(

enlace

operativo

f :] Fecha creacion reporte:  2026-06-08, 12:17:41 PM

Periodo Cotizacién:

SuAporte |

Tipo Planilla: E: PLANILLA EMPLEADOS EMPRESAS.

mayo de 2026

AUTOLIQUIDACION
CONSOLIDADA

Periodo Servicio:

junio de 2026

Namero Planilla:

85732110

k

PAGADO 08/06/2026 EN HORARIO EXTENDIDO

|. DATOS DEL APORTANTE

Raz6n Social

TATIANA JIMENEZ PINEDA

Documento CC1038411302 Direccion TV 49C #59 - 05

Tipo de Empresa INDEPENDIENTE Teléfono 3024397063

Tipo Persona NATURAL Forma Presentacion  |UNICO Total Afiliados |10

Ciudad MEDELLIN Departamento ANTIOQUIA

Representante Legal Identificacion

Datos del Afiliado Novedades Pensiones Salud Riesgos Cajas Parafiscales Total
elglz[s
I Apellidos y Nombres Tipo Subtipo |0 wla (o z|w|<|o o |<|l|< IBC Aporte IBC Aporte - IBC Aporte - IBC Aporte Aporte Aporte ESAP Aporte
ertrcesion cotmane| couame |2[2|B|% |B[%|2|8 2[5 8|2 |22 |5|& a|a|glg| Administadera Pension | Pension Administradora Salud Salud Administradora Riesgos | Riesgos Administradora Caja Caja SENA IcBF Ministerio ot
ala[ala

CC 8102855 USUGA HIGUITA JOHN HENRY 01 00 0{30/30{30|30| PROTECCION $1.950.905 $ 312.200| EPS SURA $ 1.950.905| $78.100 | ARL SURA $1.950.905 $ 20.400| COMFAMA $1.950.905 $78.100 $0| $0| $0| $0| $ 488.800)
CC 39428161 vlg\?l EVE\IO CEARIAITE 01 00 0 PORVENIR $ 1.750.905 $ 280.200| SALUD TOTAL EPS $ 1.750.905| $ 70.100 | ARL SURA $ 1.750.905 $ 18.300| COMFAMA $1.750.905 $70.100 $0| $0| $0| $0| $438.700|
CC 43605833 IA;‘C/::%ZEE:STANEDA SANDRA 01 00 0{30/30{30|30| PROTECCION $1.750.905 $ 280.200| SAVIA SALUD $ 1.750.905| $70.100 | ARL SURA $1.750.905 $ 18.300| COMFAMA $1.750.905 $70.100 $0| $0| $0| $0| $ 438.700
CC 71787386 ggéé;-?go RESIREROSCRCE o1 00 X 0 PROTECCION $2.025.815 $ 324.200| SALUD TOTAL EPS $ 2.025.815| $81.100 | ARL SURA $2.025.815 $ 21.200| COMFAMA $2.025.815 $81.100 $0| $0| $0| $0| $ 507.600)
CC 1001581121 HIGUITA CRUZ LEIDY JOHANA 01 00 0 PROTECCION $ 2.050.905 $ 328.200| SAVIA SALUD $ 2.050.905 $82.100 | ARL SURA $2.050.905 $ 21.500| COMFAMA $2.050.905 $82.100 $0| $0| $0| $0| $513.900
CC 1025647364 \éIE\;F;\EONSDZALACIOS (R o1 00 X 04| 4|4 4 COLPENSIONES $233.454 $ 37.400| SALUD TOTAL EPS $ 233.454| $9.400 |ARL SURA $233.454 $ 2.500| COMFAMA $233.454 $9.400 $0| $0| $0| $0| $58.700
CC 1028008710  |LINAN CAVADIA BERONICA 01 00 0 PORVENIR $ 2.050.905 $ 328.200| SAVIA SALUD $ 2.050.905 $82.100 | ARL SURA $2.050.905 $ 21.500| COMFAMA $2.050.905 $82.100 $0| $0| $0| $0| $513.900
CC 1033487360 |FRANCO LOPEZ JULIANA o1 00 0 COLPENSIONES $ 1.750.905 $ 280.200| NUEVA EPS $ 1.750.905| $ 70.100 | ARL SURA $ 1.750.905 $ 18.300 COMFAMA $1.750.905 $70.100 $0| $0| $0| $0| $438.700|
CC 1062676457 EEERIL\‘:NDEZ OSPINAKATRIN 01 00 0{30/30{30| 30| COLPENSIONES $2.050.905 $ 328.200| EPS SURA $ 2.050.905| $82.100 | ARL SURA $2.050.905 $ 21.500| COMFAMA $2.050.905 $82.100 $0| $0| $0| $0 $ 513.900|
CC 1062678375 aﬁ:ITAERO ESEIIAVMARY o1 00 X 0/12|12|12|12| COLPENSIONES $ 700.362 $ 112.100 SERCIACION RUUAL $ 700.362 $ 28.100 | ARL SURA $ 700.362 $ 7.400| COMFAMA $ 700.362 $28.100 $0| $0| $0| $0| $175.700]




. TOTALES

IBC Pension IBC Salud IBC Riesgos IBC Cajas Aportes Pensién| Aportes FSP Aportes FSS Aportes Salud | Aportes Riesgos| Aportes Cajas Aportes Sena Aportes ICBF AE(S)K;S Min?:i%ré:iién L(iléencias IgaIJ:ios " ARP &%i;%g’;;sg IN‘;’rSgéSI:ES TOTAL FINAL
$ 16.315.966 $ 16.315.966 $ 16.315.966 $ 16.315.966 $2.611.100: $0 $0 $ 653.300 $ 170.900 $653.300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $ 4.088.600 $21.500 $4.110.100
Pagina 2 de 2
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Antes de imprimir, asegUrese que sea realmente necesario. Proteger el medio ambiente estd en nuestras manos.
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S UApO rte | AUTOLIQUIDACION

enlace
- Fecha creacion reporte: 2026-07-07, 10:13:34 AM  Tipo Planilla: I: PLANILLA INDEPENDIENTES

operativae

Numéro Planilla: 86752158

Periodo Cotizacion: junio de 2026 Periodo Servicio: junio de 2026

PAGADO 07/07/2026

|. DATOS DEL APORTANTE

Razo6n Social TATIANA JIMENEZ PINEDA

Documento CC1038411302 Direccion DG 104 #69 - 120
Tipo de Empresa INDEPENDIENTE Teléfono 3024397063
Tipo Persona NATURAL Forma Presentacion |UNICO

Ciudad MEDELLIN Departamento ANTIOQUIA
Representante Legal Identificacion

Total Afiliados 1 ARP NINGUNA ARP

Il. DETALLE DEL APORTANTE

Datos del Afiliado Novedades Pensiones Salud Riesgos Cajas Parafiscales Total
alolafw
o ilalelo
- Apellidos y Nombres Tipo subtipo | o|f5| | Wlwlele|al |5l z|w <9 el5| e <| W] <O N 1BC Aporte - IBC Aporte . IBC Aporte - 1BC Aporte Aporte Aporte ESAP Aporte
dentificacion Cotizante| Cotzante |Z| 2| 3| 2| E[ 2| E(2|8|2|3|2|3(S|2| || 5| g| g|g|  Administradora Pension | Pension COTIETEERR salud Salud gate Riesgos | Riesgos Sdmnietor Caja Caja SENA ICBF Ministerio Total
o|5|B|a
CC 1038411302 | TATIANA JIMENEZ PINEDA 03 00 030[30| 0 30|(230301) PORVENIR $1.750.905|  §280.200|(EPS010) EPS SURA $1.750.905|  $218.900 0,000 $0 $ 0| (CCF04) COMFAMA $1.750.905|  $10.600 $0 $0 $0 $0 $509.700
IILTOTALES
TERES NTEES (Incapacidades, Incapacidades | SUBTOTAL SIN TOTAL
IBC Pension IBC Salud IBC Riesgos IBC Cajas Aportes Pension Aportes Salud |Aportes Riesgos| Aportes Cajas Aportes Sena Aportes ICBF p AP e Licencias, Saldos ARP INTERESES DE INTERESES TOTAL FINAL
ESAP Min Educacién
a Favor) EPS MORA DE MORA
$ 1.750.905 $ 1.750.905 $0 $1.750.905 $ 280.200 $218.900 $0 $10.600 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $509.700 $2.100 $511.800
Paginaldel

Enlace Operativo — Linea Expertos en PILA: Barranquilla (605) 385 24 44 - Bogota (601) 742 44 88 - Bucaramanga (607) 697 87 27 - Cali (602) 485 94 44 - Cartagena (605) 693 77 27 - Pereira (606) 340 13 27 - Manizales (606) 892 80 27 - Medellin (604) 604 27 27 -

Desde otras ciudades: 01 8000 51 99 77 - WhatsApp: 3164416952 EH.TOS
PP EXFRILA

"

Antes de imprimir, aseglrese que sea realmente necesario. Proteger el medio ambiente esta en nuestras manos.



EVIDENCIA FOTOGRAFICA DE VERIFICACION DE REGISTRO SANITARIO

JAMON DE CERDO- ZURICH

v/ consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.ct Invit:

Inicio Transparencia y acceso a la informacion publica ~ Atencidn al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

Para ver informacién detallada del producte, haga click en el nimero de expediente.

Su busqueda enlisté 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/05 23:39

Expedie . Informa
Registro Fecha ) ) o
nte Estado Modalid Titular{ cion del

.. Nombre del Producto sanitari N Vencimi
Sanitari Registro ad es) product
- o ento o

JAMON DE CERDO VARIEDADES

PIERNA, SANDWICH, COSTENO, CTRLsF2
PREMIUM, JAMONILLA,
MINIPERNIL, ECONOMICO, PIERNA

SELECCIONADO, AHUMADO,
PIERNA CLAVETEADO, A LAS FINAS

SALSAM
2012623 ?:\EBF::Esé ﬁifﬁni?[\?més RSA- 202709 PERICAENTARL - Sin
1 SELVA NEGRA, RIVIERA DEL 004658- Vigente RY A docume
CAMPO, EXPRESS, NAVIDERO, 2017 VENDER ;»‘EI‘RJTSA: ntos

ESPECIAL, MAPLE, JAMON DE
CERDO SUIZO, RAPIDO, CHOPPED,
PERNIL HORNEADO. JAMON
MIXTO DE CERDO Y POLLO

VARIEDADES PIERNA, RAPIDO, o

CHOPPED, YORK.

TOCINETA DE CERDO AHUMADA

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

Su basqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/05 23:49

Expedie Informa

nte

Nombre del Producto

Registro

i Estado
sanitari

Fecha

Vencimi Modalid

Titular{

cion del

Sanitari Registro ad es) product
o ] ento o

PIEZAS DE CERDO AHUMADA,
HORNEADAS VARIEDADES:
TOCINETA DE CERDO AHUMADA,
TOCINETA DE CERDO AHUMADA CTRL+F2
ESTANDAR, RECORTE DE TOCINETA

DE CERDO AHUMADA, COSTILLA

DE CERDO AHUMADA, COSTILLA

DE CERDO AHUMADA BEQ,

COSTILLA DE CERDO AHUMADA JUAN

DESHUESADA, PERNIL DE CERDO CARLOS
2014509 AHUMADO, CHULETA AHUMADA, ES?B‘SB- Vigente 2028/03 ;A\?R‘CA MENDO ?C"cume
[ LOMO DE CERDO AHUMADO, 2018 21 VENDER ZA ntos

LOMO DE CERDO AHUMADO BBQ, CICILIA

TOCINETA DE CERDO AHUMADA NO

FINA, PICADA MIXTA (TOCINETA

DE CERDO AHUMADA, JAMON

AHUMADO MIXTO CERDO Y

POLLO, CHORIZO PARRILLERO -

LECHE LIQUIDA- COLANTA



v/ consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co, Invitas

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ™ +
Para ver informacién detallada del producto, haga click en el mimero de expediente.

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/05 23:53

Expedie _ Informa
te Reglstro Estado Fecha Modalid Titular( cion del
" Nombre del Producto sanitari Vencimi

Sanitari Registro ad es) product
- o ento 5

LECHE PASTEURIZADA

DESCREMADA (NOMBRE DE

FANTASIA: LECHE PASTEURIZADA
DESCREMADA COLANTA); LECHE

PASTEURIZADA ENTERA (NOMBRE

DE FANTASIA: 1. LECHE
PASTEURIZADA ENTERA COLANTA,

COQPER

2. LECHE PASTEURIZADA ENTERA ATIVA

MONTEFRIO, 3. LECHE COLANT )
2024565 PASTEURIZADA ENTERA RICURA, 4. RSA- 028,02 FABRICA A Sin
1 LECHE PASTEURIZADA ENTERA 0023518 Vigente . RY COOPER docume
- PROLINCO); LECHE PASTEURIZADA -2023 VENDER ATIVA ntos

SEMIDESCREMADA MONTE

DESLACTOSADA (NOMBRE DE RO

FANTASIA: LECHE PASTEURIZADA

SEMIDESCREMADA

DESLACTOSADA COLANTA); LECHE S

AREPAS “MEDIA TELA”- EL ANTOJO

/" consulta registros sanitarios |

25 invima.gov.co/c t s Invita

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ~ +

ap2ed

Buscar

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el niimero de expediente

Su biisqueda enlisté 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/05 23:58

Expedi Infi
pecie Registro Fecha niarma

it Estad Modalid Titul: ion del CTRL+F2
e Nombre del Producto sanitari Stace Vencimi oas R 1on €8

Sanitari Registro ad es) product
o o ento .

AREPAS VARIEDADES: AREPA DE
MAIZ BLANCO, AREPA DE MAIZ

2029304 AMARILLO, AREPA DE MAIZ PSA- FABRICA JHON Sin
77 BLA'NCO CON QUESO, AREPA DE 0005310 Vigente W RY ANTOJO docume
- MAIZ AMARILLO CON QUESQ, -2024 VENDER SAS ntos
AREPA DE CHOCOLO, AREPA DE
MOTE,

©

FILETES DE POLLO- CHICKEN



v/ consulta registros sanitarios |

c 23  invima.gov.co/consultz itarios Invitas

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ~ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ™ +

CHULETA DE PECHUGA
MARINADA, 13. FILETES DE
PECHUGA MARINADA, 14. FILETES
DE PECHUGA SIN MARINAR, 15.
FILETES DE PIERNA MARINADA,
16. FILETES DE MUSLO
MARINADOS, 17. FILETES DE
CONTRAMUSLO MARINADOS, 18.
MENUDENCIA FINA, 19. MUSLOS
DE POLLO MARINADOS, 20.
MUSLOS SIN HUESO MARINADO, CTRLsF2
21. PATAS DE POLLO- NOMBRE DE .
FANTASIA PATICAS DE POLLO, 22.

CABEZAS DE POLLO, 23. CARNE
MECANICAMENTE DESHUESADA
A PARTIR DE ALAS, HUESOS DE
PECHUGA, RABADILLA Y
COSTILLAR. NOMERE DE
FANTASIA PASTA DE POLLO, 24.
PECHUGA SIN HUESO MARINADA,
25. PECHUGA CON HUESO

MARINADA, 26. PERNIL DE POLLO EIC.)ATI;i

MARINADO, 27. PIERNA PERNIL RSA FABRIC DORA Y Sin
s 05053 Vo [P Ay oSTRR docume
B ' 7-2024 . VENDER UIDORA ntos -

O DO CATInO R asDINAD,

QUESO SEMIBLANDO GRASO- PROLINCO

QUESO SEMI BLANCO TIPO MOZARELLA- LACTEOS 7 JOTAS

nsulta registros sanitarios |

G 2% invima.gov.co,

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

Su blsqueda enlist6 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 00:11

Expedie . Informa
te (=i Estado Modalid Titular( cion del
" Nombre del Producto i i

Sanitari Registro es) product

JOSE
GREGOR
10
NAVARR CTRL+F2
o 5
NARVAE
z
QUESO FRESCO GRASO SEMIDURC PROPIET
2020810 VARIEDADES: QUESO . RSA- b026/08 FABRICA ARIO Sin
MOZZARELLA, QUESO COSTENO, 0013672 Vigente X RY DEL docume
4 QUESO FRESCO SEMIGRASO -2021 = VENDER ESTABLE ntos
BLANDO PARA UNTAR REQUESON. CIMIENT
QODE
COMER
o
LACTEOD
s o
DANIEL

A

MEGA SALCHICHAS TIPO MANGUERA-FAZAN



/' consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co,

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ™ +

Para ver informacion detallada del producto, haga dlick en el nimero de expediente.

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 00:18

Expedie _ Informa
Registro Fecha . . i
::Enitali Nombre del Producto EELTIEN] :s:a_dﬂ Vencimi Rcand LT Emes
» gistro — ad es) product
o o
SALCHICHA MIXTA DE POLLO Y
CERDO- VARIEDADES: SALCHICHA ALIMEN
SELECCIONADA, SALCHICHA TOS
TRADICIONAL, SALCHICHAS RSA- - FABRICA SEVILLA Sin
% CLASICAS, MINI PERRO,SUPER 005836- Vigente RY SAS. docume
- PERRO, PERRO CALIENTE, 2018 VENDER SIGLA ntos
MANGUERA, MEGASALCHICHA ALSEV
TIPO MANGUERA, SALCHICHAS SAS.
JUMBO.

SALCHICHON DE POLLO- CARNES FRIAS BREMEN

consulta registros sanitarios |

(] 23 invima.gov.co, = Invitad:

Inicio T iayacceso alail

ién piblica ~ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ™ Tramites y servicios ™ +

Para ver informacién detallada del producto, haga dlick en el niimero de expediente.

Su biisqueda enlist6 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 00:25

Expedie . Informa
t Registro Estad Fecha Modalid  Titul ion del
" E_ . Nombre del Producto sanitari s a- e Vencimi acal tular( lon €6
Sanitari Registro ad es) product
o ento

o o

SALCHICHCN DE POLLO, RSA FABRICA CARNES - CTRL+F2
- in

2027829 SALCHICHON DE POLLO 2029/05 FRIAS

z CERVECERO, SALCHICHON DE 0031060 Vigente /02 : RY BREME docume

- ! -2024 VENDER ntos
POLLO COMUN N S.AS.

PULPA BATIDO MIX VERDE- PULPAS DB
NOTA INTENTO DE INVIMA 2
PSA005184-2024 COMO ES INDICADO EN EL EMPAQUE

PSA-005184-2024 COMO DEBERIA. NO ARROJA INFORMACION.



v ' consulta registros sanitarios | X o

c 23 invima.gov.co/consulta-registros-sanitarios = Invitado (2)

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

' Consulta Basica I Consulta Avanzada I Consulta InvimAgil I

Por favor, introduzca la palabra que se muestra a continuacion:

p2wd5

p2wd5

Buscar

W]

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el mimero de expediente.

Su busqueda - PSA-005184-2024 - no produjo ningdn resultado dentro el grupo elegido

AROMATICA DE LIMON EN CUBOS DE PANELA- AS

v 4 consulta registros sanitarios | X o

c 25 invima.gov.co/consulta-registros-sanitarios = Invitado (2)

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~ Atencidn al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios = +

VARIEDADES: PANELA
INSTANTANEA EN CUBOS CON
SABOR ARTIFICIAL LIMON
(MOMBRE DE FANTASIA FRESCURA
LIMON), PANELA INSTANTANEA EN
CUBOS CON SABOR ARTIFICIAL
FRUTOS ROJOS (NOMERE DE
FANTASIA PASSION FRUTAL),
PANELA INSTANTANEA EN CUBCS
CON SABOR ARTIFICIAL

MARACUYA (NOMBRE DE XOHAN CTRL+F2
FANTASIA FRUTOS DE MI PUEBLO), ANDRE
PANELA INSTANTANEA EN CUBOS N
CON SABOR ARTIFICIAL CREMA DE o
CAFE (NOMBRE DE FANTASIA
LONDO
SABOR COLOMBIA), PANELA o
2 ANTIOQUERO), PANELA ggl: - Vigente r SEYNDER SE‘LA ['fcume
INSTANTANEA EN CUBOS CON ceTABLE nes
SABOR ARTIFICIAL CANELA e
(NOMBRE DE FANTASIA SABOR oot
ORIENTAL), PANELA INSTANTANEA comER
EN CUBOS CON SABOR ARTIFICIAL coE
MANZANILLA (NOMBRE DE
! ’ AZ DEL -

CHIPS PLATANO MADURO — NATU CHIPS



v/ consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piiblica ™ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

Buscar Nueva Consulta -

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el nimero de expediente.

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 00:47

Expedie _ Informa
te Registro Estado Fecha Modalid Titular( «cion del
f e Nombre del Producto sanitari N Vencimi
FELNEN] Registro ad es) product
o ento
o o
CTRL+F2

HOJUELAS DE PLATANO PEPSICO
8 FRITO; HOJUELAS’ DE PLATANO 000664~ Vigente P RY COLOM docume

MADURD; PLATANO MADURO 2018 VENDER gy nos

FRITO. LTDA

a

CRISPETAS DE MAIZ CON CARAMELO POPETAS- BONICE

v consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co/ct

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piiblica ™ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

Para ver informacién detallada del producte, haga click en el nimero de expediente.

Su blisqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 00:52

Expedie _ Informa

te Registro Estado Fecha Modalid Titular( «cion del
f e Nombre del Producto N Vencimi
Sanitari Registro ad es) product

ento
o o
CTRL+F2
2024929 CRISPETAS DE MAIZ CON NSA- FABRICA QUALA sin
3 - CARAMELO 0013744 Vigente P RY oh docume
-2023 VENDER ntos

PAPAS FRITAS SABOR ARTIFICIAL A TOMATE Y MAYONESA- MARGARITA

consulta registros sanitarics |

25 invima.gov.co/

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ~ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

67e2f

Buscar

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el niimero de expediente

Su biisqueda enlist6 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:00

Expedie . Informa
. Registro - Fecha e T —— CTRL+F2
" E_ . Nombre del Producto sanitari s a- e Vencimi aealt iular( ion 68
Sanitari Registro ad es) product
o ento
o (]
PEPSICO
PAPAS FRITAS SABCR ARTIFICIAL A ALIMEN
2017610 TOMATE, PAPAS FRITAS SABOR NSA- FABRICA 108 Sin
5 ARTIFICIAL A MAYONESA, PAPAS 0008170 Vigente P RY COLOM docume
- FRITAS SABOR ARTIFICIAL A -2020 VENDER BIA ntos
QUESO.

LTDA




PASABOCAS DE MAIZ SABOR ARTIFICIAL A PICANTE

sulta registros sanitarios |

@ invima.gov.c

Inicio T ia y acceso a la i i6n pdblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ™ Tramites y servicios ™ +

-
Buscar Nueva Consulta

Para ver informacion detallada del producto, haga dlick en el niimero de expediente

Su busqueda enlisté 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:12

Expedie o Informa

't [ESm oy =D Modalid  Titular{ i6n del

nte stado lodali Ttulary cion del
Nombre del Producto sanitari Vencimi

Sanitari Registro ad es) product
o ento CTRL+F2
o o

PASABOCAS DE MAIZ EN FORMA
DE ROLLITOS CON SABOR

. PEPSICO
ARTIFICIAL A PICANTE Y LIMON, ALIMEN
2022687 MEZCLA DE TORTILLAS DE MAIZ NSA- FABRICA 108 Sin
s EN FORMA DE ROLLITOS CON 0012174 Vigente RY COLOM docume
- SABOR ARTIFICIAL A PICANTE Y -2022 VENDER BIA ntos
TORTILLAS DE MA[Z EN FORMA DE TDA

ROLLITOS CON SABOR ARTIFICIAL
A PICANTE Y LIMON.

PASABOCAS DE MAIZ SABOR ARTIFICIAL A LIMON

v/ consulta registros sanitarios |

c 25 invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ~ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ™ Tramites y servicios ™ +

I -

Para ver informacion detallada del producto, haga click en el nimero de expediente.

Su basqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:18

Expedie _ Informa
nte (== Estado 2D Modalid Titular{ cion del
o Nombre del Producto sanitari ) Vencimi
Sanitari Registro ad es) product
] ento
o o
CTRL+F2
PASABOCAS DE MAIZ EN FORMA
DE ROLLITOS CON SABOR
ART\FIC-\AL A LIMON. PASABOCAS PEPSICO
DE MAIZ EN FORMA DE ROLLITOS ALIMEN
2020049 CON SABOR ARTIFICIAL A LIMON NSA- 203104 FABRICA 108 Sin
9—4 TAQUERO, MEZCLA DE TORTILLAS 0010284 Vigente ez RY COLOM docume
- DE MAIZ EN FORMA DE ROLLITOS -2021 VENDER BIA ntos
CON SABOR ARTIFICIAL A LIMON ¥ TDA

TORTILLAS DE MAIZ EN FORMA DE
ROLLITOS CON SABOR ARTIFICIAL
LIMON TAQUERO.



GALLETAS DULCES CON CHISPAS DE CHOCOLATE- CHOKIS

v/ consulta registros sanitarios |

25 invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~ Atencidn al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ~ +

Para ver informacion detallada del producto, haga dlick en el nimero de expediente.

Su basqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:25

Expedie
nte

Sanitari
o

Nombre del Producto

Registro
sanitari
[}

Estado
Registro

Fecha
Vencimi
ento

Modalid
ad

Titular(
es)

Informa
cion del
product
o

GALLETA DULCE CON CHISPAS
SABOR A CHOCOLATE Y CHISPAS
DE CHOCOLATE., GALLETA DULCE
CON CHISPAS SABOR A

CTRL+F2

2017332 CHOCOLATE Y CHISPAS DE NSA- FAERICA ifr;‘;? Sin
g— CHOCOLATE, CON BASE SABOR A 0007851 Vigente W RY T0S 7F docume
- CHOCOLATE; GALLETA DULCE CON -2019 VENDER LTDA o ntos

CHISPAS SABOR A CHOCOLATE Y
GALLETA DULCE CON CHISPAS
SABOR A CHOCOLATE, CON BASE
SABOR A CHOCOLATE.

GRANO DE LENTEJAS- MARITZA

Atencidn al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Tramites y servicios ™ +

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

Productos Vigilades ~

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:35

Expedie _ Informa
- Registro  radl Fecha Modalid  Titular( i6n del
fite Nombre del Producto sanitari =tace Vencimi ofsi S Son €e

Sanitari Registro ad es) product
- o ento =

GRANOS ENTEROS VARIEDADES:
LENTEJA EXTRA FINA, LENTEJA,
ARVEJA VERDE SECA, FRUOL BOLA
ROJA, FRIJOL CARGAMANTO
BLAMNCO, FRIJOL CARGAMANTO,
FRUOL NIMA, FRIJOL RADICAL,

FRIJOL SABANERO BLANCO,

CTRL+F2
ORGANI
ZACION

2019894  FRUOL SABANERO, FRIIOL NsA- 203103 ABRICA CARDEN - Sin

9 SARAGOZA. MAZ ‘PETO 0010092 Vigente /10 RY ASSAS docume
GARBANZO EXTRA, GARBANZO, 202 VENDER 6?::“ ntos
ARVEJA AMARILLA, FRIJOL SOYA, e

MAIZ PIRA, FRIJOL BLANQUILLO,
FRIJOL CARAQTA, FRIJOL CABEZA
NEGRA. LENTEJA ROJA, LENTEIA

MARRON, ARVEJA VERDE, FRIJOL

CARGAMANTO ROIJO. A
CACAOQ EN POLVO- CORONA



v

v

Inicio

consulta registros sanitarios |
c 23 invima.gov.co/co

¢l registro invima del

T iay acceso alail

6n publica ~

Atencidn al Ciudadano ~

Participa El Instituto ~

Productos Vigilados ~

Tramites y servicios

2017985
7

CACAQ EN POLVO; 100% CACAD
EN POLVO. CACAO EN POLVO
PARA PREPARAR BEBIDA. COCOA
EN POLVO SABOR A CLAVOS Y
CANELA; COCOA EN POLVO, 100%
COCOA EN POLVO. COCOA EN
POLVO CON EXTRACTO DE CACAQ,
NOMBRE DE FANTAS[A:
FLAVAKAW, COCOA EN POLVO
CON SEMILLAS DE CHIA Y
EXTRACTO DE CACAQ NOMBRE DE
FANTASIA: FLAVA, KAW, COCOA EN
POLVO CON QUINUA Y EXTRACTO
DE CACAQ: NOMBRE DE FANTASIA:
FLAVA, KAW, COCOA EN POLVO
CON MACA Y EXTRACTO DE
CACAO NOMBRE DE FANTASIA:
FLAVAKAW, COCOA EN POLVO
CON MACA, EXTRACTO DE CACAO,
CHONTADURO Y BORQJO.
NOMBRE DE FANTAS[A:
FLAVAKAW; COCOA EN POLVO
SABOR A CANELA Y AREQUIPE.
NOMBRE DE FANTASIA: COCOA

ZASONADOR CALDO DE GALLINA- MELYMA

v

v

Inicio

®

consulta registros sanitarios |

c =

invima.gov.co/c

Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

Atencidn al Ciudadano ~

Buscar

NSA-
0008609 Vigente 5550/05
-2020

Participa El Instituto ~

Para ver informacién detallada del producto, haga dlick en el nimero de expediente.

Expedie
nte

Sanitari
o

2028455
8

Nombre del Producto

CALDO DE GALLINA, CALDO DE
COSTILLA, CALDO DE PESCADO,
CALDO DE VERDURAS, CALDO DE
CARNE, CALDO DE CERDO,
CONSOME DE POLLO

CHOCOLATE EN PASTA- CORONA

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:42

Registro Fecha
. Estado ..
sanitari ) Vencimi
Registro
o ento

PoA- 2031/07
0004911 Vigente 116
-2024

FAERICA

VENDER

COMPA
Nia
NACION
ALDE
CHOCO
LATES S.
AS",
QUE
PODRA
UTILIZA
R PARA
TODOS
LOS
EFECTO
SLA
DENOM
INACIO
N

Productos Vigilades ~

Modalid
ad

FABRICA
RY
VENDER

Titular(
es)

PRODU
CTOS
ALIMEN
TICIOS
MELYM
ASAS

Sin
daocume
ntos

Tramites y servicios ~

Informa
cion del
product
o

Sin
docume
ntos

+

+

Invita

CTRL+F2

CTRL+F2



v/ consulta registros sanitarios |

23 invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™

Atencion al Ciudadano ~

Participa

El Instituto ~

Productos Vigilades ~

Su biisqueda enlist6 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:43

Expedie
nte .. Nombre del Producto
Sanitari

CHOCOLATE DE MESA CON

2015604 AZUCAR SABOR CLAVOS Y
2 CANELA, CHOCOLATE DE MESA
CON AZUCAR

FECULA DE MAizZ- MAO

v/ consulta registros sanitarios |

25 invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

Para ver informacién detallada del producto, haga dlick en el nimero de expediente.

Expedie
nte .. Nombre del Producto
Sanitari

MEZCLA EN POLVO PARA LA
2010896 PREPARACION DE NATILLAS
1 SABOR (TRADICIONAL, COCO,

AREQUIPE Y TRES LECHES)

PASABOCAS NACHOS- MAXI NACHOS

Atencidn al Ciudadano ~

Registro
sanitari
o

Estado
Registro

NSA-
0006104
-2018

Vigente

Participa

VN /&

6k72g

El Instituto ~

Fecha
Vencimi
ento

Modalid Titular(

es)

COMPA
NiA
NACION
AL DE
CHOCO
LATES S.
ASS,
QUE
PODRA
UTILIZA
R PARA
TODOS
LOs
EFECTO
SLA
DENOM
INACIO
N

2008012 FABRICA

ne VENDER

Productos Vigilados ~

=

Buscar eva Consulta

Su biisqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:45

Registro
sanitari
o

Estado
Registro

NSA-
000971-
2016

Vigente

Modalid Titular(
ad es)

FABRICA INDUME
5[?126[06 RY ZMAO
VENDER SAS

=

Tramites y servicios ™ +

Informa
cion del

product
o

Sin
docume
ntos

Tramites y servicios ~ +

Informa
cion del

product
o

Sin
docume
ntos

Invitas

CTRL+F2

CTRL+F2



v/ consulta registros sanitarios | I X es e ro invima del

c 23 invima.gov.co/c te s = Invita

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piiblica ~ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

‘

PASABOCAS LISTOS PARA EL

CONSUMO VARIEDADES: NACHOS,

TOSTADA, TACO SHELL, NACHOS

CON SAL MARINA, NACHOS

(TORTILLA CHIPS & SEA SALT),

CHIPS DE GARBANZO, CHIPS MIX

VEGETALES (YUCA, ARRACACHA,

PLANTANO,CAMOTE MORADO,

REMOLACHA), YUQUITAS, PAPAS CIRL+F2
FRITAS, PLATANITOS, CHIPS DE .
MAIZ CON PROTEINA DE SOYA,

TORTILLA DE MAIZ, NACHOS CON

SABOR A SALSA VERDE MEXICANA

(NACHOS SALSA VERDE

MEXICANA), NACHOS CON SABOR

A QUESO CHEDDAR ( NACHOS

QUESO CHEDDAR), NACHOS

QUESO CON SABOR A CHILE

LIMON (NACHOS CHILE LIMON),

2013014 PAPA NATURAL, PAPA SABOR 35:3-09_ Vigente 2027/08 ;A\?R‘CA r::}:o ?c"cume

7 LIMON (PAPA LIMON), PAPA 2017 /0% VENDER SSAS, ntos o
SABOR A LIMON PIMIENTA (PAPAS '
LIMON PIMIENTA), TOTOPOS DE v

RIPIO DE PAPA- SABROZA DEL CAMPO

v consulta registros sanitarios | I X es e ro invima del

c 23 invima.gov.co,

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piiblica ™ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +
Para ver informacién detallada del producto, haga click en el nimero de expediente.

Su blsqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 01:59

Expedie _ Informa
it Registro Estad: Fecha Modalid Titular( ion del
e Nombre del Producto sanitari SHace Vencimi ofal el Clonae

Sanitari Registro EL es) product
o ] ento °

SABROS
PASABOCAS FRITOS PAPA NSA- FABRICA  URA s
2023979 203211 "
. VARIEDADES; TRTURADA; CHIPTS; 0013066 Vigente . RY DEL docume CTRL+F2
. FOSFORITO; CABELLO DE ANGEL 2022 VENDER ~ CAMPO  nios
sAs

CEREAL AVENA EL HOJUELAS- F.G



v/ consulta registros sanitarios |

c 23  invima.gov.co/c

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ~ +

Para ver informacién detallada del producto, haga dlick en el nimero de expediente.

Su biisqueda enlist6 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 02:03

Expedie . Informa

1{ Registro Estad Fecha Modalid Titul, ion del

" E_ . Nombre del Producto sanitari s a- e Vencimi Qest tular( 100 6

Sanitari Registro ad es) product

o ento

: :
IMPORT

2019690 NSA- . 203102 AR, GRANIP Sin

3 CEREAL AVENA EN HOJUELAS. 0009286 Vigente 108 ENVASA ACK docume

- -2021 RY SAS. ntos
VENDER

SALSA MAYO A LA BRASA- SPEZZA

vy consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co/consult: s = Invita

Inicio T iay acceso a la inf

ién piblica ~ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ™ Tramites y servicios ™ +

SALSAS VARIEDADES: SALSA CON
MAYONESA, VINAGRETA, SALSA
RANCH, SALSA TARTARA, SALSA
SABOR AGUACATE, SALSA CESAR,
SALSA SABOR A QUESO, SALSA
MAYO TOCINETA, SALSA ROSADA,
VINAGRETA ITALIANA, VINAGRETA
MEDITERRANEA, VINAGRETA
BLANCA, SALSA MIL ISLAS, CHICK-
CHICKEN, VINAGRETA DEL CTRL:F2
HUERTO, SALSA CON MAYONESA

Y MOSTAZA, SALSA CON
MAYONESA Y AJO, SALSA CON
MAYONESA Y CHIPOTLE. SALSA
CON MAYONESA Y CILANTRO,
MAYO & MOSTAZA ( (SALSA DE
MAYONESA Y MOSTAZA), MAYO
ESPECIAS (SALSA DE MAYONESA Y
ESPECIAS), MAYO DEL HUERTO
(SALSA DE MAYONESA CON
ESPECIAS), SALSA DE MAYONESA,

- S
201991 MAYO CILANTRO (SALSA DE RSA . 2030412 FABRIC INNOVA Sin
08 MAYONESA Y CILANTRC), MAYO 001171 Vigente 04 ARY LSAS docume
- AHUMADA (SALSA DE MAYONESA 2-2021 VENDER ntos -

SALSA DE MAYONESA CON SABOR A TOCINETA- ADEREZOS



Invitado

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ™ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ™ +

Expedie . Informa
Registro Fecha ) . W
nte Estado Modalid Titular{ cion del

Nombre del Producto sanitari Vencimi
Sanitari Registro ad ] product
- o ento =

SALSAS VARIEDADES: SALSA
TARTARA, SALSA CON MAYONESA
Y MOSTAZA (MAYOSTAZA), SALSA
CLASICA RANCH (SALSA
RANCHERA), SALSA RANCH, SALSA CIRLIF2
CON SABOR A CHEDDAR, .
MAYOTODO, SALSA CON SABOR A

QUESO CHEDDAR, SALSA DE
MAYONESA CON SABOR A
TOCINETA, SALSA DE MAYONESA,
SALSA CON SABOR A MAYONESA.
SALSA DE MAYONESA CON
CANOLA EXCELENTE FUENTE DE
VITAMINAS A Y D; SALSA DE
MAYONESA CON CANOLA RICA EN

VITAMINAS A Y D; ADEREZO RSA FABRICA ASCEND Sin
R ool L R
- 2017 VENDER ntos
CANOLA EXCELENTE FUENTE DE SAS.

VITAMINA A VD 2 QAISA NF

FECULA DE MAIZ- LA MONARCA

v/ consulta registros sanitarios |

23 invima.gov.co,

én plblica ™ Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ™ Tramites y servicios ™ +

Buscar Nueva Consulta

Inicio T iayacceso alail

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el nimero de expediente.

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 02:16

Expedie _ Informa
Registro Fecha . . "
nte Estado . Modalid Titular( cion del

Nombre del Producto sanitari Venci
Sanitari Registro ad es) product
- o ento 5

CTRL+F2
MEZCLA LISTA PARA BUNUELO,

MEZCLA LISTA PARA NATILLA

AREQUIPE, MEZCLA LISTA PARA
NATILLA COCO, MEZCLA LISTA

PARA NATILLA TRADICIONAL, FABRICA

MEZCLA LISTA PARA PANDEBONO, NSA- 3 HYR Sin
w MEZCLA LISTA PARA 0007144 Vigente ;059/07 ENVASA BICSIZ)RT\‘JBE docume
- PANDEQUESQ, MEZCLA LISTA -2019 RY SSAS. ntos

PARA PANDEYUCA, MEZCLA LISTA VENDER

PARA ALMOJABANA, FECULA DE

MAIZ, MEZCLA LISTA PARA

NATILLA TRES LECHE, MEZCLA

LISTA PARA NATILLA RON PASAS,

CHOCOLATE EN POLVO- CHOCOLISTO



invima.gov.co/consulta-

Inicio Transparencia y acceso a la informacién publica ~ Atencidn al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilades ~ Tramites y servicios ™ +

MINERALES NOMBRE DE
FANTASIA: DOBLE CHOCOLATE
¥/O EXTRA CHOCOLATE, MEZCLA
EN POLVO PARA PREPARAR
BEBIDAS DE CHOCOLATE
INSTANTANEA CON VITAMINAS ¥
MINERALES NOMBRE DE
FANTASIA: CHOCOLATE;
ALIMENTO EN POLVO
FORTIFICADO EN VITAMINAS Y
MINERALES SABOR A CHOCOLATE CTRL+F2
NOMBRE DE FANTASIA: COCOA -
RAFF, MEZCLA EN POLVO PARA

PREPARAR BEBIDA SABOR
CHOCOLATE INSTANTANEA
ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y
MINERALES NOMBRE DE
FANTASIA: CHOCOLATE, MEZCLA

EN POLVO PARA PREPARAR COMPA

BEBIDA INSTANTANEA CON Nia

SABOR A GALLETA-MASMELO RSA- FABRIC NACIO sin
202564 CON VITAMINAS Y MINERALES . 002614 Vigente WB!I0E ppy NAL DE docume
& NOMBRE DE FANTASIA: GALLETA- 6-2023 /06 VENDER  CHOCO ntos

MASMELO. MEZCLA EN POLVO LATES

PARA PREPARAR BEBIDA DE S.AS.

n TSI TENC TN

PASTA LARGA SPAGHETTI- DORIA

invima.gov.ci

Inicio Transparencia y acceso a la informacion piblica ~ Atencion al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ™ +

NIDOS, FETTUCCINE. PASTA
MEDIA: FIDEQS, CONCHAS,
LASAGNA, GUARGUERONES,
CANELONES, CANELLONI, SHELLS,
PASTA CORTA: LETRAS,
ARGOLLITAS, CABELLO DE ANGEL,
CORBATAS, CORBATINES,
CONCHITAS, CODOS, RIGATONI,
LAZO, TORNILLOS, PENNE RIGATE,
PLUMA, FUSILLI, GRANITOS DE
PASTA, ELBOWS, CODITOS, CTRL+F2
CARACOLITOS, CARACOLES, -
FIGURITAS, ZOOLOGICO, FIDEO

PRECORTADO, FIDEO DE LETRAS,
SURTIDA (MIX DE DOS O MAS
VARIEDADES MENCIONADAS
ANTERIORMENTE) PASTAS
COMPUESTAS: PASTAS
ALIMENTICIAS CON TOMATE,

cros
CON VERDURAS, PASTAS FABRIC  ALIMEN
201356 ALIMENTICIAS VERDURAS CON RSA- ) a1 AR TIcIos - Sin
“ ils::U:ACfr;A(;?ATS?ATﬂEI;{TICIAS gg‘:gm— viaente g E{NYVASA sD/SsR‘A ::;C:We
L VENDER  SIGLAS: -

AZUCAR EN STICK PACK- RIOPAILA



Inicio

Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~

rala VEI HIUINELIUI USLaNaua USH PIUUULLy, 184 LUK S1S1HHUINIST U US SAPSUISTILS.

Expedie
nte

Sanitari
o

2017990
4

Su busqueda enlistd 1 registros para el grupo ALIMENTOS Fecha/Hora sistema: 2026/06/06 02:24

Registro Fecha

Estado e Modalid Titular(
Vencimi

Registro — ad es)

Nombre del Producto

AZUCAR CRUDO, (AZUCAR
CRUDA), AZUCAR MORENA,
{AZUCAR MORENO), AZUCAR
BLANCO DIRECTO, (AZUCAR
BLANCA DIRECTA) AZUCAR
REFINADO (AZUCAR REFINADA),
AZUCAR BLANCO ESPECIAL

RIOPAIL
{AZUCAR BLANCA ESPECIAL), NSA- 2030/05 FABRICA A
AZUCAR BLANCO (AZUCAR 0008606 W t RY
¢ gente 120 CASTILL
BLANCA), AZUCAR -2020 VENDER ASA

MICROPULVERIZADA (AZUCAR
MICROPULVERIZADQ), AZUCAR
RUBIA, AZUCAR PULVERIZADA
{AZUCAR PULVERIZADQ), AZUCAR
SUPREMA, NOMBRE FANTASIA:
BROWN CANE AZUCAR, REFINED
SUGAR, WHITE SUGAR

Tramites y servicios ~

Informa
cion del
product
o

Sin
docume
ntos

+

CTRL+F2

GALLETAS SEMIDULCES- SALTISIMAS

v/ consulta registros sanitarios |

c 23 invima.gov.co/cons:

Inicio

202675
08

Transparencia y acceso a la informacién piiblica ~

Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~ Productos Vigilados ~

SABUK A FRESA CUN CKEMA

SABOR A FRESA, GALLETA (5) TIPO

WAFER SABOR A VAINILLA CON

CREMA SABOR A VAINILLA,

GALLETA (S) TIPO WAFER SABOR A

LIMON CON CREMA SABOR A

LIMON, GALLETA (S) WAFER CON

CREMA SABOR A VAINILLA,

GALLETA (S) WAFER CON CREMA

SABOR A FRESA, , GALLETA (5)

WAFER CON CREMA SABOR A

LIMON, GALLETA (S) WAFER CON

CREMA SABOR A NARAMJA,

GALLETA (S) WAFER CON CREMA

SABOR A CHOCOLATE, GALLETA

(S) WAFER CON CREMA SABOR A

CAFE, GALLETA (S) WAFER CON

CREMA SABOR A COCO, GALLETA

(5) WAFER CON CREMA SABOR A

AREQUIPE, GALLETAS DULCES

TIPO SANDWICH RELLENAS CON

CREMA SABOR A VAINILLA,

GALLETAS DULCES TIPO DNOSEOE Vigente 2033/11 ]TRBSIC
SANDWICH RELLENAS{ CON 12022 /5 VENDER
CREMA SABOR A LIMON,

COMES
TIBLES
INTEGR
ALES
SAS

MEZCLA CHOCOLATE CON LECHE- AROMA CAFETERO

Tramites y servicios ™

Sin
dotuime
ntos

=

Invita

CTRL+F2

©



nsulta registros sanitarios |

25 invima.gov.co,

Inicio Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

Prpeue

nte

Sanitari
o

2020692
g

Nombre del Producto

PREPARACION INSTANTANEA EN
POLVO A BASE DE SUERO LACTEQ
DESPROTEINIZADO VARIEDADES:
PREPARACION INSTANTANEA EN
POLVO A BASE DE SUERO LACTEQ
DESPROTEINIZADO,
MALTODEXTRINA Y LECHE
ENTERA; PREPARACION
INSTANTANEA EN POLVO A BASE
DE SUERO LACTEO
DESPROTEINIZADO,
MALTODEXTRINA Y LECHE ENTERA
CON SABOR A VAINILLA;
PREPARACION INSTANTANEA EN
POLVO A BASE DE SUERO LACTEQ
DESPROTEINIZADO,
MALTODEXTRINA Y LECHE ENTERA
CON SABOR A CHOCOLATE;
PREPARACION INSTANTANEA EN
POLVO A BASE DE SUERO LACTEQ
DESPROTEINIZADO.

BEBIDA GASEOSA CAUTRO- COCA- COLA

v/ consulta registros sanitarios |

Atenciédn al Ciudadano ~ Participa

El Instituto ~ Productos Vigilados ~ Tramites y servicios ~ +

Estado i Modalid Titular( cién del

Registro product
o

Registro
sanitari
o

CTRL+F2

INDUST
RIAS
RSA- FABRICA ALIMEN Sin
0013305 Vigente ;0230/12 RY TICIAS documme
-2021 VENDER CHOCO ntos -

Transparencia y acceso a la informacién piblica ~

25 invima.gov.co/cor

Atencién al Ciudadano ~ Participa El Instituto ~

Por favor, introduzca la palabra que se muestra a continuacion:

Tp3dr

7p3dr

Para ver informacién detallada del producto, haga click en el nimero de expediente.
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BIA S.A o
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REFRESCO A BASE DE AGUA CON
SABOR LIMA LIMON CON GAS,

REFRESCO A BASE DE AGUA CON

SABOR MARACUYA CON GAS,

REFRESCO A BASE DE AGUA s
SABOR A FRUTOS ROJOS CON

GAS, REFRESCO A BASE DE AGUA

SABOR A GRANADA CON GAS,

REFRESCO A BASE DE AGUA CON

SABOR A SANDIA PEPINO CON

GAS, REFRESCO A BASE DE AGUA

CON SABOR A PEPINO SANDIA

CON GAS, RERESCO A BASE DE

AGUA SABOR NARANJA MANGO
CON GAS, REFRESCO A BASE DE
AGUA SABOR CON SABOR A
2020290 LIMONADA CON GAS, REFRESCO A RSA- 2031/03 FABRICA "D Sin o
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HAWAIANO, HOJALDRADO JAMON UEz

Y QUESQ, HOJALDRADC POLLO Y RODRIG

VERDURAS, HOJALDRADO UEZ

TOCINETA, HOJALDRADO CARNE Y MARTA

VERDURAS, HOJALDRADO QUESO |SABEL

Y BOCADILLO, HOJALDRADO PROPIET

QUESO Y AREQUIPE, HOJALDRADO ARIA

QUESO Y MAIZ TIERNO, PALITO DR
2015133 ?géig]i%”;i&iiﬁ'; NSA- 2028/10 FABRICA ESTRELE sin
3 RANCHERO' PANZERGTTI 005589- Vigente / RY CIMIENT docume’
- ’ 2018 VENDER ODE ntos -

HAWAIANN PANZEROTTI IAKAN

PALITO DE QUESO- PALOS Y PANZEROTTIS RODRI
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Buscar eva Consulta

Para ver informacion detallada del producto, haga click en el mimero de expediente.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (PSB)

“El presente Plan de Saneamiento Bésico ha sido elaborado conforme a la normatividad y lineamientos
vigentes, por una persona certificada y con experiencia el area de higiene y servicios relacionados”.

Nombre de la Razdn Social: Tatiana Jimenez Pineda

Actividad Desarrollada: Desayunos y Almuerzos
Propietaria / Representante Legal: Tatiana Jiménez Posada

Cédula de Ciudadania: 1038411302

Ciudad: Medellin, Antioquia
Direccién: Cr56C 51 05

Celular: 3024397063
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1. Introduccién

Presentacion del Plan de Saneamiento Basico: Se establecen y aplican medidas para mantener
condiciones higiénico- sanitarias adecuadas en las instalaciones de RESTAURANTE SYRAH
, previniendo riesgos para la salud publica y asegurando la inocuidad de los productos y servicios.

Aplicacion y alcance: Este plan se implementa en todas las areas y procesos de RESTAURANTE
SYRAH,

basandose en la prevencion, el control y la mejora continua en materia sanitaria. Su aplicacion
garantiza el cumplimiento de los requisitos legales y los estandares de calidad. Se incluyen
practicas de higiene y proteccion personal, programas de limpieza y desinfeccion, control integral de
plagas, manejo de residuos sélidos y liquidos, y abastecimiento de agua potable. También, un plan
de accidn para emergencias sanitarias, un sistema de evaluacién interno y procedimientos para la
revision y actualizacion del plan.

Responsabilidad: Todo el personal de RESTAURANTE SYRAH es responsable de cumpliry
supervisar el acatamiento de los lineamientos del plan, asegurando un entorno seguro, higiénico y
alineado con la normativa sanitaria actual.

2. Objetivo General y Especificos

Objetivo General: Se establecen e implementan medidas para garantizar condiciones higiénico-
sanitarias optimas en las instalaciones de RESTAURANTE SYRAH Se minimizan los riesgos de
contaminacion y se protege la salud del personal, clientes y cualquier persona relacionada con las
actividades del establecimiento.

Objetivos Especificos: Se cumple con la normativa sanitaria aplicable. Se establecen rutinas y
procedimientos de higiene personal, asi como de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
utensilios. Se implementa un programa de control de plagas para prevenir la presencia de vectores
y roedores. Se gestionan de manera adecuada los residuos sélidos y liquidos generados. Se
asegura el uso y suministro de agua potable en cantidad y calidad suficientes. Se promueve la
responsabilidad de todo el personal en la aplicacion de las medidas. Se disefian acciones
preventivas y de respuesta ante emergencias sanitarias. Se establecen mecanismos para el
seguimiento y la evaluacién del cumplimiento del plan.

3. Alcance

El plan de saneamiento basico se aplica a todas las actividades, areas, procesos y personas
involucradas en el funcionamiento de RESTAURANTE SYRAH. Esto incluye las zonas de atencion
al cliente, produccion, almacenamiento, manejo de insumos, servicios sanitarios, oficinas y cualquier

otro espacio que pueda influir en la higiene, la salud o la seguridad sanitaria.
La persona encargada del funcionamiento general de RESTAURANTE SYRAH

garantiza que este plan sea implementado, conocido y cumplido por todo el personal. Asimismo,
facilita los recursos necesarios para su aplicacion, consulta y actualizacion. Todo el personal de
RESTAURANTE SYRAH participa activamente en el cumplimiento de este plan. Es indispensable
gue quienes realizan tareas operativas reciban la capacitacion adecuada para aplicar los
procedimientos correctamente.
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4. Marco Legal

Norma

Aplicacion

Ley 9 de 1979

Establece las bases del saneamiento: condiciones locativas, higiene,
control de vectores, agua segura y deberes sanitarios.

Decreto 1575 de 2007

Crea el sistema para proteger y vigilar la calidad del agua para consumo
humano y define responsabilidades de prestadores y usuarios.

Resolucién 2115 de 2007

Define las caracteristicas de calidad del agua, los parametros de
muestreo y los instrumentos para su control y vigilancia.

Resolucion 0330 de 2017
(RAS)

Reglamenta los requisitos técnicos para disefio, operacion y
mantenimiento de sistemas de acueducto, alcantarillado y aseo.
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Norma

Aplicacién

Decreto 2981 de 2013

Regula el servicio publico de aseo y las obligaciones para separar,
almacenar, recolectar, aprovechar y disponer los residuos.

Resolucion 2184 de 2019

Establece el codigo de colores obligatorio para la separacién en la
fuente de los residuos solidos.

Decreto 3930 de 2010

Regula la clasificacion de cuerpos de agua y el régimen de vertimientos,
incluyendo permisos y obligaciones.

Resolucion 0631 de 2015

Fija los limites maximos permisibles para vertimientos puntuales a
cuerpos de agua y sistemas de alcantarillado.

Decreto 1076 de 2015
(DUR Ambiental)

Compila la normativa ambiental relacionada con residuos peligrosos,
vertimientos, plaguicidas y control ambiental.

Decreto 4741 de 2005

Regula la gestion integral de residuos peligrosos: registro, manejo,
transporte y disposicién final.

Resolucion 1362 de 2007

Obliga al registro de generadores de residuos peligrosos en el sistema
RESPEL.

Decreto 1843 de 1991

Regula el uso, manejo, almacenamiento y aplicacién de plaguicidas
para proteger la salud y el ambiente.

Resolucién 2674 de 2013

Establece los requisitos sanitarios para establecimientos y procesos de
alimentos, incluyendo planes de saneamiento.

Ley 142 de 1994

Regula los servicios publicos domiciliarios, incluyendo acueducto,
alcantarillado y aseo.

Decreto 1077 de 2015
(DUR Vivienda)

Compila las normas del sector de agua potable y saneamiento basico
para prestadores e infraestructura.

Decreto 1072 de 2015y
Resolucion 0312 de 2019

Reglamentan el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
y los estandares minimos relacionados con limpieza, desinfeccion y
control de riesgos.

Decreto 1500 de 2007

Establece el sistema oficial de inspeccion en la cadena de carne e
incluye el plan de saneamiento en predios de produccién animal.

5. Responsabilidades del Personal

La implementacion, ejecucion y vigilancia del Plan de Saneamiento Basico recaen directamente en
el responsable de la administracion de RESTAURANTE MALBEC PARRILLA BAR y en todo el
personal involucrado en las operaciones diarias. La distribucién de responsabilidades se establece

de la siguiente manera:

« Responsable del establecimiento (propietario, administrador o encargado designado): Lidera
la implementacién del plan y provee los recursos humanos, técnicos y materiales necesarios
para su ejecucion. Se asegura de que todo el personal reciba la capacitacion adecuada en
higiene y saneamiento, supervisa el cumplimiento de las actividades de cada programa,
coordina la actualizacion del plan cuando sea necesario y promueve una cultura de
prevencion y mejora continua.

o Personal operativo: Cumple con las actividades asignadas segun su rol y funciones, aplicando
correctamente las medidas de higiene, limpieza, manejo de residuos y control de plagas.
Reporta cualquier situacion que afecte las condiciones higiénico-sanitarias y participa en las
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capacitaciones y evaluaciones del plan.

« Personal de apoyo: Asiste en la ejecucion, seguimiento y verificacion de los programas
del plan, apoya la consolidacion de registros y reportes, y colabora en la implementacion
de acciones correctivas y preventivas cuando sea necesario.

El cumplimiento del Plan de Saneamiento Basico es una responsabilidad compartida, esencial para
proteger la salud, garantizar condiciones sanitarias optimas y cumplir con la normativa vigente.
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6. Definiciones

Para facilitar la comprensién y aplicacion de este plan en RESTAURANTE SYRAH
GOURMET, se establecen las siguientes definiciones:

Saneamiento Basico: El conjunto de acciones destinadas a mejorar las condiciones
higiénicas de un entorno para prevenir riesgos a la salud y asegurar la inocuidad de
productos y servicios.

Buenas Practicas de Higiene (BPH): Las medidas aplicadas para mantener la limpieza,
correcta manipulacion, almacenamiento adecuado, disposicion de residuos y control de
plagas, entre otros.

Limpieza: El proceso fisico de remocion de suciedad, residuos, polvo y otras sustancias
visibles de superficies, equipos, utensilios e instalaciones.

Desinfeccion: La aplicacién de productos o métodos para eliminar o reducir
microorganismos a niveles seguros en superficies y materiales que han sido
limpiados previamente.

Plaga: Cualquier animal, insecto o microorganismo no deseado que contamina
productos, instalaciones o afecta la salud humana.

Residuos Sdlidos: Los desechos generados por las actividades de RESTAURANTE
SYRAH como papel, empaques o restos de productos.

Residuos Liquidos: Los desechos en estado liquido que provienen de los procesos
de limpieza, preparacion o funcionamiento general del establecimiento.

Agua Potable: El agua apta para el consumo humano que cumple con los parametros
fisicos, quimicos y microbiol6gicos establecidos por la normativa vigente.

Emergencia Sanitaria: Una situacion inesperada que representa un riesgo para la salud
publica y requiere de medidas inmediatas para su control.

Evaluacion Interna: El proceso de verificacién del cumplimiento de las actividades
del plan para identificar oportunidades de mejora.
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PRACTICAS DE HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN EL PLAN

DE SANEAMIENTO BASICO

HIGIENE DEL PERSONAL

El personal debera pasar por un examen de aptitud médica para manipulacion
higiénica de alimentos previo al ingreso y posteriormente se le realizaran minimo
una vez al afo.

Deberda reportar a su jefe cualquier enfermedad o lesion (herida) para que éste
tome la accion correspondiente. Los sintomas de enfermedad que el personal
deberd reportar son: diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre,
infecciones visibles en la piel (cortes, quemaduras, etc.), supuracion del oido o
nariz, ictericia y las que considere que impidan una manipulacion higiénica de
alimentos.

Si un empleado o colaborador toma algin medicamento, éste debera guardarse
en su casillero. Por ningun motivo se llevaran medicamentos a las areas de
preparacién de alimentos, comedor o botiquin de primeros auxilios siempre y
cuando no sean de libre comercializacion y venta

Debera bafiarse diariamente.

El personal solo utilizara el uniforme en el establecimiento, no debera llegar con el
puesto.

El personal debera llevar el cabello corto o recogido, cubierto totalmente por

una malla
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« El personal masculino deberéa estar correctamente afeitado.

» El personal que se encuentra en el area de produccion debera usar tapabocas

« La dotacion del personal sera de colores claros y comprendera camiseta, delantal,
pantaldn o sudadera y calzado cubierto

« Las ufas de las manos deberan estar cortas, limpias y sin esmalte.

+ No debera toser o estornudar sobre los alimentos.

ENTRENAMIENTO

« EI personal serd capacitado constantemente en las Buenas Préacticas de
Manufactura (Manipulacion de alimentos, higiene personal, recepcion vy
almacenamiento, preparacién de alimentos, limpieza y desinfeccion — control de
plagas) sera anualmente minimo de 10 horas por un profesional en el area de
alimentos o por una entidad certificada para esta labor (resolucién 2674 de 2013).
Ademas, se podran programar capacitaciones adicionales de acuerdo a los

requerimientos.

» Las capacitaciones deberan cumplir con la siguiente metodologia:
1. Tema
2. Contenido
3. Practica de aplicacién
4.  Evaluacion
5 Retroalimentacion
6. Implementacion
7

Plan de mejora (en caso de requerise)

« Todo personal nuevo que ingrese a laborar debera ser capacitado en

buenas practicas de manufactura, asi como en las labores de cocina.

NORMAS EN AREAS DE PRODUCCION:
e El personal no debera portar joyas, relojes, cadenas, aretes, audifonos, otros.
e No se debera utilizar cosméticos. Si usa gafas, aseguradas a la cabeza

e Se deberaingresar a trabajar con uniforme completo y limpio.
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° Deberda lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante luego de: ir al bafio,

manipular basura, manipular cajas o baldes, cada vez que cambie de actividad, antes

de iniciar el servicio de los alimentos. Luego debera secarse las manos con papel

toalla (nunca con el uniforme).

e Esta prohibido comer, fumar, beber o mascar chicle en el area de trabajo.

e No se probaran los alimentos con los dedos ni durante la hora de servicio

° Evitar malos habitos como: rascarse la cabeza, hurgarse la nariz o las orejas,

tocarse la cara u otra parte del cuerpo.
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Usar tapabocas mientras se manipula producto expuesto.
Lavarse y desinfectarse las manos antes de manipular producto.

e Colocar avisos sobre las practicas de higiene (lavado y desinfeccion) y sobre las

prohibiciones.

SERVICIOS SANITARIOS:
e Existencia de servicios sanitarios para hombres y mujeres.

e Uso de jabon liquido y toallas desechables.
e Uso de papelera negra de “No aprovechable” segun cédigo vigente de colores para su

clasificacion (ver programa de manejo de residuos sélidos y liquidos)
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Nombre Descripcion| parte Riesgo Modo de uso| Almacenamien| Mantenimient
del EPP del controlado to 0
cuerpo
que
proteg
e
Tapaboca | Cubre boca | Boca Riesgo Ajustar bien | En bolsa limpia,| Desechabl
SO y nariz para |y biolégicoy | al rostro, secay e o lavado
mascarilla | evitar la nariz salpicaduras | cambiar ventilada. sies
transmision segun reutilizable.
de recomendacio
particulas. n del
fabricante.
Guantes Guantes Manos | Contaminaci | Usar una Caja No reutilizar.
desechabl | finos de on cruzada, |vez, cerrada,
es latex, nitrilo contacto desechar lugar
o vinilo. con despuésde |fresco vy
guimicos o | cada uso. seco.
fluidos.
Guantes Guantes de | Manos | Contacto Usar solo Colgado Lavary
reutilizabl caucho para con paratareas |sy desinfect
es tareas de guimicos especificas. | secos. ar
limpieza o de después
manipulacion limpieza, de cada
: humedad. uso.
Gafas de Protecciéon | Ojos Salpicadur Colocar Caja o estuche | Limpiar
protecci visual contra as ajustadas rigido. con pafo
on salpicaduras. guimicas, al rostro. suavey
particulas solucién
en el aire. adecuada.
Uniforme Ropa Cuerpo | Contaminaci | Usar limpia | Encasilleroo | Lavar con
o ropa exclusiva on cruzada, | diariamente. | perchero. frecuencia.
de del local. suciedad.
trabajo
Delantal Cubre el Torso | Manchas, Ajustar con | Colgado Lavar
uniforme o salpicaduras | tiras o separad frecuentement
ropa botones. 0. e.
personal.
Gorro o Evita caida | Cabez | Contaminaci | Ajustadoy En Desechable o
red para de cabello. | a on del cubriendo recipiente lavado diario
el cabello (cabell | producto. totalmente limpio. sies
0) el cabello. reutilizable.
Calzado Zapatos Pies Caidas, Usar Lugar secoy Limpiar
cerrado que golpes, exclusivament| ventilado. diariamente.
antideslizant| protegen objetos e en el local.
e el pie. cortantes.
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Bata o Capa Torso | Suciedad, Vestir sobre |a Perchero. Lavar
chagueta externa contacto ropa. regularmente.
institucion | sobre la con
al ropa. usuarios.
7. Programade Limpiezay Desinfeccion
Objetivo

Establecer los lineamientos para desarrollar las actividades de limpieza y desinfeccion, con el fin de garantizar
una higiene adecuada de las areas, permitiendo preservar la inocuidad de los productos que en ellas se

manipulan y dando cumplimiento a los requerimientos sanitarios de caracter legal y comercial

Alcance

Aplica a todas las instalaciones, equipos, mobiliario, utensilios y materiales de las areas donde se manipulen
alimentos (carnes, panaderia, fruver, lacteos, recibo, bodega, etc.), las areas auxiliares (bafios, cambiadores,
comedores, cuartos de residuos, etc.), droguerias y las materias primas que requieran de sanitizacion previa

a su uso en todos los puntos de venta y bodegas a nivel nacional

Definiciones

Contaminacion: Es la presencia de cualquier elemento extrafio que no hace parte de los componentes
normales del alimento. *Desinfectante: Sustancia o agente quimico capaz de inactivar microorganismos.
Tres de las sustancias quimicas mas frecuentemente utilizadas para la desinfeccién son el cloro
(hipoclorito), el yodo (derivados yodados) y sales de amonios cuaternarios. Los factores mas importantes
gue afectan la eleccién y accion de los desinfectantes quimicos son tiempo de contacto, concentracion,
temperatura de la solucion.

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico y/o quimico aplicado a las superficies limpias en contacto con
alimentos, con el fin de destruir o reducir substancialmente las células vegetativas de los microorganismos
gue pueden ocasionar riesgos para la salud publica. Aun cuando un objeto esté limpio puede contener
agentes invisibles (microorganismos o0 sustancias quimicas), capaces de causar ETA (Enfermedades
Transmisibles por Alimentos)

Detergente: Sustancia o agente quimico especificamente formulados (Sustancia o agente quimico) para
remover (emulsionando, suspendiendo y solubilizando) suciedad o depdsitos minerales. Deberan ser
efectivos, estables, no corrosivos, y seguros tanto para el producto, como para las personas y las

superficies, cuando se les utiliza siguiendo las indicaciones establecidas de uso.
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Higiene de los alimentos: Es el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad,
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Limpieza: Es el conjunto de operaciones que permiten la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo y
otras materias extrafias o indeseables. Es la remocion fisica de la suciedad mediante productos
detergentes elegidos en funcion del tipo de suciedad y la superficie donde se asienta. Se refiere a lo
estético y concierne a la apariencia exterior.

Monitoreo: Realizacion de pruebas programadas u observaciones, que son registradas y tienen por objeto
constatar el cumplimiento de los procedimientos de limpieza y desinfeccion preestablecidos y los resultados
esperados.

Saneamiento: Se refiere a las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Suciedad: Todos los residuos que al final de los procesos industriales quedan presentes o adheridos a los
techos, paredes, pisos, equipos, utensilios y demas superficie en contacto con los alimentos.

Suciedad inorganica: Los residuos provenientes de las sales de la dureza del agua, metal oxidado, 6xido,
sales de calcio.

Suciedad organica: Los residuos provenientes de grasa animal, aceites vegetales, sangre, proteinas,
almidon y azucares.

Sustancia peligrosa: Es toda forma material que durante la fabricacién, manejo, transporte,
almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o causar explosion,
corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién que constituya riesgo para la salud de las personas
o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

POES: Procedimiento operativo estandarizado.

SGA: Sistema de comunicacion de peligros asociados a sustancias quimicas puras y sus mezclas. Su
objetivo es armonizar, en el plano internacional, los criterios técnicos de clasificacion para los peligros
guimicos y los medios para transmitir informacion confiable mejorando la proteccién de la salud humana 'y

el ambiente.

Condiciones Generales
e Los lineamientos establecidos aplican para los procedimientos de limpieza y desinfeccion ejecutados
por el personal que labora en cada seccion y que obedece a actividades rutinarias.
e Las actividades de limpieza y desinfeccion profunda o especializada son descritas en el Manual de
Mantenimiento vigente en la compainiia.
e Todos los puntos de venta y bodegas deberan tener registrado el Formato para el reporte de inventario
de equipo y utensilios, con la finalidad de tener una relacion detallada, ordenada y actualizada de los

equipos y utensilios disponibles.
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Responsabilidades y Frecuencia

« Propietario o Administrador: Se encarga de supervisar y verificar que el programa se cumpla.
« Colaboradores designados: Ejecutan las tareas asignadas y llenan el registro correspondiente.

Fichas técnicas de los productos de aseo y desinfeccion

Hipoclorito de Sodio

Jabon Liquido para Manos

Descripcion:
Desinfectante de uso general utilizado para

Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma: Liquido

Color: Amarillo pélido o

incoloro Olor: Penetrante a

cloro

PH: 11-13

Temperatura de uso: Ambiente (no mayor a
30 °C) Método de Uso:

Diluir entre 10 y 50 ml por litro de agua,
segun la necesidad.

Aplicar sobre superficies limpias con trapo,
esponja o atomizador.

Dejar actuar 5 minutos.

No requiere enjuague si se diluye

Usar guantes y gafas de proteccion.

No mezclar con vinagre, acidos o0 amoniaco
(genera gases toxicos).

No ingerir ni inhalar.

Primeros Auxilios:

Contacto con la piel: Enjuagar con
abundante agua. Ojos: Lavar con agua por

15 minutos. o
Inhalacion: Salir al aire libre.

superficies, bafios, utensilios y areas comunes.

adecuadamente. Precauciones y Advertencias:

Descripcion:

Producto suave para la higiene de manos.
Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma: Liquido viscoso

Color: Variable (azul, rosa,

verde) Olor: Agradable,

floral o frutal PH: 6.5-7.5

Temperatura de uso:

Ambiente Método de Uso:

Aplicar una dosis sobre las manos
humedas. Frotar durante al menos 20
segundos.

Enjuagar con agua corriente.
Precauciones y Advertencias:

No ingerir ni aplicar en 0jos 0 mucosas.
Mantener fuera del alcance de nifios sin
supervision. Primeros Auxilios:

Contacto con ojos: Enjuagar con agua
durante 10 minutos.

Ingestion: Beber agua y consultar al médico.
Almacenamiento y Manipulacion:
Almacenar en lugar seco, fresco y bien cerrado.
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Ingestion: No inducir el vomito. Buscar atencion
meédica. Almacenamiento y Manipulacion:
Mantener en envases plasticos cerrados, en lugar

fresco y oscuro. .
Alejar de alimentos y del alcance de nifios.

Limpiavidrios

Detergente Liquido/polvo para superficies

Descripcion:
Producto para limpieza de vidrios, espejos y

superficies lisas. o
Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma: Liquido

Color: Azul o incoloro

Olor: Ligero, fresco

PH:6 -8

Temperatura de uso: Ambiente

Método de Uso:

Rociar directamente sobre la superficie.

Limpiar con pafio seco y limpio hasta que no queden

residuos. .
Precauciones y Advertencias:
Evitar el contacto con ojos y piel.

No aplicar cerca de llamas (puede contener alcohol).
Primeros Auxilios:

Ojos: Enjuagar con agua por 10 minutos.

Inhalacién: Ventilar el area.

Ingestion: No inducir el vomito. Consultar médico.
Almacenamiento y Manipulacion:

Conservar en envase original bien cerrado.

Alejado de fuentes de calor.

Descripcion:
Producto de limpieza general para pisos y

superficies. Propiedades Fisicas y Quimicas:
Forma: Liquido o polvo

Color: Azul claro, verde claro o
incoloro Olor: Fresco
PH:9-10

Temperatura de uso:

Ambiente Método de Uso:
Diluir 1-2 cucharadas en 1 litro de agua.

Aplicar, dejar actuar 5-10 minutos, enjuagar
Si es necesario.

Precauciones y Advertencias:

Usar guantes si hay contacto
prolongado. No ingerir ni mezclar

con otros productos. Primeros
Auxilios:

Ojos/piel: Enjuagar con abundante

agua. Ingestion: No inducir vomito.

Acudir al médico. Almacenamiento y
Manipulacion:

Guardar en lugar fresco, seco y alejado del sol.

Limpiador de superficies del bano

Ambientador Liquido

Descripcion:
Producto desincrustante y desinfectante para

sanitarios, lavamanos y pisos de bafo.
Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma: Liquido viscoso o polvo abrasivo
Color: Azul, verde o transparente

Olor: Intenso PH:

1 -3 (acido)

Temperatura de uso: Ambiente

Método de Uso:

Aplicar directamente sobre superficies.
Dejar actuar 5-10 minutos.

Cepillar y enjuagar con agua.
Precauciones y Advertencias:

Usar guantes, evitar salpicaduras.

No mezclar con cloro.

Ventilar el area al usarlo.

Primeros Auxilios:

Ojos: Lavar con agua por 15 minutos.
Ingestion: No inducir vémito, acudir a urgencias.
Almacenamiento y Manipulacién:

Descripcion:
Producto liquido con fragancia para

aromatizar ambientes. _
Propiedades Fisicas y Quimicas:

Forma:

Liquido

Color:

Variable

Olor: Floral, citrico o
dulce PH: 6 -7
Temperatura de uso:

Ambiente Método de Uso:
Rociar en ambientes abiertos.

No saturar ni aplicar sobre personas o alimentos.
Precauciones y Advertencias:

Inflamable si contiene alcohol.

No inhalar directamente ni rociar sobre

fuego. Primeros Auxilios:

Ojos/piel: Enjuagar con agua.

Inhalacion: Aire fresco.

Ingestion: Consultar médico.
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Guardar en envases plasticos resistentes.
Alejar de fuentes de calor y productos
alcalinos.

Almacenamiento y

Manipulacion: _
Guardar bien cerrado y lejos de calor o llamas.

| Jabon Liquido/Barra para Loza

| Desengrasante/Polvo Abrasivo
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Descripcion: Producto disefiado para la limpieza
de utensilios de cocina, removiendo grasa y
residuos de alimentos. Propiedades Fisicas y
Quimicas:

Forma: Liquido viscoso o solido

(barra). Color: Variable segun el tipo

(verde, amarillo, transparente).

Olor: Citrico o neutro. PH: 6.5 — 8.0.
Temperatura de uso: Ambiente.

Método de Uso: Aplicar una pequefia cantidad
sobre la esponja o directamente sobre la
superficie a limpiar.

Frotar hasta generar espuma y enjuagar con
abundante agua.

Precauciones y Advertencias: No ingerir ni
aplicar sobre la piel prolongadamente.
Mantener fuera del alcance de nifios. Evitar el
contacto con los ojos.

Primeros Auxilios: En caso de contacto con los
0j0s, enjuagar con agua durante 10 minutos. Si
se presenta irritacion o ingestion accidental,
consultar al médico. Almacenamiento y

Manipulacion: Mantener en envase
cerrado, en lugar fresco, seco y alejado de la luz
solar directa.

Descripcién: Producto formulado para
remover grasa dificil y suciedad adherida en
superficies, equipos y utensilios.

Propiedades Fisicas y Quimicas: Forma: Liquido
o polvo. Color: Variable (blanco, amarillo o
transparente).

Olor: Caracteristico o citrico. PH: 9.0 — 12.0.
Temperatura de uso: Ambiente.

Método de Uso: Aplicar directamente sobre la
superficie o diluir segun necesidad. Frotar con
esponja o pafo y enjuagar con agua limpia.
Precauciones y Advertencias: Evitar contacto
con 0jos, piel sensible y mucosas. No mezclar
con otros productos quimicos. Mantener fuera
del alcance de nifios.

Primeros Auxilios: En caso de contacto con
0jos o piel, enjuagar con abundante agua
durante 10 minutos. En caso de ingestion
accidental, no inducir el vémito y consultar al
médico.

Almacenamiento y Manipulacion: Conservar el
envase cerrado, en lugar seco, ventilado y
alejado de fuentes de calor o luz solar directa.

Técnicas de Limpieza y Desinfeccion: La limpieza y la desinfeccién son procesos complementarios.
La limpieza elimina la suciedad y los residuos visibles, mientras que la desinfeccion destruye o
inactiva los microorganismos. No se desinfecta una superficie que no ha sido limpiada previamente.

El proceso de limpieza y desinfeccion se aplica de la siguiente manera:

1. Preparacion: Se retiran los objetos y escombros de la superficie. Se separa la basura y

se organizan los elementos de limpieza.

2. Limpieza: Se aplica una solucién de agua y jabén, o un detergente adecuado, y se frota
enérgicamente. Luego se enjuaga con agua limpia.

3. Desinfeccion: Con la superficie limpia y seca, se aplica el desinfectante. Se siguen las
instrucciones del fabricante para el tiempo de contacto necesario.

4. Enjuague Final: Algunos desinfectantes, especialmente los usados en areas de
manipulacion de alimentos, requieren un enjuague final con agua potable.

Se usan diferentes técnicas de desinfeccion segun la superficie y la necesidad:

o Técnica con Detergente: Se disuelve el detergente en agua segun las instrucciones. Se
aplica y se frota con un cepillo o pafio, se enjuaga con abundante agua limpia y se seca la
superficie. Esta técnica es ideal para areas con mucha grasa o suciedad.

e Técnicacon Jabdn Liquido: Se vierte una pequefia cantidad de jabon liquido sobre una esponja
o pafio humedo. Se frota la superficie y se limpia con un pafio humedecido en agua limpia para
eliminar los residuos de jabon. Es ideal para mostradores, mesas y estanterias.
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Técnica con Hipoclorito de Sodio (Lejia): Antes de usar hipoclorito, la superficie debe estar
completamente limpia. Se diluye una parte de hipoclorito en 99 partes de agua para obtener
una solucion al 1%. La solucion se aplica sobre la superficie limpia y se deja actuar por al
menos 10 minutos. Se enjuaga con agua limpia, especialmente en areas de contacto con
alimentos, y luego se seca. Se prohibe mezclar hipoclorito con amoniaco u otros
limpiadores, y se deben usar guantes en un area bien ventilada. Esta técnica es muy
efectiva para desinfectar bafios, pisos y vitrinas.

Técnicas con Productos Naturales: El vinagre blanco y el bicarbonato de sodio son
alternativas menos agresivas para la limpieza y desinfeccion. La solucion de vinagre blanco y
agua en partes iguales se aplica en la superficie y se deja actuar por unos minutos antes de
retirarla con agua limpia. El bicarbonato de sodio se usa en pasta con agua para frotar
manchas o se espolvorea para neutralizar olores. Son ideales para la limpieza diaria de
superficies no porosas y la neutralizacion de olores en cualquier tipo de establecimiento.



8. Programade Control Integral de
Plagas

Objetivo

Establecer los mecanismos para la prevencion y erradicacion de las plagas en las
instalaciones con el fin de evitar su infestacién y asi disminuir los factores de
riesgo de contaminacion microbioldgica a los alimentos preparados basandose
en medidas preventivas y asi lograr ambientes de trabajo libres de plagas.

Alcance

El alcance de este programa esta establecido para los servicios de alimentacion
y principalmente esta comprendido para el area de bodega (materias primas y
producto terminado), zona de cocina y area de restaurante, salones, oficinas y

alrededores.

Area de Aplicacién: Todo lugar donde se aplican plaguicidas o rodenticidas para
fines sanitarios

Artropodos: Se caracterizan porque tienen su cuerpo y sus patas articulados, es
decir, divididos en piezas que se mueven. Los grupos mas importantes: son Los
insectos, los aracnidos, los crustaceos y los miriapodos

Control quimico: EI Control Quimico de las plagas es la represion de sus
poblaciones o la prevencion de su desarrollo mediante el uso de substancias
quimicas. Los compuestos quimicos que se utilizan en la proteccion de los
cultivos reciben el nombre genérico de Pesticidas o plaguicidas. Estos
compuestos, segun su efectividad particular contra insectos, acaros, ratas,
caracoles, o nematodos, reciben los nombres especificos de insecticidas,
acariciaos, raticidas o0 rodenticidas, caracolicidas o molusquicidas, Yy
nematicidasrespectivamente.

Desinfeccion: Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células

vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud



publica y reducir sustancialmente el ndimero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e
inocuidad del alimento.

Desinfectacidén: Proceso quimico, fisico o biolégico para exterminar o eliminar
artropodos roedores — plagas que se encuentran en el cuerpo de la persona,
animales domésticos.

Desratizacion: Control dirigido a los roedores.

Erradicacion: El término erradicacion refiere la extraccion total o la eliminacion
de plano de aquello que por x motivo provoca una situacion desagradable, reviste
algun peligro para la comunidad, entre otras cuestiones, es decir, la erradicacion
es una accion que se llevard a cabo cuando un escenario como el de una
enfermedad, una epidemia, entre otros, provoque serias desestabilizaciones en
el sistema en cuestion

Fumigacién: Produccion de vapores o humos desustancias desinfectantes o
medicamentosas que obran por contacto o por inhalacion.

Fumigantes: Sustancias que, a temperatura y presion determinada, pueden
existir en estado gaseoso.

Infestacion: Presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar a los alimentos.

Insecticidas: Sustancias quimicas capaces de matar insectos.

Insectos: Son animales articulares cuyo cuerpo se divide en cabeza, térax y
Abdomen.

Métodos Bioldgicos: es el empleo de sustancias naturales que interfieren con el
desarrollo del ciclo biolégico de estas especies con hormonas juveniles,
inhibidores de quitina y feromonas.

Métodos Quimicos: esta basado en el uso de plaguicidas. Los tratamientos
estan decididos sobre aspectos ecoldgicos, la plaga, manejo del area, toxicologia,
riesgos para los procesos, alimentos, junto con una aplicacion de control
adecuada.

Métodos Fisicos: son los mecanismos de uso tales como trampas, modificacion
de temperatura, humedad, barreras fisicas con mallas y tecnologias como
microondas y luz de variedad longitud de onda en el control de la plaga.

Plaga: El concepto de plaga urbana, siguiendo las directrices emanadas de la

OMS (1988), se refiere a aquellas especies implicadas en la transferencia de
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enfermedades infecciosas para el hombre y el dafio o deterioro del habitat y del
bienestar humano, y representa uno de los elementos basicos de caracter

preventivo, ligado ineludiblemente a las politicas de salud publica.

Tipo de plagas

Insectos rastreros: Cucarachas.

Artrépodos: Arafias, moscas, zancudos.

Roedores: ratas de alcantarilla, ratbn doméstico, raton de techo.

Aves: palomas, pajaros, murciélagos.

Plaguicidas: agente quimico, fisico o biologico, que se usa con el fin de prevenir
o controlar la presencia de acaros, insectos o roedores.

Resistencia: la aplicacion de plaguicidas en forma repetida o en dosis
inadecuadas propicia la seleccion de individuos que pueden tolerar dosis mas
altas que las requeridas para matar a la mayoria.

Riesgo: es la probabilidad de que una persona que se ha expuesto a una
sustancia quimica se enferme (intoxicacién) o muera. Por lo tanto, el riesgo puede
considerarse como igual a la toxicidad por exposicion.

Rodenticidas: sustancias quimicas capaces de controlar la poblacién de ratas o
ratones.

Roedor: Se dice de los mamiferos que tienen dos incisivos que crecen
continuamente y que les sirven para roer.

Toxicidad: es la capacidad que tiene una sustancia para causar dafos a la
salud o al medio ambiente.

DIAGNOSTICO

Una plaga es un animal que vive en / o sobre el alimento y causa su merma,
alteracion, contaminacion. Las plagas mas comunes que podemos encontrar en

los servicios alimentarios son:

Roedores, como ratas, ratones, zarigiieyas, ardillas
Insectos, como moscas, cucarachas, pececillos de plata, hormigas e insectos de

alimentos almacenados (por ejemplo, gorgojos).
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Aves como palomas, péjaros, murciélagos, gallinazos. Artrépodos, como
arafias, gusanos.
Reptiles, como serpientes.

Otros animales, como micos, higuanas.

Es importante que se identifiquen los signos que revelan la presencia de estos
animales, entre ellos estan:

Sus cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales.

Los excrementos de los roedores.

La alteracion de sacos, envases, cajas, etc., causada por ratones y ratas al
roerlos.

La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraria que
las plagas los han dafiado.

Las manchas de grasa que producen los roedores alrededor de las cafierias y
paredes.

La ejecucion estricta del programa de limpieza y desinfeccion en todas las areas
permite obtener resultados satisfactorios en todos los espacios, pero si no se
aplican las acciones a tiempo pueden desencadenar problemas al programa de
control integral de plagas; el mejor antidoto contra las plagas es la higiene y la

prevencion.

TECNICAS DE CONTROL DE PLAGAS

Saneamiento: Ningun otro método de control no quimico puede tener mayores
efectos benéficos que el saneamiento. Este consiste en la eliminacién de los
refugios de las plagas, las fuentes de alimentacion y de agua, de tal forma que
se inhibe la supervivencia de las plagas.

Mecanicas: Los controles mecanicos o fisicos, incluyen el uso de trampas,
lamparas, secamientos, barreras que impidan el ingreso de plagas al
establecimiento. Las medidas mecanicas pueden incluir alguna o todas las

medidas.

1.2.1. MEDIDAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS LA UDS



Las medidas permanentes de control integral de plagas pueden ser de tipo
preventivo o correctivo, las primeras consisten en evitar en todo momento la
entrada de plagas a la unidad operativa y las segundas (correctivas) en eliminar
aquellas que logren entrar. Dado lo anterior, la Unidad de servicio debera

procurar el cumplimiento de las siguientes actividades y acciones:

1.2.1.1. MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA INSPECCION DE LA HERMETICIDAD
DE LA SEDE

Mediante la inspeccion rutinaria de las instalaciones, se detectan posibles rutas
de ingreso de plagas (insectos, roedores y otros) y asi tomar la accién correctiva
correspondiente.
Para realizar esta actividad se debe diligenciar el Formato control fisico de
plagas y vectores en donde los aspectos a revisar son:

* Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no
debe ser superior a 1 cm. Si la distancia es mayor a 1 cm., se debe
disponer de cauchos en buen estado que bloqueen la abertura.

* Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.

« Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos (mallas) en las ventanas

 Revisar que no existan agujeros en paredes, pisos ni techos.

* Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida de las redes de acueducto,
gas y alcantarillado.

« Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, estos

deben estar fijos y no ser removibles.

1.3. CONTROL FISICO DE LAS PLAGAS

Son medidas dirigidas a impedir el acceso y la permanencia de los roedores en
las instalaciones, como son el uso de barreras en los espacios por donde puedan

ingresar, rejillas en los desagues, malla anti-insectos en ventanas o cualquier
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otro elemento para tal fin. Procurando que permanezcan en buen estado y

limpios.

Alrededores y vias de acceso

Inspeccion constante para verificar rastros o presencia de algun tipo de plaga o
estancamiento de aguas; puertas y ventanas herméticas, comprobar altura de
las puertas no mayor a un centimetro del piso

Manejo de residuos sélidos

El lugar donde se depositan las basuras debe estar en perfectas condiciones
de aseo; los residuos sélidos no deben permanecer por tiempos prolongados
para evitar la anidacion de plagas, las canecas limpias y herméticamente
cerradas.

Mantener el entorno de las zonas de produccién y almacenamiento limpios y
libres de acumulacién de desechos, polvos, basura y cualquier otro elemento
gue pueda aumentar el riesgo de acumulacion de plagas.

Manejo de residuos liquidos

Mantener las rejillas fijas, seguras y limpias para evitar el ingreso de roedores

en el centro infantil.

MEDIDAS CORRECTIVAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

Cuando las medidas preventivas fueron ineficaces y se presenta presencia de
plagas se debe ejecutar un control integral de plagas correctivo (control
quimico), para lo cual se requiere de la guia técnica del insecticida o

rodenticidas, suministrada por la empresa contratada para tal fin.
CONTROL QUIMICO
Es una medida complementaria dentro del programa que se lleva a cabo

cuando se observa que las barreras fisicas de proteccion y el programa de

limpieza y desinfeccion no fueron suficientes para evitar la proliferacion de



plagas dentro de la UDS.

La propuesta de control de la empresa prestadora del servicio debe contemplar

la siguiente informacion:

Propuesta técnica y economica.

Referencias de Servicios prestados, especialmente en relacion

con Servicios de Alimentacion.
Certificacion Sanitaria de la empresa.

Ficha Técnica y de seguridad de los productos a utilizar.

La fumigacion sélo sera realizada en caso de que en las sedes se
implemente adecuadamente el plan de saneamiento basico, se
cuente con las barreras fisicas de proteccion suficientes y
adecuadas y a pesar de ello, no se logre garantizar un adecuado
control por estos métodos y se haga necesario realizar un control
quimico, de lo contrario se evitara el uso de plaguicidas en las
sedes.

Antes de ser realizado el control de plagas por el proveedor en el
servicio de alimentacion debe de realizarse actividades de
limpieza y desinfeccion.

No deje materia prima almacenada en cajas en el suelo, colocar
todo en estantes y previamente protegidas

Proteger especialmente alimentos de facil absorcibn como
panificados y otros cereales

El control debe realizarse preferiblemente los dias viernes
después de la prestacion del servicio para que asi haya un mayor
efecto de los productos quimicos utilizados para dicho control.

El personal responsable de la aplicacién del control quimico
estara acompafado por un colaborador designado por el
coordinador o ingeniero de alimentos en cada Sede, las funciones
de esta persona seran verificar que el responsable del control si
este cumpliendo con la propuesta técnica del proveedor.
Después de realizado el control y de pasado los dias de mayor

efecto del producto, se realiza una vez mas actividades de



1.5.

1.5.1.

limpieza y desinfeccion en la planta fisica del Servicio de
Alimentacion.

* La empresa debe notificar a cada sede con anterioridad la visita
para la fumigacion, con el fin de garantizar que el personal tendra
conocimiento de la actividad, para que pueda realizar una
limpieza y desinfeccion a profundidad en todas las areas de la
sede y de esta manera la fumigacion sea mas efectiva, esta
actividad debe realizarse fuera del horario de atencién a nifios y
nifias, para que el producto actué en todo el fin de semana.

* La empresa debe dejar en cada sede un diagndstico certificado

de la fumigacion y los productos utilizados.

PRODUCTOS QUIMICOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS,
CERTIFICACION Y REGISTRO SANITARIO DEL PROVEEDOR

Se anexa la ficha de datos de seguridad de los productos quimicos utilizados y

el concepto sanitario de la empresa prestadora del servicio.

FRECUENCIA

» El diagnostico se realiza una Unica vez antes de comenzar a ejecutar las
acciones de prevencion, y el control estara a cargo del operador externo.

» El monitoreo y verificacion se realizaran cada 8 dias y a necesidad, si la
presencia de plagas los justifica.

+ La fumigacion se realizard cada mes, realizando controles cada que se

presente un hallazgo.

FORMATO

Cada que se identifiquen plagas se aplicara el formato control fisico de plagas y
vectores y solo cuando se evidencie presencia de plagas se diligenciara el otro
formato, el cual sera diligenciado por el personal de servicios generales y
auxiliares de Nutricion de la sede con el fin de solicitar oportunamente los

correctivos necesarios que permitan el control integrado de plaga.



1.5.2. Responsable del Programa

Son responsables de llevar a cabo este procedimiento la administracion y la
empresa que se contratara externamente, especializada en el control y
prevencion de plagas, de igual manera son responsables las personas que
realizan las labores de inspeccidn preventiva como auxiliares de nutricion y los

profesionales encargados del area.

1.5.3. Registros

° Registro de procesos de manejo de residuos sélidos, control de plagas.
° Formato de control fisico de plagas y vectores

° Certificado de Fumigacién

° Definicién

MEDIDAS CORRECTIVAS

Cuando las medidas preventivas fueron ineficaces y se presenta presencia de

plagas se debe ejecutar el programa de control integral de plagas correctivo.

e Jornada de desratizacion o desinsectacion

1. Alertar al responsable de tomar la medida correctiva.
2. Contactar a la empresa prestadora del servicio de desratizacion, desinsectacion
o desratizacion y definir la fecha y hora de la actividad.

3. Exigir a la empresa que ejecute este control la siguiente informacion:
- Concepto Sanitario Favorable de la empresa que realiza el procedimiento,
emitido por la Secretaria de Salud Departamental
- Formato de diagndstico e identificacion de plagas.
- Ficha técnica del insecticida, rodenticida o sustancias empleadas y hojas
de seguridad de los productos utilizados
- Procedimientos de fumigacion y desratizacion.

- Plano con ubicacién e identificacion de cebos en caso de haberse utilizado.



- Formato de control y seguimiento de la actividad de fumigacion o
desratizacion.

- Debera entregar el certificado e informe respectivo los cuales deberan ser

colocado en lugar visible y el informe se archivard junto con los registros de

control de plagas.

En el registro de control de plagas se resume la fecha de fumigacion o
desratizacion, la empresa que presta el servicio, el nombre del producto

aplicado, el ingrediente activo, la dosis aplicada y la plaga a erradicar.

GENERALIDADES CONTROL DE PLAGAS

1. La basura deberd ser almacenada en contenedores con bolsas y tapas
debidamente marcadas hasta su retiro.

2. La basura se retirara de la cocina al finalizar cada turno de trabajo y durante
el dia cada vez que sea necesario. Ademas, la basura almacenada se
retirara diariamente al paso del recolector.

3. No almacenar productos en mal estado.

4. No almacenar productos descubiertos o con envases sucios.

5. Los alrededores del establecimiento deberan estar libres de basura,
materiales inservibles.

6. Proteccion de puertas, ventanas y ductos de aire con mallas y/o rejillas finas

7. El control de plagas tiene como objetivo evitar la proliferacién de roedores:
Rata noruega, Rata negra, Raton casero. Insectos: Rastreros (hormigas,
cucarachas), Artropodos (arafias), Voladores (moscas), Acaros,

Dermestedes, Gorgojos, Polillas, Hormigas



9. Programa de Manejo de Residuos Solidos y Liquidos

Objetivo
Definir los pardmetros para el manejo integral de residuos sélidos y liquidos, para evitar el riesgo de
contaminacion del medio ambiente, mediante la generacion y clasificacion, almacenamiento, conduccion y

disposicion final de los residuos Generados.

Alcance
Se aplicara en los sitios dispuestos en el servicio de alimentos y a los residuos de aceite resultante en los

procesos de fritura de alimentos.

6.1. DEFINICIONES

Almacenamiento: Es la accion del usuario de depositar temporalmente los residuos soélidos, mientras se

procesan para su aprovechamiento, se presentan al servicio de recoleccién o se dispone de ellos.

Aprovechamiento: Es la utilizacion de los residuos sdlidos por medio de actividades tales como separacion
en la fuente, recuperacion, transformacion y reuso de los residuos, que al tiempo generan un beneficio
econdémico o social reduciendo los impactos ambientales y los riesgos a la salud humana asociados con la
produccién, manejo y disposicion final de los residuos sélidos.

Barrido y Limpieza: Conjunto de actividades tendientesa dejar las areas publicas libres de todo residuo
solido diseminado o acumulado.

Biodegradable: es el producto o sustancia que puede descomponerse en los elementos quimicos que lo
conforman, debido a la accién de agentes biolégicos, como plantas, animales, microorganismos y hongos,
bajo condiciones ambientales naturales.

Contaminacion: Presencia de microorganismos, elementos fisicos o sustancias quimicas que genera
efectos adversos al medio ambiente, a la salud y el bienestar del hombre.

Contenedor: Recipiente con capacidad para el almacenamiento de los residuos sélidos generados en la
planta de alimentos concentrados

Continuidad: Es la prestacion del servicio en la recoleccion de los residuos sélidos con la frecuencia definida

en el contrato.



Cultura de la no Basura: Es el conjunto de costumbres y valores de una comunidad que tienden a la
reduccion de las cantidades de residuos generados por cada uno de sus habitantes y por la comunidad en
general, asi como el aprovechamiento de los residuos potencialmente reutilizables.

Desechos: Denominacion genérica de cualquier tipo de producto residual, restos, residuos o basuras
procedentes de la industria, el comercio, el hogar, etc.

Lixiviado: Es el fluido proveniente de la descomposicion de los residuos bien sea por su propia humedad,
reaccion, arrastre o disolucion de un solvente o agua al estar en contacto con ellos.

Minimizacion: Es la reduccion en la producciéon de residuos sdlidos logrando de esta forma disminuir los
riesgos para el medio ambiente, los recursos naturales y la salud humana.

Relleno Sanitario: Es un lugar destinado a la disposicion final de desechos o basura, en el cual se pretenden
tomar multiples medidas para reducir los problemas generados por otro método de tratamiento de la basura
como son los tiraderos. En un relleno sanitario, a medida que se va colocando la basura, esta es compactada
con maquinaria y cubierta con una capa de tierra y otros materiales para posteriormente cubrirla con una
capa de tierra que ronda los 40cm de grosor y sobre esta depositar otra capa de basura y asi sucesivamente
hasta que el relleno sanitario se da por saturado

Residuos organicos: Son los que se descomponen rapidamente al contacto con el medio natural porque
son biodegradables. La principal fuente de estos desechos proviene de los residuos de los alimentos que alli
se preparan como por ejemplo aceites de las frituras. Residuos de alimentos del proceso productivo que
pueden ser 0 no aprovechables.

Residuos Reciclables: Residuos que presentan caracteristicas fisicas o quimicas potenciales para su
aprovechamiento y transformacién mediante su reincorporacién como materia prima para la fabricacién de
nuevos productos.

Residuos No Reciclables: Se entiende por materiales no reciclables, aquellos que no se pueden
aprovechar.

Trampa: Espacio disefiado mediante conceptos técnicos y de ingenieria que sirve para retener particulas
sélidas y floculantes y asi evitar que ingresen o contintien el recorrido por las fuentes de agua o vertimientos.
Trampa de Grasa: Espacio Disefiado para retener particulas de grasa y sélidos y asi evitar que entren en
los afluentes de aguas.

Vertimiento: Descarga de agua residual proveniente de diferentes usos en la cual han cambiado una o mas
condiciones para consumo humanao.

Vertimiento liquido: cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua o a un alcantarillado.

6.2. PROCEDIMIENTO



> Los lavaplatos del servicio de alimentacion deben disponer de rejillas para cada sifon para evitar la
filtracion de residuos organicos gruesos.

> Los residuos solidos que se recolecten en las rejillas deben ser dispuestos en las canecas destinadas
para este fin.

> Las grasas liquidas provenientes de los procesos de fritura deben ser recolectadas en recipientes aparte
y no deben ser eliminadas por el drenaje. Deben recogerse en recipientes asignados para éstas y
entregarse inmediatamente para terceros que estén autorizados por la entidad competente para

disponer de este tipo de residuos o en los residuos que llegan a la basura.

6.3. CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION Y
DEMAS AREAS

El Ministerio del Medio Ambiente expidié la Resolucion No. 2184 de 2019, que empez0 a regir en el 2021, y
establece el cédigo de colores blanco, negro y verde para los contenedores de basura, canecas de

reciclaje y bolsas que se utilicen en la separacion de residuos en la fuente.
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6.1. ROTULACION PARA LA RECOLECCION DE LOS RESIDUOS

Para la recoleccion de los residuos se utilizaran bolsas de colores asi:

Verde: Desechos organicos aprovechables: Restos de comida y residuos agricolas (pasto, jardin)
Blanco: Residuos aprovechables: botellas, plastico, carton, vidrio, papel, metales-latas. Papeles de oficina.

Negra: Residuos no aprovechables: papel higiénico, servilletas, papel y carton contaminado con comida. En

esta se incluye los residuos como tapabocas, guantes, toallas desechables, entre otros.

6.2. UBICACION DE LOS PUNTOS DE RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS




En el cuarto de residuos sélidos se disponen dos contenedores grandes, una donde se depositan las bolsas
verdes con residuos organicos y otra donde se depositas las bolsas negras con residuos no aprovechables.
Se cuenta con 6 puntos ecolégicos ubicados en los puntos de mayor transito de personas. También se cuenta
con canecas adicionales de color verde o negro en varios lugares del: comedor (caneca verde), salas

dormitorios (canecas negras) y oficinas (canecas negras).

6.3.1. DISPOSICION FINAL

Los residuos sdlidos reciclables son recogidos por un agente externo o algunos de ellos son utilizados por
las agentes educativas en las salas de desarrollo para actividades con los nifios y nifias, tanto en su
ambientacion como para material de trabajo; y el material no aprovechable y ordinario se entregara los lunes
y jueves a la empresa prestadora del servicio publico domiciliario de aseo de la zona, para su disposicion

final en el relleno sanitario.

6.4. MANEJO DE ACEITES DOMESTICOS USADOS

El aceite se convierte en residuo, después de ser utilizado varias veces, se debe tener un manejo especial
para su disposicién, debido que este tipo de residuo es considerado peligroso, mas que por sus efectos en
la salud humana, por sus propiedades contaminantes, las grasas o0 aceites no deben ser vertidos en sistemas
de alcantarillado o en el drenaje, ya que sedimentan y obstruyen tuberias, tampoco es recomendable hacer
la disposicion en el suelo, ya que pueden contaminar las aguas subterraneas, ademas ocasiona la pérdida
de nutrientes del suelo mismo y en las plantas de tratamiento de aguas residuales dificultan el proceso de
limpieza. Los aceites y grasas usados deben ser sometidos a procesos térmicos en sitios apropiados para

ser destruidos.

En la actualidad hay empresas que se dedican a reciclar estos residuos para procesarlos y producir
combustible para vehiculos automotores y sistemas de calefaccion. En caso de contar con este tipo de
empresas, se recomienda realizar el contacto y establecer los procedimientos para su recoleccion y
disposicion; si, por el contrario, no se cuenta con estas empresas, la manera correcta de hacer esta gestion

es envasar el aceite en frascos plasticos y una vez esté frio, depositarlo junto con los residuos ordinarios.

Definicién

En las actividades propias del establecimiento se generan una serie de subproductos y desechos (sélidos y



liqguidos) que son manejados de tal forma que impiden la contaminacion del producto final y se minimiza el

impacto ambiental. La totalidad de estos desechos del proceso productivo son considerados residuos.

Clasificaciéon de los desechos.

En cada una de las areas del servicio se deben ubicar canecas plasticas del color adecuado segun el tipo
de residuo (organicos, inorganicos, caracteristicas especiales, peligrosos, etc.), de facil limpieza y
desinfeccion, la cual debe contener una bolsa de polietileno resistente y tapa hermética. Las canecas no
deben ser muy grandes para evitar que los residuos se acumulen durante un periodo excesivo de tiempo y
obligar a que se desocupen por lo menos dos veces al dia.

Las canecas solamente se pueden llenar 34 partes de su capacidad para evitar derrames y contaminacion
de las manos del auxiliar de cocina al recoger este material.

Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de la cocina y disponerse de manera
gue se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de animales y plagas, o cuando se
observe que se han llenado, cerrarlas y llevarlas al lugar de almacenamiento.

Al final de las labores, las canecas se dejan lavadas y desinfectadas y ubicadas en cada una de las areas,
para su utilizacion al dia siguiente.

Los residuos se deben sacar al exterior en los dias establecidos para la recolecciéon. NO se debe botar
basura al piso.

En caso de salpicadura o caida de alimentos al piso se deben recoger y limpiar inmediatamente para evitar
contaminacion o accidente.

De acuerdo a las normas vigentes se debe contar con un programa de reciclaje; Se debe realizar
clasificacion de residuos en la fuente de generacion, con el fin de no mezclar residuos reciclables con otros
residuos.

En caso de requerir almacenamiento de material retornable tipo bandejas, canastillas, debe hacerse en un
lugar limpio, seco, cubierto, sin acceso a animales y roedores.

Si el establecimiento cuenta con un area destinada para el almacenamiento temporal de residuos con sus
respectivos recipientes dotados de bolsa y tapa a fin de evitar proliferacion de plagas, se deben lavar y
desinfectar semanalmente o cuando se observe que estan en mal estado por derramamiento o rotura de
las bolsas.

Los contenedores de las bolsas de residuos deben ser de materiales a prueba de roedores e insectos, de
facil limpieza y desinfeccion y con tapa ajustable.

El area destinada para el almacenamiento de los contenedores de bolsas de residuos, debe estar alejada

de las areas de almacenamiento y preparacion de alimentos, con buena ventilacién e iluminacion, con



paredes y piso de facil limpieza; permanecer limpia, ordenada y desinfectada.
El lavado y desinfeccién de las manos es esencial después de manipular desperdicios y basuras.

* Evacuacion de los desechos

- Verificar que la basura se haya clasificado correctamente en bolsas diferentes, de acuerdo a los
desechos.

» Desechos orgéanicos (basura proveniente de la cocina, que se descompone facilmente, pafales etc.).
 Desechos inorganicos o inertes (materiales como empaques, papel etc.).

* Los desechos liquidos como el aceite de cocina deben ser recogido en una botella plastica y manejado

como un desecho organico.

- Verificar el estado de higiene de las canecas distribuidas en el establecimiento.
- Evacuar la basura siempre por la misma ruta de salida y a la misma hora, maximo una hora antes que
el vehiculo recolector de basura llegue al lugar de recoleccion

- Lavese y desinféctese las manos antes de continuar en otra actividad.

Estos recipientes podran ser retornables o reutilizables (canecas) o desechables (bolsas y recipientes

plasticos rigidos).

Verde: Reciclables (papel, carton, plastico, vidrio)
Negro: Solidos organicos (polvo, arroz dafiado, hojas etc.)

Rojo: Soélidos organicos contaminados (tarros de aceites, ACPM, tarros de venenos, etc)

Los residuos solidos seran removidos con una frecuencia de por lo menos de dos veces por semana, Yy
permanentemente de las areas de produccién, teniendo en cuenta que se contara con lugares de acopio

especiales para estos los cuales estaran ubicados en puntos estratégicos de las instalaciones

10. Plan de Accién ante Emergencias Sanitarias

Se establece un protocolo de respuesta rapida para gestionar cualquier situacion que represente un
riesgo sanitario. Este plan se divide en varias fases para asegurar un control efectivo y la proteccion
de la salud del personal y los clientes.



1. Identificacidon y Activacion del Protocolo: Se reconocen y reportan de inmediato situaciones como
brotes de enfermedades, contaminacion de agua o alimentos, infestaciones masivas de plagas,
derrames quimicos o casos de enfermedades transmisibles. Se informa al responsable
administrativo o legal, quien activa el protocolo de emergencia. Se comunica la situacién a todo el
personal sin generar panico y, si la situacion es grave, se notifica a la autoridad de salud local.

2. Aislamiento y Contencidn del Riesgo: El area afectada se aisla de inmediato, suspendiendo las
actividades en la zona critica si es necesario. Se prohibe el acceso a personal no autorizado y, en
caso de plagas, se resguardan los productos y alimentos expuestos.

3. Implementacion de Medidas Inmediatas y Comunicacion: Se realiza una limpieza y desinfeccion
profunda del area comprometida. Se usan desinfectantes adecuados y se retiran los productos
contaminados. El personal a cargo utiliza obligatoriamente equipos de proteccion personal (EPP)
como guantes, tapabocas y gafas. Si hay una persona enferma, se le dirige al centro de salud mas
cercano y se registra el caso. Se informa a todo el personal sobre la situacion, las medidas
adicionales de prevencion y las instrucciones para continuar o suspender actividades. Se coordina
la comunicacién con clientes y proveedores si es necesatrio.

4. Evaluacion de Riesgos y Control: Se evalla la causa de la emergencia (falta de limpieza, fallas en
la infraestructura, manipulacion inadecuada o ausencia de protocolos) para aplicar acciones
correctivas y reforzar los controles preventivos. Se realiza un seguimiento de la zona afectada y del
personal implicado durante al menos tres dias.

5. Registro, Reporte y Capacitacion: Se documentan todos los detalles del incidente, incluyendo
fecha, tipo de emergencia, acciones realizadas, personal involucrado y resultados, conservando el
registro para futuras auditorias. Posteriormente, se capacita al personal en higiene, uso de EPP,
manejo de residuos y como identificar sintomas y actuar ante ellos.



6. Restablecimiento de Actividades: Una vez que la emergencia esta
controlada y la desinfeccion ha sido verificada, se autoriza el reinicio de
las actividades. Se continda con un monitoreo en los dias siguientes para
prevenir recurrencias.

11. Programa de Abastecimiento de Agua
Potable

Objetivo

Verificar las condiciones del agua utilizada para la produccién de alimentos y

labores de limpieza de las areas involucradas en la zona de proceso.
Alcance

Este programa aplica a los procesos que involucran el uso de agua durante la
cadena

productiva de preparaciéon de alimentos y procesos de limpieza y

desinfeccién que se llevan a cabo en el servicio de alimentos.

6.3. DEFINICIONES

Agua Segura: es aquella que sin cumplir algunas de las normas de potabilidad,
puede ser consumida sin riesgo para la salud humana.

Agua Cruda: es aquella que no ha sido sometida a proceso de tratamiento.

Agua para Consumo Humano: es aquella que se utiliza en bebida directa y
preparacién de alimentos para consumo.

Agua Potable: es aquella que, por reunir los requisitos organolépticos, fisico -
quimicos y microbiologicos, en las condiciones sefaladas, puede ser consumida
por la poblacién humana sin producir efectos adversos a su salud.

Analisis Microbiol6gico del Agua: son aquellas pruebas de laboratorio que se
efectlian a una muestra para determinar la presencia o ausencia, tipo y cantidad de

microorganismos



Analisis Organoléptico: se refiere al olor, sabor y percepcion visual de
sustancias y materiales flotantes y/o suspendidos en el agua.

Analisis Fisico - Quimico de Agua: son aquellas pruebas de laboratorio que se
efectlan a una muestra para determinar sus caracteristicas fisicas, quimicas o
ambas.

Contaminacién del Agua: Es la alteracion de sus caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas, como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen o pueden producir rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor.

Calidad del Agua: es el conjunto de caracteristicas organolépticas, fisicas,
guimicas y microbioldgicas propias del agua.

Cloro residual: Concentracion de cloro existente en cualquier punto del sistema
de abastecimiento de agua, después de un tiempo de contacto determinado.
RESOLUCION 1096 DE 2000. Es aquella porcidon que queda en el agua después
de un periodo de contacto definido, que reacciona quimica y biolégicamente como
acido hipocloroso o como i6n hipoclorito. RESOLUCION 2115 de 2007.
Autoridad Ambiental: es la encargada de la vigilancia, recuperacion,
conservacion, proteccién, ordenamiento, manejo, uso, aprovechamiento y control
de los residuos naturales renovables y del medio ambiente

Fuente de Abastecimiento: es todo recurso de agua usado en un sistema de

suministro de agua.

PROCEDIMIENTOS

6.3.1. Procedenciay usos del agua en los procedimientos realizados.
Abastecimiento de agua: Los servicios de alimentacion cuentan con el suministro
agua potable directamente de la empresa municipal e ingresa por la red de
acueducto del municipio.

e La presion y cantidad es suficiente para los procesos de elaboracion de
alimentos y procedimientos de limpieza y desinfeccién de todas las superficies

en contacto con los alimentos.



e La calidad del agua se verificara con los analisis de la Empresa de Servicios
Publicos del Municipio, donde se encuentra la sede.

e La tuberia del agua esta independiente de otras tuberias que conducen las
aguas negras, aguas lluvias y agua no potable para usos diferentes a la
preparacion de alimentos.

e Los tanques de reserva de agua, se les realiza limpieza y desinfeccion segun
la frecuencia establecida en el programa de limpieza y desinfeccion.

e Garantizar el abastecimiento de agua potable en cantidad y calidad, suficiente
para un dia de produccién y monitorear el cloro residual libre en todos los

puntos de la red residual interna de distribucién de agua.

6.3.2. Metodologia para andlisis organoléptico

1. Se debe aplicar en las llaves de agua del servicio de alimentos

2. Dejar caer agua durante 30 segundos

3. Recoger el agua en un recipiente transparente previamente limpio y
desinfectado utilizado Unicamente para este fin

4. Beber un poco de esta agua para enjuagar la boca y se la botarla

5. Dejar pasar 4 segundos para beber nuevamente un sorbo de agua aspirandola
fuertemente para que esta llegue a todas las partes de la boca y lograr percibir
sabores extrafios.

6. Observar el color, olor del agua en el recipiente.

6.4. ESTRATEGIAS PARA EL AHORRO Y USO EFICIENTE DEL AGUA

* Se hace necesario implantar estrategias para el uso eficiente del agua,
por lo cual se velara por no desperdiciar el agua en el servicio de
alimentacion.

* Se debera verificar que las llaves de agua del servicio de alimentacion

no tengan fugas.



» El agua almacenada para el plan de contingencia debera utilizarse para
labores de limpieza y no desperdiciarla.

» Se realizara revisiones periodicas a los bafios para detectar posibles
danos.

+ Se deben plantear diferentes actividades de aula con los nifios y nifias
para generar conciencia en el cuidado del medio ambiente y de los

recursos naturales.

6.5. PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DEL PH Y CLORO
RESIDUAL

Evaluacién del cloro residual

La prueba mas comun es el indicador de DPD (dietil-para-fenil-diamina) mediante
un kit de comparacion. Esta prueba es el método mas rapido y sencillo para evaluar
el cloro residual, en esta prueba, se afiade una tableta de reactivo a una muestra
de agua, que la tifie de rojo. La intensidad del color se compara con una tabla de
colores estandar para determinar la concentracién de cloro en el agua. Entre mas
intenso el color, mayor es la concentracion de cloro en el agua. Hay muchos kits
disponibles en el comercio para analizar el cloro residual en el agua, como el que

se muestra a continuacion.



6.

7.

Para verificar el cumplimiento del pH, la intensidad se mide al tefiirse de amarillo y

asi evaluar.

Deje correr agua del grifo, con el fin de que la muestra, no este inactivada.
Enjuague el testeador

Adicione la pastilla en cada compartimiento asignado

Agregue la muestra de agua.

Tape el testeador y agite para que se disuelva la muestra.

Realice la lectura colorimétrica, contra un fondo blanco (pared)

Tome note y registre en el formato.

Para valores de pH 6.8 A 8.2y 0.1 A 5.0 ppm Cloro Libre

Responsable: Auxiliar de cocina

Observaciones: si hay resultados que no cumplen debe hacerse la prueba mas

frecuentemente (diaria) y solicitar apoyo de la entidad competente.



En caso de que se utilicen tanques de almacenamiento, se aplican los
siguientes procedimientos de limpieza y desinfeccion con una frecuencia
minima de seis meses, segun lo establecido en el Decreto 1575 de 2007 y
la Resolucion 2115 de 2007:

« Se cierra la valvula de entrada de agua con antelacion y
se consume el agua restante hasta dejar
aproximadamente 10 cm para el prelavado.

e Se retira cualquier material extrafio y lodo del fondo del tanque.

« Se cepillan todas las superficies internas (paredes, tapa y fondo) para
eliminar residuos adheridos.

e Se enj_téaga varias veces con agua limpia hasta que toda la suciedad sea
removida.

« Se prepara una solucion desinfectante (20-25 litros, concentracién
de 1000-2000 ppm) y se aplica en todas las superficies internas.

o Se deja actuar la soluciéon por 15 a 20 minutos, y luego se abren
los grifos internos hasta que esta salga. Se cierran los grifos y
se deja actuar por otros 15-20 minutos.

« Eltanque y las tuberias se enjuagan nuevamente con agua limpia.

« Se cierran los grifos, se vuelve a llenar el tanque y se asegura la correcta
instalacién de la tapa.

o La actividad se registra documentando la fecha, la préxima
limpieza, el desinfectante y su concentracion, y el responsable de
la ejecucion.

Suministro por Contingencia: En caso de interrupcion del servicio, el agua
se obtiene de carro-tanques o0 se compra envasada. Se almacena en
recipientes limpios, con tapa y debidamente etiquetados, en areas
protegidas del sol y de contaminantes. Se garantiza que estos recipientes
se utilizan exclusivamente para agua potable, se mantienen cubiertos y se
desinfectan antes de cada uso.

Responsabilidades: El propietario o administrador del establecimiento se
encarga del cumplimiento de este plan, incluyendo la designacion de las
personas responsables de ejecutar y registrar las actividades descritas.

12. Sistema Interno de Evaluacion

El establecimiento RESTAURANTE SYRAH GOURMET cuenta con un
sistema de evaluacion interna para verificar la correcta implementacion del
Plan de Saneamiento Basico. Este proceso se realiza mediante
inspecciones visuales semanales y una evaluacion interna mensual



estructurada.

Inspeccidn Visual Semanal: La inspeccion visual semanal se enfoca en
detectar puntos criticos o deficiencias en la higiene a traves de la
observacion directa. Se realiza con una frecuencia minima de dos veces
por semana, en dias no consecutivos. El propietario, administrador o una
persona delegada es el responsable. Se inspeccionan areas como la
manipulacion de alimentos, bafios, lavamanos, mesas, superficies,
equipos, utensilios, paredes, techos, manejo de residuos, la posible
presencia de plagas y las condiciones del agua y su almacenamiento. Para
esta tarea, se utilizan los formatos de seguimiento de cada programa.

Evaluacion Interna Mensual: La evaluacion interna mensual tiene como
objetivo realizar un diagndstico general del cumplimiento de los programas del
plan de saneamiento, consolidando los resultados de las inspecciones
semanales. Se



lleva a cabo una vez al mes, durante los ultimos cinco dias calendario. El responsable de esta
evaluacion es la misma persona que realiza la inspeccion semanal o alguien designado por el
establecimiento.

La evaluacion mensual incluye la revision de los formatos de seguimiento diligenciados, las acciones
correctivas aplicadas, los eventos sanitarios reportados (si los hubo), una valoracion general del
cumplimiento de cada programa y la identificacion de puntos de mejora.

13. Disposiciones Generales— Medidas Preventivas y Correctivas

Las siguientes disposiciones se observan y cumplen por todo el personal, de apoyo, proveedores y
responsables del establecimiento RESTAURANTE SYRAH. El fin es mantener condiciones
higiénico-sanitarias que aseguren la calidad e inocuidad de los productos y servicios, protegiendo
asi la salud de los clientes y el cumplimiento normativo.

1. Cumplimiento del Plan de Saneamiento Basico: Todos los colaboradores conocen, aplican y
respetan los procedimientos establecidos en cada programa del plan, incluyendo limpieza,
manejo de residuos, control de plagas, higiene personal y calidad del agua.

2. Uso de Elementos de Proteccion Personal (EPP): El personal utiliza los EPP indicados para sus
funciones (guantes, tapabocas, cofias, delantales, etc.) y los mantiene en buen estado.

3. Prohibicion de Malas Précticas Higiénicas: No se permite fumar, comer, mascar chicle, escupir
ni usar accesorios personales en las areas de trabajo, manipulacion de productos o atencion al
cliente.

4. Control de Plagas y Vectores: Se mantienen puertas y ventanas cerradas o protegidas con
mallas. Se sellan grietas y puntos de ingreso y se evita la acumulacién de agua o basura.

5. Almacenamiento Adecuado de Productos: Todos los insumos, utensilios y productos se
almacenan en condiciones seguras, ordenadas, limpias y a una altura reglamentaria del suelo.

6. Responsabilidad en el Reporte de Anomalias: Todo el personal reporta de inmediato
cualquier situacion que comprometa la higiene, seguridad o salubridad, como fugas, plagas,
olores o derrames.

7. Manejo Adecuado del Agua Potable: El agua utilizada es de calidad potable, procedente de
fuentes seguras y almacenada en condiciones higiénicas. El protocolo de limpieza del tanque o
sistema de almacenamiento se cumple.

8. Separacion de Zonas y Funciones: Se evita el cruce de actividades limpias y sucias. Las rutas de
manejo de residuos, productos, personal y clientes se respetan.

9. Actualizacién y Conservacion de Registros: Todos los formatos y registros de seguimiento
(limpieza, desinfeccion, emergencias, etc.) se diligencian correctamente, se archivan y estan



disponibles para las autoridades competentes.

Capacitacion del Personal: Todo el personal debe recibir capacitacién continua sobre buenas
practicas de manufactura (BPM), higiene personal, manejo de alimentos y procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

Uso de Uniformes: El personal de cocina y servicio debe usar uniformes limpios, gorros o redecillas
para el cabello y calzado antideslizante. Se recomienda el uso de guantes desechables para la
manipulacion directa de alimentos listos para el consumo.

Higiene Personal: Lavado frecuente y adecuado de manos (segun el protocolo visible en el bafio),
ufias cortas y limpias, sin joyas ni maquillaje excesivo en areas de manipulacion de alimentos.
Control de Plagas: Implementar un programa regular de control de plagas con una empresa certificada
para prevenir la presencia de insectos y roedores.

Manejo de Residuos: Disponer de suficientes recipientes para residuos, con tapa y bolsa, y vaciarlos
regularmente. Suministro de Agua: Asegurar el suministro de agua potable constante en todo el
establecimiento.



Ventilacién e lluminaciéon: Mantener una adecuada ventilacién e iluminacién en todas las areas.

Rotulacién de Bebidas y Alimentos
Protocolo de Orden, Aseo y
Desinfeccion:

Rotulacién Clara:

Todas las bebidas y alimentos almacenados deben estar claramente rotulados con:
Nombre del producto.

Fecha de

elaboracién/recepcion.

Fecha de

caducidad/vencimiento.

Iniciales de la persona que rotuld (opcional, pero recomendado para

trazabilidad). Utilizar etiquetas resistentes a la humedad y faciles de

leer.

Organizacion de Refrigeradores y Estantes:

"Primero en Entrar, Primero en Salir" (PEPS): Organizar los productos de manera que los mas antiguos

o con fecha de caducidad proxima sean utilizados primero.
Separacion de Alimentos:

Alimentos crudos deben almacenarse separados de los cocidos o listos para el consumo para evitar
la contaminacion cruzada. En los refrigeradores, colocar carnes y aves crudas en la parte inferior.
Mantener los estantes organizados por tipo de producto (frutas, verduras, enlatados, etc.).

Contenedores Adecuados: Almacenar los alimentos en recipientes limpios, herméticos y de grado
alimenticio para protegerlos de la contaminacion y evitar derrames.

Preventivas:

Revisar diariamente las fechas de caducidad y la rotulacion.
Capacitar al personal sobre el sistema PEPS y la importancia de la
rotulacion. Realizar inventarios periddicos para evitar el exceso de
productos.

Correctivas:

Desechar inmediatamente cualquier producto sin rotular o con fecha de
caducidad vencida. Reparar o reemplazar estantes o contenedores dafiados que
no permitan una correcta higiene. Limpieza y Desinfeccion de Mesas, Sillas y
Mostradores.

Protocolo de Orden, Aseo y Desinfeccion:

Frecuencia:

Después de cada uso (Mesas y Sillas): Limpieza y desinfeccion superficial.



Diariamente (al inicio y cierre): Limpieza y desinfeccion profunda de todas las superficies.
Semanalmente/Quincenalmente: Limpieza a fondo de paredes, z6calos y zonas menos accesibles.

Paso a Paso:

Retirar Desechos: Eliminar restos de alimentos, platos y basura de las mesas y sillas.
Limpiar Superficies: Utilizar un pafio limpio o esponja con detergente diluido en agua para frotar todas las

superficies de mesas, sillas (asientos, respaldos, patas) y mostradores.
Enjuagar: Pasar un pafio hiumedo limpio para remover el detergente.

Desinfectar: Rociar una solucién desinfectante (aprobada para superficies en contacto con
alimentos, si aplica, o desinfectante de uso general) y dejar actuar el tiempo recomendado por el
fabricante.



Secar (si aplica): Secar con un pafio limpio y seco o toallas de papel desechables, o dejar secar al
aire segun las instrucciones del desinfectante.

Preventivas:

Mantener siempre los productos de limpieza y desinfeccion a mano en un lugar seguro y visible para
el personal. Asegurar que los pafios de limpieza se laven y desinfecten diariamente o se utilicen
pafos desechables.

Correctivas:

Si se observa suciedad persistente, repetir el proceso de limpieza y desinfeccion.
Reemplazar inmediatamente mesas o sillas dafiadas que no puedan limpiarse o desinfectarse
correctamente.

Limpieza y Desinfeccion de Estufas y
Cocina. Protocolo de Orden, Aseo y
Desinfeccion:

Frecuencia:

Después de cada uso/turno: Limpieza superficial de la superficie de la estufa y los quemadores.

Diariamente (al cierre): Limpieza y desinfeccidén profunda de toda la estufa, superficies de trabajo,
campanas extractoras y area de preparacion.

Semanalmente: Desmontar y limpiar a fondo partes removibles de la estufa, rejillas, y filtros de la
campana.

Paso a Paso:

Apagar y Enfriar: Asegurarse de que las estufas estén apagadas y frias antes de comenzar

la limpieza. Remover Rejillas y Quemadores: Retirar las rejillas y quemadores de la estufa.
Remojarlos en agua caliente con desengrasante.

Limpiar Superficie de Estufa: Raspar cualquier residuo de comida quemada con una espatula de
plastico. Aplicar un desengrasante especializado para cocinas y frotar con un estropajo o cepillo.
Limpiar Quemadores y Rejillas: Fregar las partes remojadas, eliminar la grasa y los residuos. Enjuagar
bien.

Limpiar Superficies de Acero Inoxidable: Utilizar un pafio con desengrasante para las superficies de
acero. Para manchas dificiles, usar productos especificos para acero inoxidable.

Enjuagar y Desinfectar: Pasar un pafio humedo limpio para remover el desengrasante. Luego,
aplicar un desinfectante apto para superficies de cocina y dejar actuar.

Secar y Montar: Secar bien todas las partes antes de volver a montar la estufa.

Pisos de Cocina (Imagenes 6, 7, 8): Barrer y trapear diariamente con desengrasante y desinfectante.
Prestar especial atencion a las zonas debajo de la estufa y mesas de trabajo.

Fregadero: Limpiar y desinfectar el fregadero y sus alrededores diariamente. Asegurar que no haya
restos de comida y que el desagtie esté despejado.

Area de Preparacion: Limpiar y desinfectar todas las superficies de trabajo (acero inoxidable)
después de cada uso y al final del dia.

Preventivas:



Limpiar derrames inmediatamente para evitar que se sequen
y se peguen. Mantener los utensilios y ollas limpios y
organizados en todo momento.

Utilizar protectores de grasa si es posible.

Correctivas:

Realizar una limpieza profunda adicional si se acumula grasa excesiva.
Revisar periédicamente los quemadores y las conexiones de gas para detectar fugas o mal
funcionamiento.

Limpieza y Desinfeccion de Bafio.
Protocolo de Orden, Aseo y
Desinfeccion:



Frecuencia:

Varias veces al dia: Limpieza superficial y revision de insumos (papel higiénico,
jabon). Diariamente (al cierre): Limpieza y desinfeccion profunda.

Paso a Paso:

Retirar Desechos: Vaciar los cubos de basura y reemplazar
las bolsas. Limpiar Inodoro:
Aplicar limpiador desinfectante especifico para inodoros en el interior de la taza 'y

debajo del borde. Frotar con un cepillo de inodoro.
Descargar el agua.

Limpiar el exterior del inodoro (tapa, asiento, base) con un pafio y
desinfectante. Limpiar Lavamanos:
Aplicar limpiador desinfectante en el lavamanos, grifo y dispensador

de jabon. Frotar con una esponja o pafio.
Enjuagar con agua.

Secar con un pafio limpio.

Limpiar Espejos y Superficies: Limpiar espejos y otras superficies con

limpiacristales y un pafio. Limpiar Pisos: Barrer y trapear el piso con una solucién
desinfectante.

Reponer Insumos: Asegurarse de que haya suficiente papel higiénico y jab6n de manos.

Preventivas:

Colocar el protocolo de lavado de manos en un lugar visible para recordar al
personal y clientes. Asegurar una buena ventilacién en el bafio.
Tener siempre los utensilios de limpieza de bafio separados de los de la cocina.

Correctivas:

Atender inmediatamente cualquier obstruccién o fuga en inodoros o lavamanos.
Si hay malos olores persistentes, realizar una limpieza mas profunda y revisar la

ventilacion. Limpieza y Desinfeccion de Almacén/Area de Despensa.
Protocolo de Orden, Aseo y Desinfeccion:

Frecuencia:

Diariamente: Organizacion superficial, verificacion de derrames.
Semanalmente/Quincenalmente: Limpieza profunda de estantes,
pisos y paredes.

Paso a Paso:

Vaciar Contenido (por secciones): Retirar los productos de los estantes por secciones para
facilitar la limpieza. Limpiar Estantes: Limpiar los estantes con un pafio humedo con detergente
suave, enjuagar y desinfectar. Dejar secar completamente antes de reponer los productos.
Organizar Productos: Volver a colocar los productos siguiendo el principio PEPS y la

rotulacion adecuada. Limpiar Refrigeradores:



Vaciar el refrigerador por secciones.

Limpiar las paredes, parrillas y puertas con una solucion de agua tibia y bicarbonato de sodio o un
limpiador de refrigeradores.
Enjuagar y secar.

Revisar y desechar alimentos en mal estado o vencidos.
Limpiar Pisos: Barrer y trapear los pisos con una solucion limpiadora desinfectante.

Cestas y Contenedores: Limpiar y desinfectar regularmente los contenedores donde se guardan frutas,
verduras y otros insumos.



Preventivas:

Mantener el area siempre seca para evitar la proliferacion de moho y
bacterias. Asegurar que los productos no toquen directamente el
suelo.

Revisar periédicamente la temperatura de los refrigeradores.

Correctivas:

Desechar inmediatamente cualquier producto contaminado o en mal
estado. Realizar una limpieza de choque si se detecta alguna plaga o
contaminacion. Limpieza y Desinfeccion de Area de Lavado y
Almacenamiento de Utensilios. Protocolo de Orden, Aseo y
Desinfeccion:

Frecuencia:

Después de cada uso: Lavar y secar utensilios y ollas.
Diariamente: Limpiar y desinfectar el fregadero y las superficies de trabajo

adyacentes. Paso a Paso: _ 3
Prelavado: Raspar los restos de comida de platos y utensilios.

Lavado: Lavar con agua caliente y detergente, utilizando una esponja o

cepillo. Enjuague: Enjuagar completamente bajo agua corriente para

eliminar el detergente.

Desinfeccion (si aplica): Sumergir en una solucion desinfectante (p.ej., solucion de cloro diluido) o usar
agua muy caliente (82°C) por el tiempo recomendado.

Secado: Dejar secar al aire en rejillas limpias o secar con pafos limpios y secos, que se laven y
desinfecten diariamente. Almacenamiento (Imagen 9 - Platos y Vasos): Guardar los utensilios limpios y
secos en estantes cerrados o limpios, protegidos de polvo y contaminacion.

Cubos y Baldes: Limpiar y desinfectar los cubos y baldes después de cada uso, especialmente los
utilizados para limpieza.

Preventivas:

Utilizar siempre guantes al lavar los platos y
utensilios. Mantener el area de lavado despejada
y ordenada.

Correctivas:

Reemplazar esponjas y cepillos desgastados o sucios.

Si se detecta 6xido en utensilios, desecharlos para evitar

contaminacion. Monitoreo y Registros

Implementar un sistema de registros diarios donde el personal anote las tareas de limpieza y

desinfeccion realizadas, con fecha y firma. o _
Realizar inspecciones periddicas para asegurar el cumplimiento del plan de saneamiento.

Paso a paso para el aseo de utensilios de
cocina Materiales y EPP (equipo de proteccion
personal)



Jabdn para loza (liquido o en barra), desengrasante si hay grasa pesada, estropajo no abrasivo,
esponja, cepillo para utensilios, pafios limpios de microfibra o toallas de papel, escurridor o rejilla,
guantes de goma, gafas de proteccion (si usas quimicos fuertes), protector de cuchillos/ fundas,
recipientes limpios para soluciones de remojo/sanitizado.

1) Preparar el &rea: Retira restos solidos (papel, sobras) de la zona. Ventila el area si usaras
guimicos. Asegurate de que fregadero, meson y escurridor estén limpios antes de empezar.

2) Clasificar utensilios: Separa por material y por nivel de suciedad: vasos y copas; platos; cubiertos;
ollas/sartenes; utensilios de madera; plasticos; utensilios eléctricos desmontables. Esto evita
contaminacion cruzada y facilita el lavado.



3) Raspar y pre-enjuagar: Raspa restos de comida con espatula o utensilio y enjuaga con agua para
quitar lo mas grueso antes del lavado.

4) Remojo (si es necesario): Si hay grasa o restos quemados, remoja en agua caliente con
detergente o en solucion desengrasante segun indicacion del fabricante. Tiempo de remojo: 10—
30 minutos segun la suciedad.

5) Lavado (a mano): Orden recomendado (mantener agua de lavado lo mas limpia posible): primero
vasos/copas, luego platos, cubiertos y finalmente ollas/sartenes muy sucias. Usa agua caliente (la
mas caliente que toleres con guantes) y suficiente jabdn. Frota hasta eliminar residuos visibles.
Usa estropajo abrasivo solo en metales que lo toleren; evita en antiadherentes y madera.

6) Lavado (lavavajillas): Coloca segun instrucciones del fabricante, sin sobrecargar. Usa ciclo
“sanitize” si esta disponible para una sanitizacion térmica adicional.

7) Enjuague: Enjuaga con agua corriente hasta eliminar todo rastro de jabén. Para enjuague rapido
usa agua corriente o un segundo compartimento de enjuague si trabajas en tres compartimentos.

8) Sanitizado

Opciones

seguras:

Térmico: ciclo de lavavajillas con sanitizado o inmersidén en agua caliente segun procedimientos del
equipo (sigue las indicaciones del lavavajillas).

Quimico: usar un sanitizante aprobado para contacto con alimentos, preparado y aplicado segun
etiqueta del fabricante (no mezclar productos quimicos). Asegurate de que la solucion de sanitizado
sea la recomendada por el fabricante del producto.

9) Secado
Preferible: secado al aire sobre rejilla limpia. Evita toallas de tela reutilizables que no estén limpias.
Si usas pafo, que sea exclusivo, limpio y sélo para utensilios (y lavarlo con frecuencia).

10) Inspeccion final: Revisa que no queden residuos, manchas ni olores. Si algo esté sucio, repetir lavado
y sanitizado.

Almacenamiento seguro de utensilios

11) Almacenamiento general

Guarda solo utensilios totalmente secos.

Preferible: armarios cerrados o contenedores con tapa para proteger del polvo y de insectos. Si van
en estantes abiertos, que estén elevados respecto al piso y en area limpia.

Mantén distancia respecto a paredes y suelos (evita contacto directo con el piso).

12) Organizacién por tipo y uso

Cubiertos: en bandejas/compartimentos limpios; los cubiertos con puntas (cuchillos) guardados con
las puntas hacia abajo solo si el compartimento es seguro; mejor usar fundas o separadores para
cuchillos.

Cuchillos: en soporte magnético, bloque de madera o fundas individuales; nunca dejar sueltos al
fondo de una gaveta. Ollas/sartenes: apilar con protecciones entre superficies para no dafar
recubrimientos; tapas almacenadas verticalmente en soporte.



Utensilios de madera: mantener ventilados; evitar ambientes con humedad constante.
Plasticos y recipientes: apilar con tapa separada o almacenada en vertical para facilitar secado y evitar
olores.

13) Sefalizacion y rotacion (si aplica)
En cocinas comerciales: etiqueta por fecha y responsable; usa FIFO (primero en entrar, primero en salir)
para utensilios compartidos y recipientes. Lleva un registro simple de limpieza profunda.

Frecuencia recomendada y control

Utensilios de uso diario: lavar y sanitizar inmediatamente después de cada uso.



Limpieza profunda semanal: desmontar piezas, limpiar juntas, revisar corrosion, limpiar
estantes/armarios. Inspeccién mensual: verificar estado de antiadherentes, madera
(agrietamiento) y cuchillos (afilado/dafios). Higiene, Preservacion y Almacenamiento de
Alimentos

Normas generales de higiene

Higiene personal del manipulador:

Lavate las manos antes, durante y después de manipular alimentos, después de usar el bafio, toser,
manipular dinero o residuos.

Usa uniforme limpio, cabello recogido y cubierto con

gorro o cofia. Mantén ufias cortas, sin esmalte ni

accesorios.

No comer, fumar ni guardar alimentos personales en las zonas de

preparacion. Reportar cualquier enfermedad o herida antes de

manipular alimentos.

Higiene del &rea y utensilios:

Desinfectar mesones, tablas, utensilios y equipos antes y después de cada jornada y entre la
manipulacion de alimentos crudos y cocidos.

Usar tablas de corte diferenciadas por color (carne, pollo, pescado,

vegetales, etc.). Retirar residuos y basura con frecuencia; mantener

tapa cerrada en los recipientes. Controlar insectos y roedores

(mantener trampas y registros actualizados).

Mantener orden y flujo unidireccional: recepcibn — almacenamiento — preparaciéon —

coccién — servicio. Preservacion de alimentos: principios basicos

Control de temperatura:

Zona fria segura: <4 °C

Zona de congelacién: <-18

°C Zona caliente segura: =

60 °C

Evitar la “zona de peligro” entre 5 °C y 60 °C (favorece proliferacion
bacteriana). Rotacién: aplicar siempre la regla PEPS / FIFO (Primero en
Entrar, Primero en Salir).

Etiquetado: cada alimento o recipiente debe tener nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
vencimiento y responsable.

Proteccion: cubrir los alimentos con tapas, peliculas o recipientes
herméticos. No mezclar alimentos crudos con cocidos.

Almacenamiento segun tipo de

alimento Carnes rojas y aves
Temperatura: refrigerar entre 0 °C y 4 °C / congelar a -18 °C



0 menos. Recipiente: envases plasticos o de acero inoxidable

con tapa.

Ubicacion: en la parte inferior del refrigerador para evitar goteo sobre

otros alimentos. Tiempo maximo refrigerado: 2 a 3 dias.

Tiempo maximo congelado: 3 a 6 meses (segun

tipo). Nunca volver a congelar carne que ya fue

descongelada.

Descongelar solo en refrigeracién o en horno microondas (nunca a temperatura ambiente).

Pescados y mariscos

Temperatura: 0 °C a 2 °C (ideal sobre hielo en recipientes perforados
para drenaje). Tiempo maximo refrigerado: 1 a 2 dias.

Congelacién: a —18 °C, hasta 3 meses.

Almacenamiento: separado de otros alimentos; no mezclar crudo

con cocido. Olor: debe ser fresco, no amoniacal.

Evita agua estancada en las bandejas.



Productos carnicos procesados (embutidos, jamones,
salchichas) Temperatura: refrigerar entre 0 °Cy 4 °C.
Duracion: 3-5 dias después de abierto.

Empaque: mantener en envase original o recipiente
cerrado. Evitar contacto con otros alimentos crudos.

Frutas y verduras

Limpieza: lavar y desinfectar antes de almacenar o usar (puede usarse solucion de hipoclorito diluido o
desinfectante alimentario).

Temperatura: la mayoria entre 4 °C y 8 °C; frutas tropicales (banano, pifia, papaya) a

temperatura ambiente. Separar frutas de verduras: las frutas maduras emiten etileno, lo que

acelera el deterioro de las verduras.

No almacenar humedas: secar después del

lavado. Evitar contacto directo con el piso.

Lacteos (leche, yogur, queso,

mantequilla) Temperatura: 1 °C a 4

°C.

Empaque: conservar en envase original cerrado o en recipientes
herméticos. Duracion: segun etiqueta; no consumir después de
vencido.

Evitar exposicion a olores

fuertes. No romper cadena

de frio.

Alimentos cocidos o preparados
Refrigerar dentro de las 2 h posteriores a su
preparaciéon. Temperatura: <4 °C (maximo 3 dias

refrigerado).
Congelados: <-18 °C (1 a 2 meses).

Envase: recipientes limpios, herméticos y

etiquetados. Nunca mezclar con alimentos

crudos.

Recalentamiento: alcanzar al menos 74 °C antes del consumo o servicio.

Pan, cereales y productos secos
Temperatura: ambiente (20 °C aprox.), en lugar fresco y

seco. Evitar humedad y exposicion al sol.
Usar recipientes o bolsas herméticas.

Rotacién rapida: primera entrada, primera salida.

Condimentos, aceites y especias
Temperatura: ambiente fresco, seco y
ventilado. Alejar de fuentes de calor o luz

solar.
Cerrar herméticamente después de usar.

Evitar contaminacién cruzada: no introducir cucharas sucias en los frascos.



Hielo y bebidas

El hielo debe provenir de agua

potable. Manipular con pinzas limpias

0 guantes.

No almacenar hielo junto con alimentos crudos.

Refrigeradores y neveras deben limpiarse y desinfectarse semanalmente.

Control de almacenamiento y registros

Revisar temperaturas de refrigeradores y congeladores dos veces al dia (mafiana
y cierre). Registrar en formato: fecha, hora, temperatura, responsable.

Limpiar y desinfectar camaras, neveras y estanterias

semanalmente. Eliminar alimentos vencidos o en mal estado

inmediatamente.

Mantener bitacora de limpieza, calibracion y control de plagas.



14. Revision y Actualizacion del Plan

TATIANA JIMENEZ PINEDA BAJO EL NOMBRE DEL RESTAURANTE SYRAH EIl Plan de
Saneamiento Basico del establecimiento se revisa y actualiza de manera periodica para asegurar su
eficacia y concordancia con las condiciones reales del lugar y los requisitos normativos vigentes.

1. Revision y Actualizacion del Plan: La revision general del plan se realiza al menos una vez al afo.
Ademas, se realiza una actualizacion inmediata en los siguientes casos:

o Cambios en los procesos, actividades o instalaciones del establecimiento.
« Modificaciones en la normativa vigente.
« Recomendaciones o requerimientos de la autoridad sanitaria.

o Deteccion de fallas o no conformidades durante inspecciones internas o externas.

2. Registros: Todas las actualizaciones del plan se registran en el formato correspondiente. Se
especifican la fecha, los cambios realizados y los nombres y firmas de las personas involucradas,
asi como el responsable de la actualizacion.
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SECRETARIA DE SALUD DISTRITO DE MEDELLIN
Carrera 53 A N® 42 - 161 piso 18, Torre A, Medellin-Colombia.
Este documento debe permanecer en el inmueble para ser presentado a las autoridades competentes al momento que lo requieran.

Los servicios que presta la Secretaria de Salud son graluitos, ante cualquier acto de corrupcion por parte del servidor publico, los ciudadanos podran denunciar en la linea Gnica de atencién a la ciudadania 604 444 41 44
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SECRETARIA DE SALUD DISTRITO DE MEDELLIN
Carrera 53 A N* 42 - 161 piso 18, Tarre A, Medellin-Colombia
Este documento debe permanecar en el inmueble para ser presentado a las autorndades compaetentes al momento que lo requisran.

Los servicios que presia la Secretaria de Salud son gratuitos, ante cualquier acto de corrupcion por parte del servidor publico, los cludadanos podran denunciar en la linea unica de atencion a la cludadania 604 444 41 44,
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CONCEPTO Seleccione oon una equis (X) | |
ol conceplo sanitaro a emilir En caso que uno o mas de los aspeclos a evalyar sea enlificado como critico y

calificado como Inaceptabie (1), independientsmente del porcentaje de cumplimiento
! i 90-100% obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a emitir serd DESFAVORABLE y se proceder:
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9% a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD respecliva

)

DESFAVORABLE |  <B9O% | Adhcsn"o Concepto Sanitario N* ,U-OJ:; - a i ]ZB iz i

TTALE TN

.0 i | 3 VW L S ‘ |
m iy y | emélo. ubm do hur?o , Callficacion 5

“Iexisten en el establecimiefto, en un lugar visible al pblico avises que invilan a evilar o Consumo def= "™ % caarrilo en o
tabaco como: ‘Por el bien de su salud, este espacio esld libre de humeo dé digartille o de tabaco’ o:tablec/mie o

“Respire con tranguilidad, este &s un espacio libre de humo ge labaco’ “Blenvenido, eslo o8 Un Owe,
6.1 1 |establecimiento libre de humo, de labato", 'avitando, Intluir figurad alisivas al cigarrilio ni racordatonos 7| Z l 0

de marcas \

Ley 8 de 1979, Articulo 101. Resohucion 1956 de 2008, Articulo 4. Ley 1335 de 2009, Artfeudo 20

| \i . _?u?umlmdén amblental #gx #
4 Alectacién a la calidad del aire 3 0

En el establecimiento no se evidencia consumo de cigamllo o taq.oo. | - — Exposidn af humd de tabaco

612 ¢ | . Genelacién de enfermedad laboral
Ley © de 1979, Articulo 101, 109. Resolucin 1956 de 2008, Articulo 1, 2, 3, 4. Ley 1335 de 2009, Articulo 19, 20 ;

Oto R

-

! ) ! o ) S » w5
Total numeral espacios libres de humo |~ | 5 |
6.1 A ‘Puntaje *otal del numeral
(Ley §/1978, Afticuto 101{ 109. Resdlucion 1950'2008 Arlotdo 1 1, 2, 54 Poy vsayzabg 4n/culo 19, 20.) YT
P : TR 7 l‘;J ] ._‘N Glata 1500 Seguridad y salud en eltrabajo () Calificacion 5
VR Y AL 8 L & . r & e
__Dificultad para atender connato de

(L\

El estableamiento se enwentra dotado de elementos necesarios para oontmlar y combatir el fuego, los|incendio o similar

__ Deficultad para acceder facily
62 1 cuales se encuentran bien ubicados y de facil acceso. omortnamente al axtiort

Ley 9dla 1979, A 114, 116, 205 \ |  owo \:

| Dificultad prest imeros aux las
El establecimiento dispone de bouiquin dotade sdos elementos minm requeridos para atencion de ~ comd | BY N s

uiwnsmmnocysommnnmadm:adns oms»_ Y R @ f b )‘

0
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wrd i

m nal 7 C o7
O | twen Plerd

(

6.22 v |

Loygda 1979 Art 127

__ Accidentes laborales
La sefalizacion es adecuada en todos los espacios, dreas de circulacion; salida de emergencia, — Accidentes usuarios

identificacion de las diferentes areas del establecimiento, unidades sanlanas smemas de axtlnolén de

6.2.3 |incendios. escaleras, muros bajos, cambios de nivel en pisos, entre otros, .~ =« , it Otro ,:
Ley § do 1979, Att 93, 96, 206, 247 Pardgrafo. | . 2 bf | . r |
r" sewdim‘Mhl an ‘pisos, lefrazas, ma!dmdas Vdemis dreas donde sapuoden -ﬁgzm‘ i | -L { J[0 aﬁ.ﬁﬂw Ji"1
presentar caldas, estdn construidas de manera Iankla segura Lcn;cntu" enjalgalmqntot WA S HAN O K J|( +0V] }L‘Ul{:uvH ¢J
624 uw y sefializacion adubuqdoé bara evitar accidentes. Otro !

Ley 9 de 1979, At 94, 95, 206

El disefio de los espacios, unidades sanitarias, acceso al establecimiento, estan construidos de manera
625 tal que facilite el acceso, la circulacidn y uso de personas con movilidad reducida.

Ley 9 de 1979, At 95.Dec. 1538/05 Art. 9
T 1 1
T R e e e

__Dificulta la accesibilidad a personas congJT
movilidad reducida

RS P 5 / ;
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Si ”o )’numero del acta:
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SECRETARIA DE SALUD DISTRITO DE MEDELLIN
Carrera 53 A N® 42 - 161 piso 18, Torre A, Medellin-Colombia.

Este documento debe lin ntado a las autoridades competentes al momento que lo requieran. .
DASREMIDN ¥ 08 VTS0, IS un fo . podran denunciar en la linea unica de atencion a la ciudadania 604 444 41 44.

Los aarvm? que presta la Secretaria de Salud son graluitos, ante cualquier acto de corrupcidn por parte del servidor publico, los ciudadanos
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‘ V. OBSERVACIONES
Por parte de la autoridad sanitaria: |
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Por parte del establecimiento:
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VIl. NOTIFICACION DEL ACTA

O 4 del mes de

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman fos funcionarios y personas que interviniaron en la visita, hoy

-)U N ‘a del afio 20 26 en la Ciudad de

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento 0 quien atendio la visita

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de 1a realizacién de la visita.
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S " LA SECRETARIA DE SALUD:

NO SOLICITA DINERO O REALIZA COBRO POR SUS SERVICIOS.
NO REALIZA COBROS POR APERTURA O REAPERTURA DE ESTABLECIMIENTOS O LOCALES.
NO OFRECE SERVICIOS DE FUMIGACION EN CASAS O ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES.
NO SUGIERE SERVICIOS CON PROVEEDORES O EMPRESAS.
NO EXIGE CERTIFICADO DE FUMIGACION.

Verifique que los servidores porten chaleco, camé y actas instilucionales. Cuando
A uno los productos decomisados y dar respuesta ceriera del motivo de cada decomiso, ademas debe dejar copia de todas las actas en el establecimiento.

EVITE ESTAFAS Y ANTE CUALQUIER DUDA COMUNIQUESE AL 3855555 EXT 6439 Y 5193 O A LA LINEA AMIGA EN SALUD 444-44-48.

se realicen decomisos de productos por parte de la Secretaria de Salud de Medellin, el servidor debe relacionar uno a

SECRETARIA DE SALUD DISTRITO DE MEDELLIN
Carrera 53 A N* 42 - 161 piso 18, Torre A, Medellin-Colombia
Este documento debe permanecer en el inmueble para ser presentado a las autoridades competentes al momento que lo requieran

Los servicios que presta la Secretaria de Salud son gratuitos, ante cualquier acto de corrupcion por parte del servidor publico, los ciudadanos podran denunciar en la linea unica de atencion a la cludadania 604 444 41 44,




