | |

Suminisbro y calidad de agua
potable.

iDccrein 560 d¢ 1984 A 92

Y | Decrmin 1575 gy 2007 Artscolo 10 5
Rasalscron PBFAZOTT Amcpio &

Herrierdl 1
Husolugnn 2115 de 2007 Aiticulo )(
2
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o 0KA0S
g D6 TR (R
e 41 12y 52

(Control integral de plagas,

fRRInen SETRI0N] At
e Ll e 2

Limpiezs y desinfeccion de
AES, EQUIPES y wlensilios

Jere y Ftilnfe cc /oA

Blani/fas de limp

15
Py w TETE 1Y A B =
o ES Sen e g Ao 2570, actva/fize odas
| c
T S -____________._————_'-
Sopories documentales de
RELLE U T T
ig
R R0 1578 e 2007 A 10
e JE T 201Y . |
N //Ed
CALFICATION DEL BLOOUE 'Lf p:;wwww-ﬂ'.awﬂr- ==
ALMACENAMIENTO ¥
* |comercurzacion AR | 1 H"LLE_GE'_______——————‘
Condiciones de
almacenamienla
5 1
iWesphoa J674 dn 200 ] A 27
Jan 2 |——c—

urenal 1 Z P46 T A
el 2 3ydi

JJitei 900 1979 Avcue 227 4%
M oecrtio 2270 de ro8z An An 159

Wangjo y eonservacion de
productos refngerados o
congelados.

W 301
Cecrgia 561 de 1988 44 31 17 13
34 35 36 90 190 101 102y 100
Pesshman 2678 de J0TI A0 2T
At 28 humeeal 2 AR 31 Mumes
2254 An 35 humeral 41

%

“limviciean 2678 gp J0H1 A n

Maneyo de producios que 58
expenden a lemperatura
ambirente

Ay 78 Bymerg? 4 0 3
Serpiat 1 3 Ty 4 Ad 35 Nemeal
El

<]

——

CALIFICACION DEL BLOQUE

i1

L8 e et Sl ChELgede 8 23 e il B eti

REQUISITOS LEGALES

A

AR

HALLAZGOS

61

Procedencia y requisilos
lagales

(Decosto SET o 1984 A 73
Doceeta 1686 do 2012 An 46 47
49 50

(e sl 2874 de 2003 A4 11
pardgeals 2 At 37 Resohimon
5109 de 2005 1

o

ol

CALIFICACION DEL BLODUE

10 cate e dui g SoPETEe B TR B el e mis

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

\

—
? Il. CONCEPTO SanITARID
T e ey —
FavOna i _—
BLe o0 100° Fcane g (o0 o mirs de los gapecion @ ovaboe or s e ihoado coma
% i criben y cablie ada coma Inaceptatila (] aingandants dol poacentas =&
FAVOR - pha ) i
VORABLE COM RE BUERPAENTOS o cumplmiants ablenits ol CONCERTO SANITARIO g armitr 1erd
e 9.9% DESEAVORABLE y s» procedecd 8 aplear b MELIDA SANITARIA DE
STWORALE <s80% SEGURIDAD raspechiva

il RE
LACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

FOTAL DE MULITRAS TOMADAS

ans o

w."noou ACTA DE TOMA DE MUESTHAS

=

"

-

‘J:/

P 7

4
ar el establecmento 3 IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS
ec oa 7
esionln s gerte comgiendo los hallazges regisirados en la presente acka

5 | }'E |G“al V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Par parte de |a autoridad sanitaria:

‘C._'Jﬂlﬁﬁ[_w { T e e e Bt
s

5S¢ debe aust

VI. OBSERVACIONES

e

o
Fd

ra
sl =

=

i
b

For parte de| establecimiento:

K

VIl. NOTIFICACION DEL ACTA

1 los funcionanios y personas que intervinieran en ka visita, hoy 01 del mes de

ancia provia leclura y rabficacion del eonlenido de la preente acia fi

pa'a o
M _4_£H_m-.| afto Lo enla Cludad de Qo
D la presente acta se deja copia en poder del inferesado representante legal, re=ponsable del establecimian

NOTA: El acta debe ser noficada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias conlades a partr da la reahizacion de la visila.

to o quren alendid la visita

POR PARTE DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA
FIRKIA f;"!. jé ! , {E Dfo FIRMA
nroumer é 6 f} : { ﬂrﬂ NOMBRE /
JiRs fa 11172179 e "
oS s iditea Ak Qnmi satn ///
MSTITUCION f,;! (.#1’ iﬂl‘ll.'\ ._fn!‘ut{f INSTITUCION
POR PARTE DEL GTAAECHIENTO ———
FIRMA .r//‘{//%//// FIRMA /
— ._l s Ted | d_f il W a JOAE /
CEDULA fq - o CEDULA /

140 Fsas”
CARGO i 5 viame / s #T

[
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. T b wd=s t ~ rrna de trabojo sure w=- Wiearals W CLI PR

*  Habitos higiénicos: Esta prohibido en el puesto de trabajo: fumar, masticar chicle, comer, toser,
estornudar o sonarme sobre los alimentos, hablar encima de ellos (hace que caigan los
microorganismos que tenemos en la saliva).

Uno de los habitos mas importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el
correcto LAVADO DE MANOS. El lavado de manos serd frecuente y hay ocasiones donde es
obligatorio. Hay que lavarse las manos con agua caliente y jabén bactericida, frotando bien entre
los dedos, y con un cepillo de manos entre las ufias. Después nos secaremos con papel de un

solo uso.

8. almacenamiento y conservacion de los alimentos:

El tiempo méaximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades organolépticas,

nutricionales y sanitarias se denomina VIDA UTIL.

Los sistemas de conservacion mas frecuentes y tradicionales que se utilizan, son:

*  Mediante frio: Refrigeracion (Entre 0° y 5°C), Congelacion (menor a-18°C). Hay que mantener la
CADENA DE FRIO, que consiste en mantener el frio (refrigeracion o congelacion) durante todo
el proceso por el que pasa el alimento: produccién, transporie, recepcion, almacenamiento,
venta al consumidor. Si no se mantiene la temperatura adecuada durante todo el proceso el
alimento sufrira consecuencias IRREVERSIBLES.

. Mediante Calor: solo se destruyen los microorganismos con calor. Los mas conocidos son:
Pasterizacién, Coccién, Esterilizacion, Uperizacion (UHT).

*  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacién, Salaz6n, Curado, Azucarado, Ahumado.

. Otros: Escabechado, uso de conservantes.

9. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademas de para proteger al alimento también cumple
la funcién de facilitar la distribucién y el uso (dosificacion).

Las ETIQUETAS de los productos deben informamos de todo lo relacionado con el alimento que
contiene, y debe contener informacion obligatoria que es: Denominacion (el nombre), Ingredientes,
Grado alcohdlico (si tiene), Peso o

Unidades, Instrucciones de conservacion y uso, Fecha de caducidad o consumo preferente, Razén
social o denominacion del fabricante o envasador, y su domicilio, Lote (codigo con el que podriamos
“rastrear” ese producto en caso de haber problemas con él). Son productos que estan fabricados o
envasados en circunstancias similares.

El lote es muy importante, porque se relaciona con la TRAZABILIDAD o rastreabilidad de un
producto.

10. LIMPIEZA E HIGIENE:

Hablamos de la limpieza de todo lo que va a rodear al alimento, desde los utensilios hasta las
instalaciones. Limpiar y desinfectar no es lo mismo, son dos acciones complementarias.

LIMPIAR: es eliminar todos los residuos visibles que pueden servir de alimento para los
microorganismos.

Desinfectar: elimina o disminuye en gran medida los microorganismos que pueda haber, y debe
realizarse después de limpiar.

La correcta higienizacion viene determinada por programas de limpieza y desinfeccion, donde se
llevara un control escrito de todo ello.

NORMATIVA Se deben seguir a cabalidad la resolucion 2674 de 2013, dispuesto por el Ministerio de
Salud.

Se debera realizar seguimiento para verificar cumplimiento de los requisitos
Higiénicos de los manipuladores de Alimentos.
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CERTIFICADO DE CAPACITACION
MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

N° de Certificado:
15085
Nombre:
HECTOR VARGAS GONZALEZ
79407545 BOGOTA
3/01/2026 3/01/2027
FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO

Certificamos al portador del
alimentos con una intensidad de 10 ho
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HECTOR VARGAS GONZALEZ
‘Médico General
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R/.
Se expide certificado médico de paciente en mencion,
el cual puede vivir en comunidad sin enfermedades
infecto contagiosas de la piel o garganta, con examenes
paraclinicos normales apto para manipular alimentos
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CONTEMIDO

saludables, asi como de brindar educacion, capacitacién continua y concientizacién higiénico
sanitaria a los operarios y vendedores del personal que labora en Diferentes empresas, ajustados

a las diferentes normas establecidas por los entes gubemnamentales; que minimicen los riesgos
de

2. contaminacion o la salud pablica por la manipulacitn o el consumo de nuestro producto.

2. DEFINICIONES:

CURSO DE MANIPULADOR: son las herramientas de aprendizaje y formacién que capacita a las
personas que lo toman, para desempefar funciones de manipulacion de alimentos

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: es toda persona que por su actividad laboral o casera tiene
contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus fases hasta que llega al consumidor final,
eslo incluye durante: su preparacion, fabricacién, transformacion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

ETA - EMFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: es cualquier enfermedad producida
por consumir alimentos contaminados. HIGIENE ALIMENTARIA: Es un conjunto de medidas

necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos, desde que se oblienen hasta que llegan al
consumidor final.

SALUD: es un estado de bienestar o de equilibrio que puede ser visto a nivel subjetivo o a nivel objetivo.
El termino salud se contrapone al de enfermedad, y es objeto de especial atencién por parte de la
medicina y la ciencias de la salud.

TRAZABILIDAD: es la “capacidad de seguir o reconstruir la vida de un alimento desde su origen hasta
su venta al consumidor final”.

3. DESARROLLO: La Capacitacion Sanitaria, se llievara a cabo por la empresa con personal idéneo;
con una intensidad horaria de 10 horas durante el aflo; segin cronograma anexo.

Se debe utilizar el material desarrollado en la empresa que se mantendra en forma digital y que
deberan ser utilizados por la persona que realice la capacitacién. La Capacitacion interna ylo refuerzos
estan bajo los siguientes criterios minimos.

4. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS:

« Existen muchos factores que se consideran dentro de los contaminantes o peligros alimentarios
donde cualquier agente exirafio al alimento es capaz de producir efectos negativos en la apariencia
sensorial de los alimentos y lo que es mas importante, la salud del consumidor. Segln su origen los
peligros se clasifican en:

* Fisicos: todos aquellos cuerpos extrafios inertes que podemos ver e inclusive tocar y
que no pertenecen al producto.

* Quimicos: toda aquella sustancia quimica como lo puede ser las utilizadas en el
proceso de saneamiento o de limpieza que haya caldo en el producto alimenticio.

* Biologicos: seres vivos como insectos, roedores, aves visibles al ojo humano y los
microscopicos como bacterias, hongos, que causan contaminacion del alimento.
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* Habitos higiénicos: Esta prohibido en el puesto de trabajo: fumar, masticar chicle, comer, toser,
estornudar o sonarme sobre los alimentos, hablar encima de ellos (hace que caigan los
microorganismos que lenemos en la saliva).

Uno de los habitos mas importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el
correcto LAVADO DE MANOS. El lavado de manos sera frecuente y hay ocasiones donde es
obligatorio. Hay que lavarse las manos con agua caliente y jabon bactericida, frotando bien entre

los dedos, y con un cepillo de manos entre las ufias. Después nos secaremos con papel de un
solo uso.

8. almacenamiento y conservacién de los alimentos:

El tiempo maximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades organolépticas,

nutricionales y sanitarias se denomina VIDA UTIL.

Los sistemas de conservacion mas frecuentes y tradicionales que se utilizan, son:

*  Mediante frio: Refrigeracion (Entre 0° y 5°C), Congelacién (menor a-18°C). Hay que mantener la
CADENA DE FRIO, que consiste en mantener el frio (refrigeracién o congelacién) durante todo
el proceso por el que pasa el alimento: produccion, transporte, recepcion, almacenamiento,
venta al consumidor. Si no se mantiene la temperatura adecuada durante todo el proceso el
alimento sufrira consecuencias IRREVERSIBLES.

*  Mediante Calor: solo se destruyen los microorganismos con calor. Los mas conocidos son:
Pasterizacion, Coccidn, Esterilizacion, Uperizacion (UHT).

*  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacién, Salazon, Curado, Azucarado, Ahumadao.

=  Otros: Escabechado, uso de conservantes.

8. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademas de para proteger al alimento también cumple
la funcion de facilitar la distribucion y el uso (dosificacion).

Las ETIQUETAS de los productos deben informamos de todo lo relacionado con el alimento que
contiene, y debe contener informacion obligatoria que es: Denominacién (el nombre), Ingredientes,
Grado alcohélico (si tiene), Peso o

Unidades, Instrucciones de conservacion y uso, Fecha de caducidad o consumo preferente, Razén
social o denominacion del fabricante o envasador, y su domicilio, Lote (codigo con el que podriamos

“rastrear” ese producto en caso de haber problemas con él). Son productos que estan fabricados o
envasados en circunstancias similares.

El lote es muy importante, porque se relaciona con la TRAZABILIDAD o rastreabilidad de un
producto.

10. LIMPIEZA E HIGIENE:

Hablamos de la limpieza de todo lo que va a rodear al alimento, desde los utensilios hasta las
instalaciones. Limpiar y desinfectar no es lo mismo, son dos acciones complementarias.

LIMPIAR: es eliminar todos los residuos visibles que pueden servir de alimento para los
microorganismos.

Desinfectar: elimina o disminuye en gran medida los microorganismos que pueda haber, y debe
realizarse después de limpiar.

La correcta higienizacion viene determinada por programas de limpieza y desinfeccion, donde se
llevara un control escrito de todo ello.

NORMATIVA Se deben seguir a cabalidad la resolucion 2674 de 2013, dispuesto por el Ministerio de
Salud.

Se debera realizar seguimiento para verificar cumplimiento de los requisitos
Higiénicos de los manipuladores de Alimentos. .
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. CERTIFICADO DE CAPACITACION
“°2 MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS
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N° de Certificado:
15087
Nombre:
ALEXANDER BELTRAN BELTRAN
80745903 BOGOTA
3/01/2026 3/01/2027
FECHA DE EXPEDICION FECHA DE VENCIMIENTO
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