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AGENDA

. Video de introduccioén
Requisitos Ley 1801 de 2016 "Por la cual se expide el
Coédigo Nacional de Seguridad y Convivencia
Ciudadana“

Estrategia de ruido

Invitados: Profesor Alberto Alejandro Rincéon - UDCA |
Ingreso a pagina web http://saludzipaquira.com 1 5
Estrategia autocontrol sanitario (PIC) ANTENGA USEAGUAY
Modelo de IVC LA LIMPIEZA MATERIAS
Normatividad R
Requisitos sanitarios

10 Plan de saneamiento (video)

11.Semaforizacion sanitaria :
12.Medidas Sanitarias de Seguridad SEPARE

13.Estrategia de ruido ALMENTOS
1{(@@&35 del 2009 y Ley 2354 de 2024 COCINADOS
MANTENGA LOS ALIMENTOS

15.Caso o Taller de Preparacion de Alimentos g
A TEMPERATURAS SEGURAS
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Aloelciade

Qi

Escanea este codigo QR
para que nos puedas
decir que opinas sobre
los avisos comerciales
en Zipaquira

()

Q\etariadedesarrollorural @zipaguira-cundinamarca.qovVv.co
\ \ SECRETARIA DE DESARROLLO RURAL Y AMBIENTE
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4. PAGINA WEB SECRETARIA DE SALUD
saludzipaquira.com

v W saludzipaguira.com X + - 2 X
<« » C 25 saludzipaquira.com h* ¢ 0O & & 3&
6 o £ 3209794213 &% sac@zipaquira.gov.co Q

Secretaria
De Salud.

INICIO v SALUD PUBLI “ ASEGURAMIENTO Y SERVICIOS v DIRECTORIO DE EPS/IPS v TRAMITES Y SERVICIOS v CONTACTO

Quiénes somos Ruta para conocer el
o 2 directorio de funcionarios
rganigrama . -

Directorio de funcionario ’ Despacho 3

rég i men Direccion de Salud Public a ! Salud Ambiental
https://saludzipaquira.com/salud-ambiental-2/ m. mero

“ : ) . = 9:55 p. m.
£ Buscar \“ i “' 15°C Parc.nublado A 7 O %@ ESP p-mm 51

7/06/2024

Direccion de Aseguramientoy = Convivencia Social y Salud
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ESTRATEGIA AUTOCONTROL
SANITARIO
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Plan de Desarrollo Municipal

“ZIPAQUIRA CREE, PROTEGE
- AVANZA 2024-2028"

~

)

. 4

(N

Acuerdo Municipal 002 del ano 2024

ESTRATEGIA DE
TOCONTROL SANITA

~

)

SECRETARIA DE
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Contextualizacion de las tres lineas de intervencion

Fortalecer las capacidades tecnicas de propietarios,

: . 3
¢Que se hace" representantes legales y encargados de los

& establecimientos en cuanto a su parte sanitaria

; Como se hace? Acciones de asesoria, informacion y educacion en cuanto al

riesgo evidenciado de acuerdo a la actividad economica

;Para qué se hace? Mejorar el estatus sanitario de los establecimientos del

municipio de Zipaquira

SECRETARIA DE
SALUD



-ses de datos) de establemm.
sanitario sea cercano al de
TIPO DE
POBLACION
son establecimientos categ
rio de Salud con un enfoque
BAJO




V)

GESTION
REALIZADA

Vigencia 2025

VIGENCIA 2025

i

SECRETARIA DE
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NORMATIVIDAD IVC
PREPARACION DE ALIMENTOS




- -la Inocuidad
SN Guia Normativa y de Seguridad
@ Alimentaria para Zipaquira.

SECRETARIA DE SALUD
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Cumplir con la normativa sanitaria no es solo una obligacion
legal; es un acto de respeto, ética y cuidado por la salud de
cada habitante de Zipaquira.

Los Cimientos: El Codigo Sanitario Nacional

El objetivo final es el
cambio de conducta

Por la cual se dictan medidas sanitarias.
Establece el Marco Legal General de los Alimentos
en Colombia. O .

Todo el sistema normativo de Zipaquira nace informar: motivar:  orientar:
de esta estructura fundacional. TG pornes | Some

V7,

Ley 09 de 1979

=

\ SECRETARIA DE SALUD




Evolucion de la Normativa Sanitaria:
Garantizando la Salud Publica

N

Etiquetado Nutricional
y Frontal (2021-2022)
Las Resoluciones 810 y 2492

modernizan la informacion visual
para el consumidor.

Resumen de las normas especificas

Ley 09 de 1979: de gestion de residuos y rotulado
El COdlgO Sanltarlo Norma Enfoque Principal
Nacional M) 1984 - 2007 Requisitos 3 -
Establece el marco legal Sanitarios Resolucidn | Reauiiios de fonedo
general para la gestiég y Integrales 5109 de 2005 %Zféﬁli";ﬁ%ﬁ?.““"“
control de los alimentos. Regulacion de Proteccion y (lhs. 2808 de 20t ) :l':?r‘:: MOdi%': SRR
Productos de la Pesca Control del Agua Regula la fabricacion, gt Resolucién i
(1984) (2007) preparacion, envase, (Res. 1220 de 2013) 316de2018 | F00ON L0 LS eS¢
almacenamientoy  Establece el esquema
El Decreto 561 reglamenta El Decreto 1575 y Res. ComariAization de vigilancia y control A i
la captura, transporte y 2115 definen el sistema de aliment Resolucion advertencias frontales en
expendio de estos de calidad para o para productos de 2492de2022 | D o d
productos. consumo humano. consumo humano. ki

SECRETARIA DE SALUD




PILARES NORMATIVOS DEL CONTROL

SANITARIO
o ATy SECRETARIA DE
INvimao SALUD

Produccién y procesamiento de alimentos.

Importacion y exportacion.

Plantas de beneficio animal (Mataderos).

Plantas de procesamiento de leche.

Preparacion de alimentos (Restaurantes).

/v;»/f\)(\\

Expendios de alimentos, carne y bebidas
alcohdlicas.

Transporte y almacenamiento local.

Centros de acopio de leche.

N

SECRETARIA DE SALUD
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El Cambio de Paradigma:

Inspeccion Basada en Riesgo

|

|

El Modelo IVC

Basado en el Manual de IVC INVIMA
(Resolucion 1229 de 2013).

¢Qué significa?

Las autoridades ya no realizan controles
aleatorios o puramente documentales. El
modelo prioriza la vigilancia sobre las
operaciones, productos y establecimientos
que presentan un mayor impacto potencial
en la salud publica.

\

La frecuencia y el rigor de la inspeccion dependen directamente

|

del nivel de riesgo sanitario de su operacion.

il
N -
N \
!
|
|
|
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PILARES NORMATIVOS DEL CONTROL

SANITARIO

K

e Lﬁ 1
Pilar 1: Cimientos Legales Pilar 2: Agua y Entorno Pilar 3: Cadena de Suministro Pilar 4: Transparencia
(Fundamentos del sistema) (Insumo vital) (Operaciones) (Informacién al consumidor)
N\ \ ” . N
Resolucion 2674 de 2013:
. Requisitos sanitarios de
Ley 09 de 1979: Cédigo Decreto 1575 de 2007: fabricacién, preparacion,
Sanitario Nacional (Marco Sistema de Proteccion y almacenamiento y
Legal General). Control de Calidad del Agua. transporte.
\, Resoluciones 5109 (2005),
Decreto 561 de 1984: 810 (2021) y 2492 (2022):
\ .3 Captura, procesamiento y Normativa de rotulado y
transporte de pesca. etiquetado nutricional.
Resolucion 2115 de 2007:
Resolucion 1229 de 2013: Caracteristicas y N\
Modelo del sistema IVC. frecuencias de vigilancia Resolucion 316 de 2018:
del agua. Gestion de aceites de

cocina usados.

SECRETARIA DE SALUD



PILARES NORMATIVOS DEL CONTROL
SANITARIO

Resolucion 2674 de 2013

()= (D)= (=)= (@)

1. Fabricacion, 2. Envasey 3. Transporte y 4. Comercializacion
procesamiento y almacenamiento distribucion de alimentos
preparacion
A5(5

Requisitos sanitarios de actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos.

\

5
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MODELO DE INSPECCION

VIGILANCIA CONTROL
SANITARIO
Enfoque de Riesgo Err;f\?gnu; gl:

Enfoque sistéemico
basado en procesos.

Enfoque operativo
viable e
interconectado

* Elanalisis de riesgo
con sus tres
componentes:

« evaluacion
* gestion
¢ comunicacion

* Prevenir los riesgos y
anticiparse con la

aplicacion de medidas

que eviten o reduzcan
la aparicion de los
riesgos sanitarios

* Conjuntos de
actividades
interrelacionadas o
que interactuan para
generar valor, las
cuales transforman
insumos en productos.

* Interacciones de los
procesos misionales
implicados en el
modelo de Inspeccion,
Vigilancia y Control
Sanitario, con cada
una de las fases de
las cadenas
productivas.

FUENTE: MANUAL DE IVC INVIMA Resolucién 1229 de 2013

SECRETARIA DE SALUD




DOCUMENTOS NECESARIOS D@ S

PARA INSCRIBIR UN e
ESTABLECIMIENTO FRENTE A &
LA SECRETARIA DE SALUD

e Cedula de ciudadania o documento de identidad
 Rut

« Camara de comercio

INSCRITOS

de 58 TEI0 VECTIICIE AIRTIMILE
NALL  somieonPrabas. v

Q/\l TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS TIENEN QUE ESTAR
( \%\




MOTIVOS DE LAS VISITAS DE INSPECCION

PROGRAMACION

SOLICITUD DEL INTERESADO

EVENTOS DE INTERES EN SALUD PUBLICA

ASOCIADA A PQRS

SOLICITUD OFICIAL

PRACTICA DE PRUEBAS. PRO. SANCIONATORIO

SECRETARIA DE SALUD



ACTA DE INSPECCION SANITARIA COM EMFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION

8. CONDICIONES SANITARIAS

GENERALES DE FUNCIONAMIENTO ) S TTErS 'g“"' =5 g G |

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | [
IDENTIFICACION DEL ESTABELECIMIENTD

SRAICRD
AZON SOCIAL [

como ETS, la Secretaria de Salud de Zipaquira utiliza AT | ovemopenecpoon |

{OMERE COMERCIAL |

el instrumento de ACTA DE INSPECCION SANITARIA IRECTION | [ mstrcua MeRcaTL |

CON ENFOQUE DE RIESGO PARA PREPARACION B — L
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. - i o6 L i NePEOON
durante el desarrollo de las inspecciones sanitarias, las I el

cuales se divide en los siguientes segmentos momnco] | ecmosnmses e s
evaluativos: = ST cron| | s P

FROCESCOE SANCIONATORIDS ADMIN.

EVALUACION

[FR— r.-'arq:lc- O UNa X ?Jla.l‘ﬂc— &l estabiecimiento cumple (3 totaldad de los requists descios en &l Insmuctvel
| para 2l aspecto 3 svaluar

. EDIFICACION E INSTALACIONES ey e 2 s e o e e e e

Mamue con ura X cuando & establecimiento no cumple ninguno de los requisios descritos en &l Instnuctivo

. EQUIPOS Y UTENSILIOS Tcepte Ol araa aepecn 2 vt

Mo Aplica [HA) Mamue con urad X la caslia "WA" en caso que & aspecio 3 verfficar no s realce por pane del

Critico {C)|allmentos y deba aplcar Medida Sanfana de Seguidad que Impida gue &l esEheCmiento continge

. REQUISITOS HIGIENICOS L CORDICIONES SATARIAS DENSTALACIONES ¥ PROCESO

> 1
> 2
» 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e e e e
> 4
> 5

5. SANEAMIENTO ey alar] HALLAZGOS

scallzaclan y digsfio.

iesoiUcion DOTLTOT, Articulo
Nomerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2
3y 08 - Aricwo 32 Numersies
2 3,4, Oy 7. Articuto 33,

wmeral 8] IT

N ondiclones o pEcs ¥

~ ‘esplucian JETAI01 3, Anicuie
'\ \ Numeral 3, 2. Arficuio 33,
;3

SECRETARIA DE SALUD smeraies 1, 2y 2




1. EDIFICACION E INSTALACIONES

insalubridad que represente
riesgos potenciales para la
contaminacion del alimento.

Sus accesos Yy alrededores
se mantendran limpios, libres
de acumulacion de basuras.

LOCALIZACION Y DISENO

Resolucion 2674/2013:
Articulo 6, Numerales 1.1,
1.2,1.3,2.1,2,3y 2.6;
Articulo 32, Numerales 1, 2,
3,4,6y 7.

Articulo 33, Numeral 8)

SECRETARIA DE SALUD

C



1. EDIFICACION E INSTALACIONES

Sus areas deben
ser independientes
de cualquier tipo de
vivienda y no

pueden ser
utilizadas como
dormitorio.

No se podran
localizar junto a
botaderos de
basura, pantanos,

ciénagas Yy sitios
que puedan ser
criaderos de
insectos, roedores u
otro tipo de plaga.

Se prohibe el
acceso de animales
y la presencia de
personas diferentes
a los manipuladores
de alimentos.

C

LOCALIZACION Y DISENO

Resolucion 2674/2013:
Articulo 6, Numerales 1.1, 1.2,
1.3,2.1,2,3y 2.6;
Articulo 32, Numerales 1, 2, 3,
4,6y 7.

Articulo 33, Numeral 8)

SECRETARIA DE SALUD



1. EDIFICACION E INSTALACIONES

: Pisos: construidos con materiales
| sanitarios (no toxicos, resistentes,

.= no porosos, impermeables, no
IPYMGMWCEN  absorbentes), no  deslizantes y

.| acabados libres de grietas o
b defectos que dificulten la limpieza,

desinfeccion.

'

Tuberias vy drenajes debe tener la
capacidad y la pendiente
requeridas para permitir una salida
rapiday efectiva.

» \ CONDICIONES DE PISOS Y DRENAJES

Resolucion 2674/2013
Articulo 7,Numeral 1, 2.
Articulo 33, Numerales 1, 2 y 3.

Los drenajes de piso con proteccion
de rejillas y si se requieren trampas
adecuadas para grasas y/o solidos,
deben estar disefnadas de forma
gue permitan su limpieza.

SECRETARIA DE SALUD




1. EDIFICACION E INSTALACIONES

CONDICIONES DE PAREDES

Deben ser de colores claros, Las uniones entre las paredes y Resolucién 2674/2013
materiales sanitarios de facil entre estas y los pisos, deben Articulo 7,Numeral 1, 2.
limpieza y desinfeccion. estar selladas y tener forma Articulo 33, Numerales 1, 2 y 3.
Ademéas, hasta una altura redondeada para impedir la ’ ’
adecuada, las mismas deben acumulacion de suciedad y facilitar

poseer acabado liso y sin grietas, la limpieza y desinfeccion.

pueden recubrirse con material
ceramico o similar o con pinturas
plasticas que reunan los requisitos
antes indicados.

SECRETARIA DE SALUD



EDIFICACION E INSTALACIONES

"o Los techos deben estar
disefiados y construidos
de manera que se evite la
acumulacién de suciedad,
la condensacion, el
desprendimiento
superficial y ademas
facilitar la limpiezay el

n//

En el caso de los
falsos techos, las

ldminas utilizadas, En lo posible, no se

deben fijarse de tal debe permitir el uso

manera que se evite de techos falsos o \
su facil remocion por dobles techos, a " TECHOS

accion de corrientes menos que se | Resolucion 2674/2013

de aire u otro factor construyan con | Articulo 7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8.
externo ajeno alas materiales Articulo 33, Numeral 4.
labores de limpieza, impermeables, ,

desinfeccion y resistentes, lisos, de

desinfestacion. facil limpieza.

\ \ SECRETARIA DE SALUD




1. EDIFICACION E INSTALACIONES

_as ventanas y otras aberturas en las paredes deben
construirse de manera tal que se evite la entrada vy
acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de
dlagas y facilitar la limpieza y desinfeccion.

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior Resolucidon 2674/2013
deben estar disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de Articulo 7. Numeral 3. 4. 5. 7. 8.
plagas y otros contaminantes, y estar provistas con malla anti Artl'cu,lo 33 Numére{I4’ ’
insecto de facil limpieza y buena conservacion que sean ’ '
resistentes ala limpiezay la manipulacién.

SECRETARIA DE SALUD




1. EDIFICACION E INSTALACIONES

Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion
directa o indirecta, los cuales no deben crear condiciones que
contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomodidad
del personal.

La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion del

calor.
. i ¥ . i y l. 1] ] “ ‘l
e ) (ST
Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse
_ vy construirse de manera gue el aire no fluya nunca de zonas )
y 9 y VENTILACION

a::_ontgmlnadas a zo_na_s Ilmplas,_)'/do_le forma que se les realice T A
impieza y mantenimiento periédico. Arfene 7, NomEEl 2 4L 5 76
Articulo 33, Numeral 4.

SECRETARIA DE SALUD




1. EDIFICACION E INSTALACIONES

INSTALACIONES SANITARIAS

PROCEDIMIENTO
o AN 1 2| NN
N i, W¥y)

2 [ ‘ o | |7 &
A |

|

Sequa e menes coe wna

LAVADO DE MANO
HAND WASHING
[l

Eé—

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4; Articulo 32, Numeral 9y 11

Deben disponer de
Instalaciones sanitarias en
cantidad suficiente tales
COMOo Servicios sanitarios

vestidores,
independientes para

hombres y  mujeres,
separados de las areas
de elaboracion.

implementos
0 equipos automaticos
para el secado de las
manos Yy papeleras de
accionamiento indirecto o
no manual.

en as areas
elaboracion. Estas areas
deben ser de uso
exclusivo para  este
propaosito.

SECRETARIA DE SALUD



2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Condiciones de equipos
y utensilios.
Resolucion 2674/2013
Articulo 8, Articulo 9,
Numerales 1, 6, 8 y 9, Articulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.

Los equipos y utensilios deben
estar diseflados, construidos,
instalados y mantenidos de
manera que se evite la
contaminacion del alimento,
facilite la limpieza y desinfeccion
de sus superficies.

\_ -

_

Todas las superficies de
contacto con el alimento deben
ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza,
desinfeccién e inspeccion.

\_ desinfeccion.

Los equipos que se utilicen en
operaciones criticas para lograr
la inocuidad del alimento, deben

estar dotados de los
instrumentos y accesorios

requeridos para la medicion y

registro de las variables del

proceso.

\_ y

-

La distancia entre los equipos y
las paredes perimetrales,
columnas u otros elementos de
la edificacion, debe ser tal que
les permita funcionar
adecuadamente y facilite el
acceso para la inspeccion,
mantenimiento, limpiezay

SECRETARIA DE SALUD



2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabén o detergente y cepillo y con especial cuidado en las
superficies donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben
estar en buen estado de conservacion e higiene.

defectos, atrapar particulas de alimentos o0 microorganismos que
afectan la inocuidad de los alimentos.

las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de
preferencia plastico, nylon, polietileno o teflon.

/“

SECRETARIA DE SALUD



3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Estado de salud

Apto para manipular alimentos

\

r ] B 73 ~
Signos de
enfermedad y/o Reconocimientos
evidencia de de aptitud médica
lesiones
I\ g/
J

VR \
f Vo
.'/ ™,
A —
= N\
\ pN
| 7 "

Reconocimiento médico.
Resolucion 2674/2013
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

Estado de salud.
Resolucion 2674/2013
Articulo 11, Numeral 1, 2, 4, 5.
Articulo 14, Numeral 12.

SECRETARIA DE SALUD



3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

//“
| Dotacidon
| Personaly
Qsitantes
//“
| PRACTICAS
HIGIENICAS
/ — Préacticas higiénicas.
Uso de | Lavado de Resolucién 2674/2013
accesorios manos Articulo 14,Numerales 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8, 9, 10, 11,

13y 14.
Articulo 36. Articulo 35, Numeral 5y 7.

SECRETARIA DE SALUD



3.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Mantener una estricta limpieza e
higiene personal y aplicar buenas
practicas higiénicas en sus labores.

Usar vestimenta de color claro
con cierres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u
otros accesorios que puedan
caer en el alimento; sin bolsillos
ubicados por encima de la
cintura.

El manipulador de alimentos no
podrd& salr e ingresar al

establecimiento con la
vestimenta de trabajo.

LRUPACHICASHITBMEES
'J
para los Manlpulador llll Alimentos
S —————— e B
2 '
:11. No colocar Iépices u otro — 1. Aseo Corporal Diario
:  objeto detrés de la oreja — §~ = —"
10. Usar tapaboca en ks zCabellorecogidoycubierto
areas de contacto directos oS :
con el alimento
T—— ‘ 3. Rasurado diario (hombres) /
: 9. Delantal atado Sin maquillaje (mujeres)
al cuerpo en forma segura - [ :
: —
8. Usar guantes limpios, N / / 4. Uas cortas, Inmpuasysin
sin roturas, al estar en — esmalte y/o postizas
contacto directo con el —_—

X
olmnb r V 5, Uniforme impio
a4 E—

7. Sin anillos, zarcillos, cadenas,
: adornos en la cabeza,

piercing, pestarias postizas < i ‘6.Zq)atosdeseguridod
w "':j | Iimplos,oerrodos.

Practicas higiénicas.
Resolucién 2674/2013
Articulo 14,Numerales 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7,8,9, 10, 11,
13y 14.

Articulo 36. Articulo 35, Numeral 5y 7.

SECRETARIA DE SALUD



3.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Mantener el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba,
bigote o patillas se debe usar cubiertas
para estas. No se permite el uso de
magquillaje.

Uso de tapabocas desechables
cubriendo nariz y boca. No se permite
utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros
accesorios mientras el personal realice

sus labores.
Practicas higiénicas.
Resolucion 2674/2013
Articulo 14,Numera|eS 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, Usar Calzado Cerrado’ de materlal
13y 14. resistente e impermeable y de
| 36. Articulo 35, Numeral 5y 7. tacon bajo.

4

PROHIBIDO EL USO
- DE CALZADO NO
REGLAMENTARIO

SECRETARIA DE SALUD




g =

/

higiénica de alimentos.

Metodologia, duracién (10 horas
[anuales), docentes, cronograma,
[enfoque, contenido, alcance vy
evaluaciones de impacto.

\_

Plan de capacitacion
en manipulacion

\

/

Educacién y capacitacion.
Resolucion 2674/2013
Articulos 12 y 13.
Articulo 36.

N

SECRETARIA DE SALUD



REQUISITOS HIGIENICOS

Control de materias primas e insumos.
Decreto 561 de 1984, Art. 89. Resolucion 2674/2013

Articulo 16, Numerales 1, 3,4y 5
Articulo 35, Numerales 1, 2y 3.
Resolucion 5109 de 2005.

Resolucion 1506 de 2011.

La recepcion de
materias primas debe

realizarse en
condiciones gue
eviten su
contaminacion,

alteracion y dafios

fisicos y deben estar
debidamente

identificadas de
conformidad con la

alimentos 0
primas

Los
materias
crudos, tales como,
hortalizas, frutas,
carnes y productos
hidrobiolégicos que se
utilicen en la
preparacion de los
alimentos deben ser

lavados con agua
potable corriente
antes de su

preparacion.

El establecimiento
debe contar con
registros de

verificacion en la
recepcion de materias
primas e insumos con
el fin de garantizar la
inocuidad y calidad de
estos.

[Escribirtexto]

EEEEEE

FORMATO DE INGRESO DE MATERIAS PRIMAS Y/O INSUMOS

PROGRAMA BUENAS 1
PRACTICAS DE
MANUFACTURA BFM
PROGRAMA DECONTROL
DOE PROVE EDDRES

" | aprabada par: Hanb | da protacinalquala apucha

Facha: Fachadadsomcindalaiche Warsign: Indcarlavasian

MaRCa,
IWEREST

uuuuuu

FORMATO DE INGRESO TOTALIZADO DE MATERIAS PRIMAS Y/O INSUMOS

TARACTERI
un.

IZTICAS DE CAUDAD & LA ENTRADA
DELD MO TERLL PRIMA 170 INEUNT

PRESENTAGE

uuuuuu

NTIDAD DEINGRESD
ESTADD

TIFO DE O BSERVACIONES
FECHA DE o
wincmiEnTa| EMPRAUE | g | 5| g

EE]
EIFIE

nnnnnnnnnnnn

[ IRV -0 N PR P [T N

w

1

1"

ENGARGADO DEL DILIGENCIAMIENTO
DEL FORMATO

REVISADO POR
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REQUISITOS HIGIENICOS

Los alimentos
como, leche y sus
derivados, carne y

Todo equipo 'y preparados,
utensilio que haya productos de la
Los depésitos de ST i pesca deben
: : contacto con almacenarse  en
materias primas y materias primas o recinientes
productos con material e grados baio
geglzn'gfgnos contaminado debe cogdicione’s cjle O
espgcios impiarse y refrigeracion  y/o Limpiar
independientes. LESIMEEEIEE congelacion y no
cuidadosamente podran

antes de  ser almacenarse junto

nuevamente a_productos pre-
utilizado. parados o listos
para el consumo
P con el fin de evitar
|__Prevencion de la contaminacion cruzada. la__contaminacion
esolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7; cruzada.
\A_r f U’?ORKB, Numeral 7; Articulo 20, Numeral 5; - Cocinar

| Articulo 35, Numeral 4.
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REQUISITOS HIGIENICOS

Una vez descongelado
el alimento o la bebida
no se permitira su
recongelacion, ni su
refrigeracion.

60°C —'
Zona de Peligro

Alimentos en riesgo

5 e C 4
Refrigeracion adecuada (menos de 5°C)

Demora el crecimiento y la reproduccié
bacterianas

Esta foto de Autor desconocido estd bajo licencia CC
BY-NC-ND

Manejo de temperaturas.
Ley 9 de 1979,
Articulo 293, 425.
Resolucion 2674/2013, Articulo 18,
Numeral 3.1, 3.2, 3.3y 5.

SECRETARIA DE SALUD


http://www.gominolasdepetroleo.com/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

REQUISITOS HIGIENICOS

Las materias primas conservadas por congelaciéon que
requieren ser descongeladas previo al uso, deben
descongelarse a una velocidad controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos y no podran ser recongeladas.

Las materias primas e insumos que requieran ser
almacenadas antes de entrar a las etapas de proceso, deben
almacenarse en sitios adecuados que eviten su
contaminacion y alteracion.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la
cocina, en las areas de preparacion de los alimentos o en las

areas de almacenamiento de materias primas.

-
elillables
oo Gorance 5

— i,

Condiciones de almacenamiento.
Resolucion 683/2012
Resolucion 2674/2013

Articulo 16,Numeral 5y 6. Articulo

33,Numeral 9.

SECRETARIA DE SALUD



SANEAMIENTO

Im

El valor aceptable del cloro residual libre
debera estar comprendido entre 0,3y 2,0 mg/L.

El valor para el potencial de hidrégeno pH del
agua para consumo humano, deberd estar
comprendido entre 6,5 v 9.0.

disponer de agua potab
temperatura y presidn requeridas en
las diferentes actividades que se
realizan en el_ es_tabIeC|m|e_nto, _a;S| Suministro y calidad de agua potable.
como para una limpieza y desinfeccion (Resolucién 2674/2013

efectiva. Articulo 6,
Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 3.5.1,3.5.2y
3.5.3,
Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8.
Resolucién 2115 de 2007, Articulo 9.

sta foto de Autor desconocido estd bajo licencia CC BY-NC-ND
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https://www.nyfdecolombia.com/tanques/tanques-de-almacenamiento-de-agua
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

SANEAMIENTO

Los residuos
sb6lidos que se
generen deben ser
ubicados de
manera tal que no
representen riesgo
de contaminacion al
alimento.

ACEITE COCINA
USADO

N /

B

—

Deben disponerse
de suficientes,
adecuados y bien
ubicados

recipientes, asi
como de locales e
instalaciones si es
del caso para el
almacenamiento de
los residuos
sélidos.

Debe disponerse de

recipientes de
material  sanitario
para el

almacenamiento de
desperdicios
organicos
debidamente
tapados, alejados
del lugar donde se
preparan los
alimentos y deben
ser removidos,
lavados y
desinfectados
frecuentemente.

)

il Elambiente | winambiente

es de todos

_l r A_

RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO

APROVECHABLES ORGANICOS
Plastico APROVECHABLES

Carton Restos de comida
Vidrio

APROVECHABLES
0

Papel
Metales

O

Resoluciéon No. 2184 de 2019

N
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SANEAMIENTO

El manejo de residuos liquidos debe
realizarse de manera que impida la
contaminacion del alimento o de las
superficies de potencial contacto con
este.

Deben tener sistemas sanitarios
adecuados, para la disposicion de
aguas servidas y excretas.

Residuos liquidos.
Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numeral 4,

Articulo 32, Numerales 5y 10.
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10. SEMAFORIZACION SANITARIA

Riesgo
medio

alto

CONCEPTO

Favorable

Favorable con
requerimientos

Desfavorable

NIVEL DE
CUMPLIMIENTO

90-100 %

80-89,9 %

70-79,9 %

60-69,9 %

<599 %

FRECUENCIA

Minimo cada 12
meses

Minimo cada 9
meses

Minimo cada 6
meses

Minimo cada 3
meses

Cuando el
establecimiento
solicite el

levantamiento de

la medida de
seguridad
SECRETARIA DE SALUD



ALCALDIA DE ZIPAQUIRA
SECRETARIA DE SALUD

FAVORABLE

ESTABLECIMIENTO SEGURO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

FAVORABLE

90%-100%

SEMAFORIZACION SANITARIA
EMISION DE CONCEPTO SANITARIO

s cmmert

FAVORABLE CON REQUERIMIENTO

60 — 89,9%

Aloulciade

25,

. ALCALDIA DE ZIPAQUIRA
" SECRETARIA DE SALUD

DESFAVORABLE

—% Cumplimiento

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

MENOR 59,9% O PUNTO CRITICO

SECRETARIA DE SALUD



11. TIPOS DE MEDIDAS SANITARIAS DE
SEGURIDAD

PRODUCTO BAJO MEDIDA SANITARIA DE SECUAIDAD C
CONGELACION

AP

b. Congelacidén o
a. Clausura temporal, suspension

d. Destrucciono
Desnaturalizacion
de productos

c. Decomiso de
producto

total o parcial o
suspension total o temporal de la

parcial de trabajos o venta o empleo de
servicios- temporal productos y objetos

LEY 9 DE 1979 ART 576 MSS - ART 5§77 PROCESO SANCIONATARIO

SECRETARIA DE SALUD



TALLER CUESTIONARIO

https://forms.office.com/r/dZwKxcwrl4?origin=IlprLink

SECRETARIA DE SALUD



TALLER IDENTIFICACION FACTORES DE RIESGO
Y PSB

1\ https://wayground.com/admin/quiz/6a1792d92ee56a244bd481d2?at=6a1795c5ae1b60c79d6b52ab
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13. LEY 1335 DEL 2009 LEY 2354 DE 2024
RESOLUCION 624 de 2025

Disposiciones por medio de las cuales se previenen daios a la salud de los menores de edad, la poblaciéon no
fumadora y se estipulan politicas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el abandono de la
dependencia del tabaco del fumador y sus derivados en la poblacion colombiana.

PROHIBIDA LA VENTA DE
TABACO Y SUS DERIVADOS
A MENORES DE 18 ANOS

Respire con tranquilidad

"
Este espacio es 100% libre
de humo de tabaco y
aerosoles emitidos por sus
sucedaneos e imitadores.

{Articulo 19 Ley 1335 de 2009
y Articulo 1 Ley 2354 de 2024)

SECRETARIA DE SALUD



¥
+

Ao

ZLPQ Secretaria De Salud
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I'Cl

(O 320-979-4213

-

CALLE 4A #17 - 02
sac@zipaquira.gov.co

8:00 a.m. a 12.00 m. www.saludzipaquira.com
2:00 p.m. a 4.00 p.m.

3209794213

LB | Addade ;
m Zic Secretaria
Kryi7 G@iﬁ De Salud.

S



Grqciqs

Aloaldiade > alcaldia@zipaquira-cundinamarca.gov.co

pGI ﬂ Alcaldia de Zipaquira
0 II‘CI @ alcaldiazipaquira




	Sección predeterminada
	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13
	Diapositiva 14
	Diapositiva 15
	Diapositiva 16
	Diapositiva 17
	Diapositiva 18
	Diapositiva 19
	Diapositiva 20
	Diapositiva 21
	Diapositiva 22
	Diapositiva 23
	Diapositiva 24
	Diapositiva 25
	Diapositiva 26
	Diapositiva 27
	Diapositiva 28
	Diapositiva 29
	Diapositiva 30
	Diapositiva 31
	Diapositiva 32
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34
	Diapositiva 35
	Diapositiva 36
	Diapositiva 37
	Diapositiva 38
	Diapositiva 39
	Diapositiva 40
	Diapositiva 41
	Diapositiva 42
	Diapositiva 43
	Diapositiva 44
	Diapositiva 45
	Diapositiva 46
	Diapositiva 47
	Diapositiva 48
	Diapositiva 49
	Diapositiva 50
	Diapositiva 51
	Diapositiva 52
	Diapositiva 53
	Diapositiva 54
	Diapositiva 55


