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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE
DE RIESGO PARA PARA EXPENDIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
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IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
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DOCUMENTO DE IDENTIFICACION
*NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION
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CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
o1 FAVORABLE ¥
e {1y | dmnsmn, | qiar
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION SOULICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES QUEJAS ¥ RECLAMOS
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SOLICITUD OFICIAL
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EVEHTOBE INTERES ER SALUD PORLICA PROGESOS SANGIONATORIDS ADMIN
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EVALUACION

Aceplable (A)

Mangque con una X cuando el eslablecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en @l Ingtructive para ol aspects a evaluar

Aceptable con Requenmienio (AR)

.

Marque con una X cuando el Imente los

o cumple descriles en ¢ inslruchvo para e aspecio a evaluar

Inaceplable (1)

Marque con una X cuando el establecimienio no cumple ninguno de los requisiics descritos en el insiructivo para el aspecto a evaluar

Ko Aphica (MA)

Poe s

Marque con una X [ casiia "NA” en caso que el aspecto a venficar no se reaboe por parle del
() Justficar ba razan del no aplica en el espacio de hallazgos

o A

ienlo y P

Critica (C)

Marque con una X & casifia "C” cuanda ef incumplmisnio del aspecto a verilicar alecte la inocuidad de los ahmentos y deba aphcar

|Medida Samlana de Seguridad que Immida que el eslablecimiento conlinue ejerciends sus kabares

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

Moroeeal 10 12 T3 2024
28y27 Aq 3 Numpral 12}
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INSTALACIONES A |AR | 1 HALLAZGOS
Localizaclon y construcclon.
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CALIFICACION DEL BLOQUE 9.1 r L cakfencién det blscrus conesponds ol 10% def otal dol acta

EQUIPOS ¥ UTENSILIOS AlAR ]| HALLAZGOS

Capacidad, disefio y
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CALIFICACION DEL BLOQUE q La el o o 127% e botat de seta
PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS A |AR | 1 HALLAZGOS
o) No fiene Mmedidas preventway At co vo€edivey
! {Resoluetn 26742013, Aticulo 1, 6 €N fa ,’ UJ .
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2] ¥ lT«
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Nymenal | 24 56T 8.9 11
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sl 5 |
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Condiciones de
almacenamiento

{Resolurion 2674 de 2013 Ad 27
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Manejo y consarvacion de
|preductos refrigerados o
congelados.

Ley 9 de 1879 Adweulp 201 425
5 2| Docretn 2278 de 1982 Ad AR 359
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Resplucidn 2674 de 2013 An 2T
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Decrelo 561 de 1887 Ad 31, 32 33 K
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ambienle,
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CALIFICACION DEL BLOQUE 1y L eatiicaclin dol blogun Sorusponde al 25% del iofal del act
& |REQUISITOS LEGALES A | AR | HALLAZGOS
Procedencia y requisilos
legales

(Dccreto 561 de 1884 A 73
Decreto 1686 de 7012 At 46, 47,
40 50

fescharn 2674 de 2013 Art 31
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CALFILACION DEL BLOQUE La califcacin del bloque cormesponde al 5% del iotal del acta
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Il. CONCEPTO SANITARIO
- DE CUMPLIAIENTO | CONCERTO foron s mrms s oot oo oo

el KIVEL DL CUMPLIMKENTO

SRR o ————— s e uinds o tads dbes bos aapestbos i agalaat sea wentdicade come
e 90 1007 riticn y ealifie wio cema W eptalda (1), indope ndieite ) pode entape do

f FAORADLE - cumghmiento abitensdo, o GONCEPTO SALITARED e 566
qO . 1- DLE CON RLGULRIMIENTOS 60 -B9.9% DE SEAYORABLL y 50 peocedora o apbear Ly M5 GIOA SAMITARD G
SEGURIDAD respetiiva

I3 SFAENRALLE < 50,8%

Ill. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

NUMIRO TOTAL DE MWL 3TRAS TOMAUAS

o = . —
HUMERD DEL ACTA OF TOMA DE MULSTRAS e ot T
—

. REQUEHIMI'EHTOS SANITARIOS

Se debe gustar el establecnvento a la normatividad sanilaria vigente corigiendo los hallazgos registrados en | presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
S L}Q |Cual

VI, OBSERVACIONES

Por parte de la auteridad sanitarka;

C‘JMT&/:"/ Ean Lay & arva eyolet L] =1, .= 3 L 4. T

o e

i oA

2 I

ik e

= >

Por parle del establecimiento:

&

Vil NOTIFICACION DEL ACTA

tancia previa leclura y ratificacidn del cenlenido de la acla firman les luncionarios y personas gque infervinieron en la visita, hoy __ Q) | del mes de
2 delafio _ ) o [ enila Ciudad de o i

De la presente acla se deja copa en poder delinleresado, representiante legal, responsable del eslablecimiento o quien alendid la visita.

NOTA: El acla debe ser nolificada dentro de un plazo no mayor de cince (5) dias conlados a pariir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota ; -
Subsecretaria de Salud Pdblica A Acta Nimero
Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Vehiculos -
transportadores de alimentos y malerias primas para alimentos / AS 11 N O 4 5 O 0 8

ESE: bod Tnttgudda de fonciog Jo falvl e ere  Fechal i |03 ot

IDENTIFICACION DEL VEHICULO

ID vehiculo: Numero de Inscripcion: Numero de carpeta:
(3¢9 14 538 15894

Nombre del establecimiento o lugar donde se realiza la inspeccion:

u’}a'ﬂ‘mﬁt, ©

Direccion donde se realiza la inspeccion: (. o1y A 4o

Lccaiidad:ﬂ;“,,“_, Unrelos

UPZ: (o r"m(ll!"s [Bam'u: ]‘[wn.r{f,,u
Nombre del propietario del vehiculo: |. ,,, egad  bua vealed

Tipo de documento: C.C. [TJC.E.[CINIT [JPEP[_JPs[ JpTe[ ] INL’lmero:'iﬁ Yoy §
Correo electrénico para notificacién® ~2 et

Direccion de Notificacién: \¢ . \§ 6% 23  Jon [Teléfono:7| 6 214281 |
Nombre del prepietario del producto: N2 G —
Tipo de documento: C.C.[CJC.E.INIT [(JPEPJPs[JrTP[] |Numem;-d.: aph gy
Correo electrénico para notificacion® No o p\u o

Direccién de Notificacién: e aphcd [Tetétono: s eyl ey

Linea de intervencién: Ay gitos seino s Y Jequos

Clase de vehiculo: ( G 1 OA |‘npo de carroceria: ﬁ.«qm

Modelo: LOO™ |Marca: ol Ksuro gen 3 |F'iaca:S\[F- 3453
Sistema de refrigeracién: SI[_] NO]
Numero de trat zjadores: | Horario: Diumo [] Nocturno [_] 24 horas f] Otro:
Dias de funcicnamiento: Lunes a viernes [, Domingo a domingo Fin de semana [ ] Otro:[_]
Tipo de productos que transporta: Kotar werduwer frprat

) ) 4611
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION
Favorable £l
FECHA DE LA _ - Favorable con % De cumplimiento
ULTIMA : requerimientos O de la dltima inspeccion f 00 %
INSPECCION | ©3 0T 2o 1§
Desfavorable O
MOTIVO DE LA INSPECCION
Programacion £ | Solicitud del interesado = ““c'lada e LA &
Nimero de radicado: L 8 ol
Numero de radicado:
Solicitud de practica de pruebas/

Soalicitud oficial [] | Evento de interés en salud publica O Procesos saﬁcinnatcﬁospadmin

Nimero de radicado:

Otro: [:I Especifique:

EVALUACION CALIFICACION

Marque con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los requisitos des-
critos en el instruclivo para el aspecto a evaluar.

Margue con una X cuando el vehiculo cumple parcialmente los requisitos des-

critos en el instructivo para el aspecto a evaluar,

Margue con una X cuando el vehiculo no cumple con ninguno los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

2 Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
Critico C | lainocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el vehiculo continde ejerciendo sus labores.

Aceptable A

Aceptable con Requerimiento |AR

Inaceptable I

*Al suministrar esta informacion, se autoriza la notificacion electronica
Hoja 1/4

%
-
—— -

- o - -
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la Distrital de Salud de Bogoté -
Acta de Inspeccion Vigaee y Gontrol iglanico senitara a Vehicuios As WUmen
e Inspe ilancia co sa aa

Iransporiadors do elmenios y materias PAMES para skmentos ASIINQ45008

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, Art. 98.
Decreto 2278/1982 Art. 365, 367,
368, 369 y 373. Decreto 616 de @ 6 | o —
2006 Art.57, Art. 58 y Art. 59.

Resol, 2674/2013, Art. 29,
Nom. 5y 9. Resol, 2505/2004.

Art.4) |F

CALIFICACION DEL BLOQUE  |(q, La calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A|AR]| I HALLAZGOS

2.1 Condiciones de los utensilios.
) (Decreto 561 de 1984, Art. 98.
; Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368.
: Resolucion 2505 de 2004, Art. 4. @
Resol, 2674/2013, Art. 29,

Nim. 1y 5. Art. 9, Nim. 1, 2.
Resoluciones 683, 4142 y 4143

de 2012; 834 y 835 de 2013.) |_
(™
CALIFICACION DEL BLOQUE I La calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta
3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS A AR | MALLAZGOS

3.1 Estado de salud.
(Resol. 2674/2013. Art. 11, @} g5 8
Nam. 5. Art. 14, Nom. 12.)

Ll s T

e

3.2 Reconocimiento Médico
(Resolucion 2674 de 2013, @ 2 0

Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

3.3 Précticas higiénicas.
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 14, Numerales 1,2,3, [(33 | ¢ 5 | ¢
4,5,6,7,8,9,10, 11,13 y 14, )
Articulo 36. Articulo 35,

Numeral 5y 7.)
Cc
Hoja 2/4
Cra 32 No. 12-81 e | SECRTARIA
Tel.: 364 9090 ; SALUD BOGOT!

www.saludcapital.gov.co
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e Tt rfare s Ve S Acta Nimero
i0 ancia y Co i :
“ﬁgﬁs’mmﬁﬁ alimentos y materias primas para alimentos ASIIN 045 009

//  Secretarla Distrital de Salud de Bogoté

1.CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1. DISENO DE LA UNIDAD A AR I HALLAZGOS
DE TRANSPORTE
1.1 Disefio sanitario del vehiculo. Mo (anle cor pepgracida fro ey
Decret 1 . 98.
{Deumuzsz‘%sesm?ﬁﬁmaﬁ?, r"i‘”flpm erbe tobner yoncleel o

368, 369 y 373. Decreto 616 de | 12 o | cor
2006 Art.57, Art. 58 y Ar. 59. O S
Resol, 2674/2013. A, 29,
Ndm. 5y 9. Resol. 2505/2004,

Art.4) | E

T e T T ——E g AT T R T

CALIFICACION DEL BLOQUE A La calificacién del blogue corresponde al 12% del tolal del acta
2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A |AR| | HALLAZGOS
' 2.1 Condiciones de los utensilios.
I (Decreto 561 de 1984, Art. 98.
Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368,
Resolucion 2505 de 2004, A, 4. @ 6 | o
Resol. 2674/2013, Art. 20,
NGm. 1y 5. Art. 9, Nom. 1, 2.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013)) c
i CALIFICACION DEL BLOQUE L La calificacion del bloque corresponde al 12% del total del acta
13
£ 3. PERSONAL MANIPULADOR
i DE ALIMENTOS A AR | B AR 0HE

3.1 Estado de salud.
(Resol. 2674/2013, Art. 11, 65| o
Nm, 5. Art. 14, Num. 12.)

e v -

3.2 Reconocimiento Médico

(Resolucion 2674 de 2013, @ 2|0
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

c|
=

C

3.3 Practicas higiénicas.
(Resolucidn 2674/2013,
Atticulo 14, Numerales 1, 2, 3, @ 65| o0
4,5,6,7,8,9,10, 11, 13y 14, i
Articulo 36. Articulo 35,

Numeral 5y 7.)
C
Hoja 2/4
Cra 32 No. 12-81 ‘"‘;T‘ | secrempiADt | N _'
Tel: 364 8060 =" | SALLD K BOGOT/Y
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Powered by @ CamScanner


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

= PC— S e i i e B T —— e o

Secretaria Distrilal de Salud de

Subsecretaria de Salud Pablica Acta Ndmero
Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Vehiculos
transportadores de alimentos y matenas pnmas para alimenlos ASIIN ﬂ 4 5 U U 9
CONTINUACION
3. PERSONAL MANIPULADOR | A |AR | | HALLAZGOS
DE ALIMENTOS
3.4 Educacién y Capacitacién
(Resolucibn 267412013, @
J Articulos 12y 13. Articulo 36.)
!
:‘ £
i CALIFICACION DELBLOQUE [0 La calificacién del bloque corresponde al 36% del total del acta
' 4. SANEAMIENTO A |AR| | HALLAZGOS
4.1 Limpieza del vehiculo.
{Resolucion 2674/2013. @
Ar. 29, Ntm. 4y 5.)
cl
CALIFICACION DEL BLOQUE [F La calificacidn del bloque corresponde al 15% del total del acta
5. VERIFICACION SOBRE
EL PRODUCTO A |AR| | BALERAGES
-
5.1 Condiciones de conservacion
del producto.
(Decreto 2278/1982 Art. 368,
369, 373, Decreto 561 de 1984,
Ast. 89, 97, 98, 99.
Resol. 2674/2013. Art. 29,
Nam. 6, 7, 8. Art. 30, ;
Parégrafo 1y 2.) i
5.2 Empaque, Rotulado y vida atil.
(Decreto 561 de 1984, Art. 73.
Decreto 5108 de 2005. @
Resol. 2674/2013. Art, 19,
Numeral 2. Art. 28, Nom. 1.)
C
i CALIFICACION DELBLOQUE 'S | _ La clffcacén del blogue correspondo al 5% del tfal del acta |
Hoja 3/4
Cra 32 No. 12-81 ! Sy O EOT
Tel.: 364 9080 . SALUL ilejciony

www.saludcapital.gov.co
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota

Subseacretaria de Salud Pablica Acta Nimero
Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Vehiculos
transportadores de alimentos y materias primas para alimenlos ASI 1 NO 4 5 0 U 9

Il. CONCERTO SANITARIO

% imi Seleccionn conwea (N el | . En caso que uno o mas de los aspeclos
Do cumplimisnio | CONCEPTO Seaviceios | Nivel s cumplisionto a evaluar sea identificado como critico y
X Favorable 90-100% calificado  como  Inaceptable (1),

independienta  del porcentaje de
cumplimiento obtenido, el CONCEPTO

Favorable con
) requerimientos 60-89,9% SANITARIO a  emilr  sera
y DESFAVORABLE y se procederd a
aplicar la MEDIDA SANITARIA DE

Dxbcrable bl SEGURIDAD respectiva.
Il RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Nimero total de muestras tomadas —
Nimera del acta de toma de muestras e

[ IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

!* Se debe ajustar el vehiculo a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acla

E V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

i Congelaciop— [ | suspensién totai de trabajos o-servicios [

E Decomiso - =] | Destruccitn o desnaturalizacién _—_E'_‘

1 Vi. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: L/p‘n‘n(ulu LA rq,_?{, q\ Haoa~en o 5,{'. f(_, iﬂ.l'fﬁﬁ’rflf:nlqoft

|'_, .‘"PQI-H:J v Becaida r;l{ f\)fulcdo

i Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion:

———

0“'\@-( L g
W

VIl NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura r ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que

intervinieron en la visita, hoy __ [0 deimesde __ O delafio___ 20LG__ enla ciudad de Bogota D. C.

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien

atendid la inspeccion.
NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita,

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre'n’f:.l: i lo*qchn 1 Howrnvel Juenirl Nombre: 3
Tipo de documento: i C Tipo de documento:

Nimero de documento: |OLLYYLTTS | Namero de documenter—
Profesion u oﬁt:io:'fﬂ-_nd / Iy €4 SUCCR efo (&n_grf}."" esionuroficio:
Firma: __Jaceqae Aer 4/ Firma:
“PERSONA QUE ATIENDE LA INSPECCION TESTIGO
Nombre: HocTor e bonpulst Nombre:
Tipa de documento: C.C. [€ |C.E.[JNIT[_JPEP[_JPs[_]PTP[_[Tipo de documento: C.C.[_|C.E.LIMTT JPEP[_IPS[ JPTP
Nimero de documento: 1 T4 3 S4 S Numero de documents™
Cargo: Encargado[_| Conductop[T] Firma:
Firma: /j Les7

NOTA 1: “En concordancia con'lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da 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 invesligacidn administrativa en salud, confor-

me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"
NOTA 2: "La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acareara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesta en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Codigo Unico Disciplinario”

Hoja 4/4

Cra 32 No. 12-81 '
Tel.: 364 9090 ALUL
www.saludcapital.gov.co
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\. |  CRONOGRAMADE |[  @wwiasoi |
2 ACTIVIDADES Y PLANDE || wiuaimicinor ||
E CAPAC'TACION ﬁ Version 61 :

TV ——

el |

CONTEMIDO

1. OBIETIVO: Fortalecer y mejorar estilos de vida (habitos, costumbres y comportamientos)
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 diferantes normas establecidas por los entes gubemamentales; que minimicen los riesgos
de

2. contaminacion o la salud pablica por la manipulacion o el consumo de nuestro producto,
2. DEFINICIONES:

CURSOQ DE MANIPULADOR: son las herramientas de aprendizaje y formacién que capacita a las
personas que o 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, fabricacion, 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

necesanas para asegurar la inocuidad de los alimentos, desde que se obtienen 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 llevara 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 mantendrd en forma digital y que
deberan ser utilizados por la persona que realice la capacitacién. La Capacitacion intermna ylo refuerzos
estan bajo los sigulentes criterios minimos.

4. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS:

* Existen muchos factores que se consideran dentro de los contaminantes o peligros alimentarios
donde cualquier agente extrafio 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. Segin 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.

* Bioldgicos: seres vivos como insectos, roedores, aves visibles al ojo humano y los
microscopicos como bacterias, hongos, que causan contaminacion del alimento.

Powered by CamScanner
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* Habitos higiénicos: Esté 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).

UUno 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 uflas. Después nos secaremos con papel de un
solo uso.

8. almacenamiento y conservacidn 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:
Pasterizacién, Coccién, Esterilizacion, Uperizacion (UHT).

*  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacién, Salazon, Curado, Azucarado, Ahumado.
=  Otros: Escabechado, uso de conservantes.

8. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademéas 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: Denominacion (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 &l). 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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Cronograma _
MODULO 1. {4 HORAS)

Anssrdc 1160 de 20170230

Esta Licets »1
= mipcke Oe
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:tr !q

Calbe 10

MODULD 2. (3 HORAS)

ol it

o n’%‘-ﬁ,e&"a'l;

57 d??i"ﬁ.,{éf G

nicarse o

t,qm_,- \
e -1 e

o TiA-52Bogota ©.C

Socarerdtn Poblcny

76 ow FO0E

-

-uu‘-r
= v

9

wg LT DAD SO Qtry 01y

Tel 643 47 35 . 226 67 41

MODULO 3. {3 HORAS)

| Temperaturas de

| Legislacién sanitaria resol. Microorganismos
| 2674/2013 | conservacion |
| Introduccion ala Clasificacion de los | Escalas de temperatura
| Manipulacién de Alimentos Microorganismos
Clasificacién de los Alimentos | Conservacion de los Clasificacion de desechos
alimentos solidos
Contaminacion de los Higiene y desinfeccion Manejo adecuado de basuras |
alimentos
Causas de Contaminacitn Plan de Saneamiento Control de plagas
Temperaturas de Recomendaciones Practicas Higiénicas y medidas
conservacion de proteccion !
Escalas de temperatura Temperaturas de Prohibiciones 1
conservacion !
Higiene y desinfeccién Practicas Higiénicas y medidas ‘-
de proteccién ]
Practicas Higiénicas y medidas :
de proteccién |
ASISTENC DULO 1 AS!STENC]AM?DULO 2 | ASISTENCIA MODULO 3
P - %
Firma: f2585e— Firma: £ +° Firma: ——
GEREOTEES- ,f{{muﬂ ES. f’:é—%v,\-
Cedula: < 4/ CedulaW Cedula: &F‘h!"“ﬁt A%
29/12/2025 30/12/2025 03/01/20; 'W
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. CERTIFICADO DE CAPACITACION
<Y MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS

e

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

| 3/01/2026
Dr. Alejandro "o

HECTOR VARGAS GONZALEZ
Dudrte Restrepo g |
Médico General :
CMC 2016-17052 Edad: SemLﬁl D. Identidad. T3407- 43
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
Mﬂ m".: e
CNS?M
I.‘EH'}.
CONVENIO AS g bl
XY :
mﬂ* EXPEDIDO  TRES DE ENERO DE 2026
(1
arrera 81D No. 22C - 49 Cel.:314 415 0119 - Bogota, D.C. - Colombia
LABORATOR]O CLINICO

Universidad Libre

Bactendlogo S ANA

Paciente: HECTOR VARGAS GONZALEZ

£.C: 79.407.545

Fecha: 3/01/2026

KOH UNAS Negativo para hongos y levaduras

FROTIS DE GARGANTA: Diplococos Gram Negativos +
Bacilos Positivos
Cocos positivos
Frotis de Garganta normal

Cel: 3144150119 - Bogotd - Colombia
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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 tenemos en la saliva).

Uno de los habitos mas importantes a la hora de trabajar de manipulador de alimentos es el
correcta LAVADO DE MANOS. El lavado de manos sera 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: Refrigeracién (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 congelacién) durante todo
el proceso por el que pasa el alimento: produccién, 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 méas conocidos son:
Pasterizacién, Coccién, Esterilizacién, Uperizacion (UHT).

=  Eliminando parte del agua del alimento: Desecacion, Salaz6n, Curado, Azucarado, Ahumado.

*  Otros: Escabechado. uso de conservantes.

9. ENVASADO Y ETIQUETADO: El envasado ademas de para proteger al alimento también cumple
la funcion 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 €). 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 preser
alimentos con una intensidad de 10' ras
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