Alcaldiade

SECRETARIA DE SALUD




Alcaldiade

Olnr

~ SECRETARIADE
SALUD

V FORO DE
COMUNICACION DEL
RIESGO

EXPENDIOS DE CARNES
Y/O PRODUCTOS
CARNICOS COMESTIBLES
(JUNIO 4 DE 2026)

AUTOR: ANGELLY ANGEL
NIETO




ORDEN DEL DIA

Alcoidiade
| | ) Ol.nrd

1. Aperturay bienvenida de la Secretaria de Salud. \—

2. Video de introduccién Senor alcalde.

3. Invitada, Adriana del Pilar Pastrana Camacho - Asesor

BPM HACCP de la Asociacion Porkcolombia
4. Requisitos Ley 1801 de 2016.
5. Video Sketch
6. Ingreso a la pagina Web.
7. Estrategia autocontrol sanitario.
8. Video Sketch
9. Modelo de IVC.
10. Normatividad.
11. Requisitos sanitarios.
12. Plan de saneamiento.
13, Semaforizacion sanitaria.
-.\_'%Medldas sanitarias de seguridad.
- Ley 1335 de 2009
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7. ESTRATEGIA AUTOCONTROL
SANITARIO




-

Plan de Desarrollo Municipal

AVANZA 2024-2028"

) 4

Acuerdo Municipal 002 del ano 2024

ESTRATEGIA DE
TOCONTROL SANITAR
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Contextualizacion de las tres lineas de intervencion

Fortalecer las capacidades tecnicas de propietarios,
representantes legales y encargados de los
& establecimientos en cuanto a su parte sanitaria

¢ Qué se hace?

; 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



TIPO DE
POBLACION

P,

bases de datos) de establecimient
aje sanitario sea cercano al desfa

te son establecimientos categori
sterio de Salud con un enfoque de
BAJO

N
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GESTION
REALIZADA

Vigencia 2025

MEJORARON EL ESTATUS SANITARIO

ACEPTARON LA ESTRATEGIA DE
AUTOCONTROL

172

VIGENCIA 2025

B Mejoraron su estatus sanitario

NO mejoraron su estatus

sanitario

N
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CALLE 4A # 17 - 02

() 320-979-4213

LUNES A VIERNES 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

=Bk Alcaidiado )
' Zjp@ Secretaria
irqd DeSalud.

o
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8. MODELO DE IVC

VIGILANCIA
o Funcionarios h /—-

g Temperaturas h
de INVII\(IAC? . Guia de » Buenas
ge;:rgtarla e trasporte practicas de

alu . Trazabilidad manipuladores

» Registros
N |\ SDECCION RS J g O\ TROL

% \ "En Zipaquira, la calidad de nuestra carne empieza con tu
‘ compromiso. j(Sumate al modelo IVC y formalizate hoy mismo!
. SECRETARIA DE SALUD




LA VIGILANCIA SE REALIZA TENIENDO EN
CUENTA LOS SIGUIENTES LINEAMIENTOS

v’ saludzipaquira.com
1 . Pro g ram aC i é n : Planeacién de acuerdo aI riesgo ® https://saludzipaquira.com/servicio-de-atencion-al-ciudadano/ [SERAIIRS :

(3209794213 ¥ sac@zipaquira.gov.co

2. Solicitud del interesado

3. Solicitud oficial: Peticion de cualquier entidad z i
4. Asociada a peticiones, quejas y reclamos:
Comunldad 0 persona INICIO v SALUD PUBLICA v ASEGURAMIENTO Y SERVICIOS v DIRECTORIO DE EPS/IPS TRAMITES Y SERVICIOS v CONTACTO
Resoluciones y Respuestas
5. Control: Pora realizar seguimiento al Servicio de Atencion al Ciuda ™

establecimiento

Servicio de Atencion al
Ciudadano (SAC)

6. Evento de interés en salud publica: ldentificar o
" hacer seguimiento a una posible ETA

@ En la Secretaria de

Salud

R . .. . )
sancionatorios o administrativos: iTe escuchamos!

' - 2 — v ornadas de Donacion de
e = > ) el -: | Sangre i
\ SECRETARIA DE SALUD

7. chit de practica de pruebas/procesos




9. NORMATIVIDAD

1979
Ley 9
(Caodigo

Decreto 2278

Decreto 1500
Sistema IVC

Animales de
abasto
publico

Sanitario
Nacional)

2019 2019 2016

Res.

Res. 2019055962 2016041871

(Transporte de

Circular INVIMA
4000-0696-19

carne y productos (Inscripcién,

inspeccidn, vigilancia
y control)

(Carne molida)

carnicos)

Res. 240y 242

(Bovinos,
porcinos y
aves)

2016

Res. 562

(Chiguiro)
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Lista de Autoevaluacion Sanitaria (Decreto 1500)

Documentacion Legal

Requisito Si NO Observaciones

éTengo las facturas o guias que demuestran el origen legal de la carne?

¢El Plan de Saneamiento esta escrito y actualizado y con sus registros?

éTengo los certificados médicos de los trabajadores?
Infraestructura y Equipos
Requisito Si NO Observaciones
éLas paredes y pisos estan limpios y sin grietas?
éLas neveras mantienen los productos a la temperatura reglamentada?
éTengo termometro calibrado y funcionando?
éTengo Programa de Mantenimiento de equipos?
Personal y Practicas de Higiene

Si NO Observaciones

\ Requisito

éLos operarios usan uniforme completo y limpio (cofia y tapabocas)?

\ ¢El personal tiene las uflas cortas y esta sin joyas?
éSe evita el contacto de |la carne con madera o superficies que no son de acero
inoxidable?

éTengo Programa de Capacitacidn continuo?

SECRETARIA [
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INSCRIPCION
Res. 3753 - Articulo 8

ANEXO TECNICO.
FORMULARIO DE INSCRIPCION SANITARIA PARA ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO Y/O
ALMACENAMIENTO DE CARNE.

FORMULARIO DE INSCRIPCION SANITARIA PARA ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO
Y/O ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

La inscripcion es obligatoria para todos los establecimientos de e ‘ '
expendio y almacenamiento de carne y productos carnicos o e T |
. Ws:srs:mnma del mmmlmmggﬁsgﬂ\awmq marque las opciones que apliquen)
comestibles. L |
e e o M e

Expendio: Establecimiento en el que se llevan a cabo las ——
actividades de comercializacion de la carne y productos carnicos —

Teléfono Fax Cormed electronico

comestibles para consumo humano. - —

legal CCNT

Inspecciones preliminares
(El establecimiento ha sido inspeccionado por la Enfidad Teritorial de 5| Fecha Uifima m
Salud y di de copia de la Uitima acta de inspeccin? I :

7

Almacenamiento: El establecimiento dispone de equipos de

congelacion/refrigeraciones suficientes para mantener los —— '
productos en condiciones 6ptimas en instalaciones separadas y e .

N
) Funcionario que realiza la Fecha m
o

Entregado por cc. Firma

SECRETARIA DE SALUD




DIAGNOSTICO

FORMATO DIAGNOSTICO, CUMPLIMIENTO DEL
DECRETO 1500 DE 2007 Y SUS REGLAMENTOS
TECNICOS COMPLEMENTARIOS PARA EXPENDIO DE
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

noen ] cusou e wrommoon s roveov. [l e ] Es la evaluacion inicial que realiza la autoridad sanitaria para

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Srvmon | l determinar qué tan cerca (o lejos) esta tu negocio de cumplir con la
CEDULA/NIT | | *NUMERQ DE INSCRIPCION | |

‘NOMBRE COMERCIAL [ ] norma.
‘DIRECCION [ ] maTRicuLamERcANTL [ ]

‘DEPARTAMENTO [ ] “MuNICIPIO [ ]
Bamo[ ] veredo[ ] comuna[ ] Locaidad[ ] secor[ ] coregimieno [ ] caseno []  wpz []
ovo[ ] cuar

|

TELEFONOS | | FAax | |
CORREQ ELECTRONICD | |
NOMBRE DEL PROPIETARID [ ]
DOCUMENTO DE IDENTIFICACIoN  c¢.[] ce[[] wr[]  twmenndedocumen [ ]
|

]

|

|

LOGO ETS

Se evallan 65 puntos de los cuales 42 son de obligatorio
cumplimiento.

“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL |

“DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  c.[] ce[[] wr[]  Mumero ce document |

‘DIRECCION DE NOTIFICACION | . P q A 1 I d 1 g A t 9]
‘DEPARTAMENTO [ | municiPio | ¢ ara ue sirve € lagnoslico:
*TIPO DE PRODUCTOS QUE EXPENDE: CARNE Bovina [] Percina [] Aves []

Otras especies, cudl?

el e e 8 [ 1. Identificar hallazgos: "te falta el plan de saneamiento” o "debes

REQUISITOS SANITARIOS CUMPLIMIENTO

" El establecimiento esta ubicado en un lugar alejade de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de - NG C a m b i ar I aS m e S aS ! l) .

plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley /1979 Ariculs 262).

2+ |2 construccion es resistente al medio ambiente. (esokician J003/2010: Aticulo 67, Numeral 2. Resalicidn 2402013. Articulo 130, Mumeral 2. Resclucien | ) NO 2 D f = = I P I d =7 . B d t d = 7 t- t 7
242/2013. Articuip 55, Numers! 2).
Y I e ey e —— . erinir e an de Accion: Basado en este diagnostico, tu como

El establecimiento tiene el tamano necesario para permitir la manipulacidn y almacenamiento de la came yio productos camicos

| [ e e o S i 20 ek s | 3 | comerciante estableces plazos para corregir las fallas.

Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pengan en riesgo Ia salud y bienestar de la

™ lcomunidad. (Resoiucion 3008/2010: Ariculo 67, Numeral 1. Resalugkin 240/201:: Ariculo 130, Numeral 1. Resolucion 242/2013: Aicul 55, Numaral 1). S na 3 P H I A t H 1A . N d bt I A t H 145

| B Cada drea o seccion se encuentra claramente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolcion 3009/2010: si ) o r I I I l er p aS O a a u O r I Z aC I 0 n o O p u e eS O e n er a u 0 rIZ ac I O n
| Articulo 67, Numeral 10, Resolucion 240/2013; Aiculo 130, Mumera! 30, Resolucin 24202013: Articula 55, Numeral 10).

. |Elestablecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, esta

5 [ kgt e, oo ooz il Sanitaria definitiva sin haber pasado primero por la fase de

- Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es

8 |iisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resoluicion 3009/2010: Aieulo 67, Numeral 4. Resalucidn E NO - Ve . . . - 7
240V2013. Articuio 130 Numeral 4. Resclucidn 242/2013 Articulo 55, Numeral 4). d I a n OStI CO e I n S C rl CI O n
g+ |Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resoicion 3003/2010: Afcuia §7. Numeral 4. Resalueian 240/2013: Aticuio si ) .
— 130, Numeral d. Resoluciin 242/2013: Ariculo 55, Numeral 4}
4p+|Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la conduccion y recaleccion de aguas residuales. (Resovcion [ ) NO
. | |3009/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resaluciin 240/2013: Aiculo 130, Numeral 4, 11.2. Resalucion 242/2013: Aiculo 55, Numeral 4, 11.2).
\ Las paredes se encuentran construidas en matenales resistentes, no txicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es|
\ 11*iisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolicion J009/2070: Articulo 67, Numeral 5. Resolucidn sl NO

24042013: Articuip 130, Numera) 5. Reselucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5.

SECRETARIA DE SALUD




RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO

ANEXO TECNICO.
FORMULARIO DE INSCRIPCION SANITARIA PARA ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO Y/O
ALMACENAMIENTO DE CARNE.

FORMATO DIAGNOSTICO, CUMPLIMIENTO DEL
DECRETO 1500 DE 2007 Y SUS REGLAMENTOS
TECNICOS COMPLEMENTARIOS PARA EXPENDIO DE
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

LOGO ETS

ALCALDIA MUNICIPAL DE ZIPAQUIRA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SALUD DE ZIPAQUIRA
DIRECCION DE SALUD PUBLICA

cwso[——————] ENISION DE LA AUTORIZACION SANITARIA PROVISIONAL [ 1]

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
= RAZONSOCIAL [ ]
e e e | —7- —
dad Principa Harque ) oplins) corspond CEDULAINIT NUMERO DE INSCRIPCION
‘NOMERE COMERCIAL | ]
Actiidad peionss que apliquen) ‘

OESPOSTE [P Joesrrest ies) DIRECCION [ ] watRicuamercaNTL [
Tepwdenca ‘DEPARTAMENTO | ] MNP [ ]
Eﬂw' ﬁmu,m [Bl0T0S DUGENCHAALPE) | vereds[ ] comuna[ ] Locaicae ] seewn[] coregiiene [ caseno ] uez []

s o[ ]  cun ]
E—— TELEFONOS [ ] Fax ]

CORREQ ELECTRONICO [ |
Nonire y Apelid 8 Preieao NOMERE DEL PROPIETARD [ |

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ~ C¢. ce I e
Razgn Social D D D

“NOMERE DEL REPRESENTANTELEGAL [ ]
T e £ Shchiei “DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  c¢ [] ce[] w[] wmeosmmen[ ]
Dieczién Muridgio “DIRECCION DENOTIFICACION [ |

CONT

Inspecciones preliminares
4l establecimiento ha sido inspeccionado por la Entidad Terrtorial de si Fecha iifima mm

'DEPARTAMENTO [ ] municiPio |

“TIPO DE PRODUCTOS QUE EXPENDE CARNE Bovina [T Porcina [] Aves []

Otras especies, cudl?

Saludy dispone de copia de a ulma acta de inspeccion? W inspsccion
e e PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES s[] w[]
|°‘“'l"""'“ [Wrmomat [ I loesavme ‘
REQUISITOS SANITARIOS CUMPLIMIENTO)|
[ INSCRIPCIGN SANITARIA 1 - JF esablecimiento esia Lbicado en un Lgar acjado de focos de isalubridad como: basuras, agua estancads,sios de andamento de | T+
plagas  oros que puedan contaminar ol aimento. fey 91978 Aticu 262).
la Entidad f) A L2 construccion es resistente al medio ambiente. (Resobiion 30032010: Atiw 67, Numeral 2 Resobcion 2402013: Aiculo 130, Mumeral 2. Resobion | ) N
24272013 At 5 Mumern2)
3 |La construccion impide el ingreso de plagas. ey &n97s.Aricu 250 s [ wo
Enidad Tenoil e Sad [—. T Gsablociiento Hent ol Gmand NeCesarn para permiir | anpUIacion y AMmaconamien 0a a cam yio producios Camicos
4 |comestibles, asi como el fujo delpersonsl. (Resolcion 3008:2010: At 7, Nimera 2 Resoeion 2432073, Aicul 130, Ml 2. Resobicion s | wo
EOLT T | {ziaaors v 55 umer2)
Foa [ actiidades que reaiiza el StabloCTEnto R Qeneran Condicionas TAUBRES, GUS pongan o fesgo 1 salud y biencsiar 06 o |
comuniad Resociin 30082010 At 7, e 1. Resocin 2402073 Aticdo 130 Kol 1. Resaboii 2422013 Atcub 35 Momerl 1)
Observaciones Cada drca 0 seccion se encuenra caramene senalzada en CUanto @ NOMBIE, Gcoes0s, CICUnoN, enlie Olios. (Resabedn 0082010 | 5 | no
1° L ancuo 67, wumert 10 Rasoaion 2002013: Anicuo 130, Mamera 10, Respeion 242073 Ariclo 55 umeral 1
~[Fesiblocimiento o o5 Usado como Gormior, en G0 QU Servio s prose on Una ealicacon que o5 BEn Tends, 058 | o | no
separado fisicamente de esta.(ley 41978 Aricul 22)
T psos 56 EncUGan CONSTLIIDS o MAlErales 1ES e, N0 [HIC0s, Mpermeablzs, VADIEs, nD aBSOrboniEs y SU SUPGro o5
B isa (sin gietas, rugosidades, asperezas o faka de continuidad do la superficie). (Resotcion 31092010 Ao 87, Ml . Rosoken si | o
| 240v2013: Articuio 130. Numersi 4. Resoucion 24212013 Articulp 55, Numerai 4)
[+ [[os isas cuentan conla pendente necesaria para electos Ao GromGge. Resouciin S0RZ010 Akt 57, Nanerl ¢ Resobicon 202013 Ak | 51 | g
130, Numeral 4. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral d}.
0| et con fas [ubertas y drenaes, debidamente protegiaos por ¢jias para la Conduceion y recaleccion de aguas residuales. fesakeen| 5 | o
1" L sosr2010 s 67 amartes o 112 Resoicion 2402013 Al 130 Namer 4. 11.2 Resobeion 242201, Al 55 Numerai, 1.2
55 parcdos S2 encuentan constridas on matefiales resistentes, N (cos, Tavables, no ¥ susup
Enregado por ce Fima 11ies (s o . :
lisa (in grietas, nugosidades, asperczzs o faka de coninidad do I superfici). (Resobcias SO0AZ010: Aficuia 7, Mumeral 5 Resoben si | o
2402013 At 130, Noral . Respbcin 2422013 Ao 35 Mamerl)

AUTORIZACION SANITARIA PARA EXPENDIO Y/Q ALMACENAMIENTO DE
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

La Secretaria Municipal de Salud de Zipaquira, informa que el eslab\ecimienw_
., ubicado en |2 I -
de ZIPAQUIRA, CUNDINAMARCA, con codigo de inscripcion
dedicado al EXPENDIO DE CARNE Y/O PRODUCTOS
CARNICOS COMESTIBLES (AVES) cumple con lo establecido en el Decreto 1500 de 2007, sus
modificaciones y reglamenios iécnicos complementarios, y se otorga la

AUTORIZACION SANITARIA No. |IIEGEGBG

el mun

Segun el Acta de Diagnastico, No._ en
cumplimiento del Decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos complementarios
(almacenamiento y/o distribucion o expendio de carne y productos camicos comestibles), realizada
el dia 15 del mes mayo del aho 2026, por la Secretaria Municipal de Salud de Zipaquira.

ZIPAQUIRA, CUNDINAMARCA, 20 de mayo de 2026
Municipio, Departamento y fecha

ESTE DOCUMENTO ES VALIDO UNICAMENTE EN SU ORIGINAL

Lorena Pinzén Garzén
Secretaria de Salud
Apreciado Usuario(a) para mayor informacion

Calle 4A No. 17 02, Telefono 3209794213
E-mail: secretari: ipacuira-cur . gOv.CO

ALCALDIA DE zmﬂqdmi
SECRETARIA DE SALUD

FAVORABLE

ESTABLECIMIENTO SEGURO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENT!

ludzipaquira.com

)

SECRETARIA DE SALUD



o EDIFICACION E INSTALACIONES 10%

@ CONDICIONES ADECUADAS DE:

odg
@

) ——
QY e
Y

ACTA DE

INSPECCION SANITARIA

LOCALIZACION Y DISENO

El establecimiento debe estar ubicado en
un area segura, de facil acceso, libre de
riesgos de contaminacion.

CONDICIONES DE PISOS Y PAREDES
Superficies lisas, impermeables, lavables,
resistentes y en buen estado, que permitan
la limpieza y desinfeccién.

TECHOS, ILUMINACION Y VENTILACION

Techos en buen estado, iluminaciéon adecuada
y ventilacion suficiente para mantener

condiciones higiénicas y confortables.

SECRETARIA DE SALUD



ACTA DE
:=| INSPECCION SANITARIA

0%

0 EDIFICACION E INSTALACIONES 1

@ CONDICIONES ADECUADAS DE:

FRECUENCIA DE
LAVADO DE MANOS
' INSTALACIONES SANITARIAS
& Deben estar ubicadas en dreas
‘ separadas del area de manipulacion
| de alimentos.
| @ Contar con abastecimiento de agua
‘ potable continuo. 7Yy | Cada cambio
R/ | de actividad
. @ Equipadas con jabén liquido, toallas ——
desechables o secadores de manos ——
y papel higiénico. % Antes y después
\ de usar el bafo
& En buen estado de limpieza, higiene, N~
| ventilacién e iluminacién. ,(_\\ S
@ Pisos y paredes impermeables, lavables ‘ superficies sucias
y de facil limpieza. KL_)

& Contar con puertas de cierre automatico.

JABON LiQuipo LAVAMANOS DE PAPEL HIGIENICO VENTILACION ILUMINACION
DISPONIBLE ACCIONAMIENTO DISPONIBLE ADECUADA ADECUADA
NO MANUAL

' SECRETARIA DE SALUD



EL JUEGO DEL ERROR

La amenaza invisible que
acecha en tus manos

SECRETARIA DE SALUD




ACTA DE
INSPECCION SANITARIA &

o EDIFICACION E INSTALACIONES

@ CONDICIONES ADECUADAS DE:

Incluye todas las areas, instalaciones,
equipos y Servicios.

i
¥
=

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO
DE INSTALACIONES

Establece actividades de mantenimiento
preventivo y correctivo.

El establecimiento debe contar con un programa

de mantenimiento preventivo y correctivo Define frecuencias, responsables

y procedimientos.

que garantice el buen estado, funcionamiento
y limpieza de las instalaciones, equipos

000

y elementos. Registra las actividades realizadas
y las novedades encontradas.
Q Asegura condiciones higiénicas, seguras
y funcionales en todo momento. EVIDENCIA DEL CUMPLIMIENTO
! Registros de mantenimiento, formatos,
/ S > - : = ordenes de trabajo, reportes técnicos
( Un mantenimiento adecuado previene fallas, reduce riesgos de contaminacion . 2
: - - R y soportes de ejecucion.

\ y garantiza la inocuidad de los alimentos. L

SECRETARIA DE SALUD



METALES
EN LA CARNE

Encontrar un pedazo de metal en la carne
representa un riesgo grave para la salud publica
y es considerado una contaminacion fisica

del alimento.

MEDIDAS DE PREVENCION

Inspecciéon permanente de cuchillos,
sierras y equipos.

Programa documentado de
mantenimiento preventivo.

POSIBLES CAUSAS DE PRESENCIA P\ Revisionvisual durante ol desposte
DE METAL EN LA CARNE y procesamiento.

:POR QUE ES PELIGROSO?

Q Uso de detectores de metales
LESIONES EN LA BOCA LESIONES INTERNAS Desgaste o ruptura de cuchillos. cuando aplique.
@ s e e i s e (I Retiro inmediato del producto contaminado
lengua, encias y paladar. provocar perforaciones o heridas Fragmentos de sierras utilizadas @ =
en el esofago estomago Q enSlclest sate. L y trazabilidad del lote afectado.
o ONESINOE: 00 | ] e e e
DANOS EN DIENTES | e Partes desprendidas de equipos ‘\'
Puede fracturar o romper o molinos.
piezas dentales al masticar. INFECCIONES SECUNDARIAS e S ———— 7
_________________________________________________ Las lesiones ocasionadas por Grapas, alambres o elementos
objetos metélicos pueden metalicos del transporte.
RIESGO DE ATRAGANTAMIENTO favorecer procesos infecciosos. | | e L T T

Fragmentos metalicos pueden | @ Deficiencias enilos programas UN FRAGMENTO METALICO EN LA CARNE PUEDE
obstruir las vias respiratorias. ) de mantenimiento preventivo. CAUSAR LESIONES GRAVES AL CONSUMIDOR Y
N - = EVIDENCIA FALLAS EN LOS CONTROLES DE
INOCUIDAD DEL ESTABLECIMIENTO.

SECRETARIA DE SALUD



) ACTA DE
‘=] INSPECCION SANITARIA

EQUIPOS Y UTENSILIOS 12%

~N

0 EJEMPLOS DE EQUIPOS Y UTENSILIOS EN BUEN ESTADO

@ CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

@& Deben estar disefiados y construidos con materiales
resistentes, no toxicos y de facil limpieza.

& Deben encontrarse en buen estado, sin corrosion,
grietas, roturas o superficies rugosas.
& Deben mantenerse limpios y desinfectados antes, durante
y después de su uso.
@ Deben almacenarse en lugares limpios, secos y protegidos,
evitando la contaminacion. Roturas Suciedad )
N R
( )) CONDICIONES DE LOS EQUIPOS DE CONSERVACION
@ Deben mantener temperaturas adecuadas para garantizar o ;r:anc;zz;aat:;:s
la conservacién e inocuidad de los alimentos. .
€) Escarcha excesiva
@ Deben contar con termémetro visible, calibrado y en buen estado.
€) Falta de limpieza
& Deben estar limpios, libres de escarcha, con buena © sctiscupes
i circulacion de aire y sin sobrecarga. de productos
L ) @ Deben registrarse y verificarse las temperaturas Refrigeradores Congeladores Q Sin control
A de manera periodica. \ 0°Cas5°C <-18°C ke de temperatura )

( @ Equipos y utensilios en buen estado y correctamente conservados aseguran la calidad e inocuidad de los alimentos.)

1 SECRETARIA DE SALUD



5 ACTA DE
INSPECCION SANITARIA

22%
Q3 Jreconocmenro wéoico

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

@ ESTADO DE SALUD

El personal debe encontrarse en buen estado de Todo el personal debe contar con
salud para manipular alimentos. reconocimiento médico vigente.
No debe presentar enfermedades transmisibles, El reconocimiento debe incluir evaluacién clinica
heridas infectadas, afecciones en la piel, y paraclinicos segun el riesgo de las actividades
sintomas respiratorios, gastrointestinales o fiebre. que desempefia.
Q Debe informar oportunamente cualquier sintoma Q Su vigencia debe estar de acuerdo con la
o condicién que pueda afectar la inocuidad de normatividad sanitaria.
los alimentos.

e o

HIGIENE PERSONAL UNIFORME LIMPIO UNAS CORTAS Y LIMPIAS ~ NO MANIPULAR ALIMENTOS RECONOCIMIENTO MEDICO
S| PRESENTA SINTOMAS VIGENTE

SECRETARIA DE SALUD




% ACTA DE B | 755 ol
=| INSPECCION SANITARIA & | &

@ PRACTICAS HIGIENICAS DOTACION DEL PERSONAL
-

( . \‘
y

Las buenas practicas higiénicas y la dotacion adecuada del personal son fundamentales
para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

Q Lavadoidemarnics rectiente Valletiiats BUENAS PRACTICAS El personal manipulador de alimentos debe contar con
SR . : - SIEMPRE ¥ P | S
antes de iniciar labores, después de ir al bano, dotacion limpia, completa y en buen estado. _
toser, estornudar o manipular residuos. - Gorro o cofia que
LAVADO (/{’. fﬁﬁ\ cubra totalmente el cabello.

& No usar joyas, relojes, ni accesorios DE MANOS | g é

durante la manipulacién de alimentos. ; / ) Tapabocas que cubra
@ Uiias cortas, limpias y sin esmalte. UNAS CORTAS \ Perizy boca.

Y LIMPIAS

& No toser, estornudar, hablar o escupir Uniforme limpio

sobre los alimentos. cémodo y de color claro.
& No probar los alimentos con los dedos, @ CUBRI

e PR e e TOS Y ESTORNUDOS S
usar utensilios limpios. > Delantal limpio y
en buen estado.

& Mantener el uniforme limpio y en ) =

buen estado. SIN JOYAS

! NI ACCESORIOS Calzado cerrado,

& Informar al responsable cualquier antideslizante y limpio.

lesion, enfermedad o sintoma que =

5 pueda afectar la inocuidad de los alimentos.

SECRETARIA DE SALUD



EL JUEGO DEL ERROR
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LA CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE

EN MANIPULACION DE ALIMENTOS (CARNES)
es clave para proteger la salud Yy garantizar la inocuidad

() ¢POR QUE ES IMPORTANTE? (¥)

ARTICULO 13

ARTICULO 12

CAPACITACION

Los manipuladores de
alimentos deben recibir
capacitacién en buenas
practicas de manufactura

COMPROBACION

El responsable debe comprobar
la capacitacion mediante

registros »
documentados

que incluyan: tema, fecha,

y manipulacién higiénica
de los alimentos.

LA CAPACITACION DEBE SER IMPARTIDA POR PERSONAL

CON LAS SIGUIENTES CARACTERISTICAS: duracion, ssistentes, evaluador'y

metodologia utilizada.
0 Idoneidad: conocimientos técnicos comprobables

sobre manipulacién de alimentos (carnes).

0 Formacioén: preparacion académica o técnica
relacionada con el tema.

Q Experiencia: practica comprobada en el drea La capacitacion continua y permanente fortalece las competencias del personal,
de manipulacién de alimentos. reduce riesgos de contaminacion y asegura carnes inocuas y de calidad.

CUMPLIR CON LA CAPACITACION ES CUMPLIR LA NORMA

Y es nuestro compromiso con la salud de todos.




ACTA DE oita | 73
INSPECCION SANITARIA & | &

Q REQUISITOS HIGIENICOS 24%

RECEPCION DE - EMPAQUE Y
MATERIA PRIMA EERERSDA ETIQUETADO

, - Verifi | Los establecimientos deben garantizar la trazabilidad Los productos envasados y etiquetados
. ' ‘ @ Vorifice que ios de los alimentos en todas las etapas, por lo cual deben: deben cumplir con lo establecido en
4 alimentos y materias PSP : i
: la Resolucion 810 de 2021:
primas cu.n.\plara con @ dentificar los proveedores y mantener registros
las es;.)emflca'c:one.s actualizados que permitan la trazabilidad. s © Nombre del alimento.
de calidad e inocuidad. ! SALCHICHAS @ Lista de ingredientes.
° Mantener registros que permitan rastrear la Producto cémico cocido @ Contenido neto.
@ Revisar fecha de produccién, transformacién y distribucién de los @ Informacisn nutricionsl

vencimiénto, estado alimentos. ° Nombre o razén social y direccion

del empaque y
condiciones de
transporte.

del fabricante, envasador o

@ Conservar y verificar las guias de transporte
importador.

y las facturas u otros documentos que

| soporten la procedencia de los alimentos, e @ Pais de origen.
X e : rederencia para A
Q Rechazar productos que ‘ asegurando su disponibilidad para cuando . wmwc::mw @ Nuamero de lote.
- . ° o Ingrecretor Oe 1o, Camve de Cordo, =
no Ct.u.nplan con lo.*‘f la autoridad sanitaria lo requiera. [ et moedn @ Fecha de vencimiento.
requisitos establecidos. | Conservar tobigerado ertre 0°C y 4 °C. @ Condiciones de conservacién.
; : N\ Las guias de transporte y las facturas son Lot 240615 Vence: 16106/2024 @ Instrucciones de uso, cuando aplique.
° Registrar la recepcion d " ial tizer | ; S
, S | ocumentos esenciales para garantizar la lII II ""“lll @ Registro sanitario.
en formatos trazabilidad, verificar el origen de los alimentos 7170234576 7890 1 ®

Informacién legible, clara, visible,

establecidos. y facilitar la toma de decisiones ante cualquier : ;
indeleble e inalterable.

| G evento en salud publica.

El cumplimiento de estos requisitos garantiza la inocuidad, calidad y confiabilidad
de los alimentos, protegiendo la salud del consumidor.

SECRETARIA DE SALUD



RESOLUCION
¢ 2019055962 DE 2019

INFORMAQION QUE DEBEN TENER é s
LAS GUIAS DE TRANSPORTE é EFZ DE PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES ES IMPORTANTE QUE TODOS LOS
(®) origen del producto | &! e S ESTABLECIMIENTOS TENGAN LA
1 o — GUIA DE TRANSPORTE YA QUE
Destino = el —— ’ CON ESTA SE EVITA:
'g' Especie animal | R tor | Nombredelestablecimiento
- S sl . 8 sy Comercializacién
Fecha de sacrificio wed | 54| Dopatamert: - ilegal o clandestina.
o = —
@ LOte permt ‘F' Especie animal: Bovino Peso (kg): o ~
. R L = [ Protege la
0 Peso y cantidad 1 1| Descripeién det producto: o salud publica.
= ' TRANSPORTE =,
@ Temperatura . Placas del vehiculo: S
O Placas del vehiculo | R:s::::::::.m Garantiza que'la carne provenga
@ que transporta Joh de establecimientos
Documento: autorizados por el INVIMA.
5 8 Responsable del despacho i N° 0207226 y

SECRETARIA DE SALUD



©1 ACTA DE

‘=] INSPECCION SANITARIA

MANEJO DE TEMPERATURAS

@ Los alimentos deben mantenerse a las
temperaturas adecuadas segun su tipo
para garantizar su inocuidad.

Alimentos frios: mantener inferior a 5 °C.

Alimentos congelados: mantener a -18 °C
O© menos.

Realizar monitoreo y registro periédico
de las temperaturas.

Verificar el correcto funcionamiento de los
equipos de refrigeracion y congelacion.

Evitar cambios bruscos de temperatura y
A minimizar el tiempo fuera de condiciones
adecuadas.

Almacenar los alimentos en areas limpias,
secas, ventiladas e iluminadas.

Proteger los alimentos del contacto directo con
el piso, paredes y fuentes de contaminacion.

Respetar el orden de rotacion PEPS
(Primero en Entrar, Primero en Salir).

Almacenar los productos quimicos, de limpieza
y desinfeccion en areas separadas de los alimentos.

Mantener los envases y empaques en buen estado,
debidamente cerrados y etiquetados.

Verificar fechas de vencimiento y retirar del almacenamiento
los productos vencidos o deteriorados.

SECRETARIA DE SALUD



>] ACTA DE
INSPECCION SANITARIA

SANEAMIENTO

LIMPIEZAY
DESINFECCION

Mantener limpias todas las areas,
equipos, utensilios e instalaciones.

Realizar limpieza constante
y programada.

Desinfectar equipos, utensilios
y superficies de contacto antes
y después de su uso.

Utilizar desinfectantes autorizados
y en las concentraciones indicadas.

Seguir las instrucciones del fabricante
(tiempo de contacto y enjuague,
si aplica).

28%

ABASTECIMIENTO
DE AGUA POTABLE

Q Asegurar el suministro continuo
de agua potable.

Q Verificar que el agua sea apta para
el consumo humano.

@ Realizar limpieza y desinfeccién
periédica de tanques, tuberias
y sistemas de almacenamiento.

"¢

MANEJO DE
RESIDUOS

-

Disponer los residuos en recipientes
con tapa y bolsa.

Separar residuos aprovechables
y no aprovechables.

Realizar el retiro de residuos con
la frecuencia necesaria.

Mantener los recipientes de residuos
limpios y desinfectados.

NO
ORGANICOS APROVECHABLES

Y '

; T

CONTROL DE
PLAGAS

Implementar y mantener un
programa de control de plagas.

Evitar la presencia de plagas
en todas las areas.

Llevar registros de las actividades
de control realizadas.

SECRETARIA DE SALUD
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Q ACTIVIDADES SECUNDARIAS 4%

Al realizar actividades de desprese,
deshuesado y fileteado, el area se

mantiene a una temperatura inferior
a 12°C.

Esta debe contar con una
separacion fisica del area.

\

OTRAS AREAS

AREA DE DESPRESE,
DESHUESADO Y FILETEADO

>

SECRETARIA DE SALUD



CARNE MOLIDA - Circular INVIMA
4000-0696-19

Nombre del alimento

D
1
CARNE MOLIDA .
Instrucciones de
DE RES conservacion
—9®
REFRIGERADA ||
il Instrucciones de uso
Mantener refrigerado de 0 a 4 °C. »” ]
Cocine antes de consumir. ~
Nombre y direccion
Fabricado por: Carnes Angel del establecimiento
Carrera 123 # 45-67, Zipaquira ”
Beneficio: 02-06-2026 g gig
_ . R ; Empaque:04-06-2025 Identificacion de fechas =
- ;/ ~ " o i, et Vence: 05-06-2026
% i L: 123456 700 g
\ e
\ Contenido neto o

SECRETARIA DE SALUD




PRODUCTO PROCESADO

Nombre del Producto
[
\
i Ingredientes d LONGANIZA

(cuando aplica)

Ingredientes:
Instrucciones de uso carne de cerdo, tocino sin cuero,

E= hielo, sal, pimienta, cebolla larga,
\ ajo natural, laurel, tomillo,
: . _ nuez moscada, comino.
Registro Sanitario = o -
Cocine antes de consumir.
Registro Sanitario:

Nombre y direccién RSA-001234-2025
del establecimiento

Fabricado por: Carnes Angel
. Carrera 123 # 45-67 Zipaquird
Instrucaone_s’ de Mantener refrigerado
- conservacion . Sntre 0y 450
Beneficio: 02-06-2026

— g . Empaque: 04-06-2026
Q/ Identificacion de fechas / ~ Vence: 10-06-2026
N Contenido neto /
&

700 g L:1234567

Lote

SECRETARIA DE SALUD




Alcaldiade

12. SEMAFORIZACION SANITARIA
(Acuerdo municipal 11-2016) -

V4
.
“Por medio del cual se establece la semaforizacion sanitaria a los establecimientos“te expento de
carnes y/o productos carnicos comestibles, sujetos de inspeccion, vigilancia y control basada en el
riesgo de consumo en el municipio de Zipaquira”

-4
ALCALDIA DE ZIPAQUIRA

/" SECRETARIA DE SALUD

DESFAVORABLE
CIE e !

ALCALDIA DE z:migu:mi
SECRETARIA DE SALUD

FAVORABLE
| CSTABLECIMIENTO SEGURO |

/

5

TR S

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

N\ /
\ /
\precia suario(a) para n. 4

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTO

0% - 59.9 % 60% - 89.9 % 90% - 100 %
U

MSS IVC: en 3, 6 0 9 meses IVC: en 12 [{TE%EARIA DE SALUD



13. MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD
(LEY 9 DE 1979 ART 576)

(

Son aquellos incumplimientos que no

nos afectan directamente la inocuidad
o calidad de los productos
FAVORABLE comercializados. Estos hallazgos

deben ser ajustados por el
establecimiento.

- >

CONCEPTO ) =
Son aquellos incumplimientos que no
SAN |TAR|0 . nos afectan directamente la inocuidad

o calidad de los productos
comercializados. Estos hallazgos
deben ser ajustados por el
establecimiento.

N\
RESULTADO r (A :. :\ﬁmlonestacién; s
S . Multas sucesivas hasta por una suma
DE LA VIS|TA IDENTIFICACION equivalente a 10.000 salarios minimos
—p DE PUNTOS DESFAVORABLE —_—P legales mensuales vigentes;
CR'T'COS c. Decomiso de productos;
d. Suspension o cancelacion del registro
o de la licencia;
‘ e. Cierre temporal o definitivo del
establecimiento, edificaciéon o
N servicio respectivo.
Lot ) APLICACION DE MEDIDA SANITARIA
) PROCESO SANCIONATORIO
& N DE SEGURIDAD TEMPORAL ﬁ (mediante acto administrativo)
— "% 3 m ' Ley 9 de 1979, articulo 576 Ley 9 de 1979, articulo 577
N \ s K B . i S| S
| SECRETARIA DE SALUD




CLASIFICACION DE MEDIDAS SANITARIAS
DE SEGURIDAD (MSS): LEY 9 DE 1979 ART 576.

DECRETO 1500 DE 2007 ART 72.

d. Clausura temporal
del establecimiento,
que podra ser total o

parcial

b. La suspension
parcial o total de
trabajos o de
Servicios

C. Decomiso de
productos

d. La destruccion
o desnaturalizacion

€. La congelacion o
suspension temporal
de la venta de
productos

Temporales o transitorias

SECRETARIA DE SALUD




A

CERRADO POCREIBERS#GEC?ON

| POR INVESTIGACION RIODE SALUD =
MWSTER!O DE SALUD i

CO_ PELIGRO BIOLOGICO___PELIGRO BIOLOGICO PELIGRO BlOLOGlCO PELIGRO BIOLGICO PELIGRO BIOLOGIOO

Y

10 E oh o-e‘..’

Vi

Cierran local de pollo en Costa Rica por casos de
salmonella: 32 casos de los cuales van 12 personas

AN infectadas y un fallecido.

SECRETARIA DE SALUD



LEY 1335, LEY 2354
Y RESOLUCION 624

Comprometidos con ambientes

saludables y libres de humo
y aerosoles.

@ Protegemos la salud

de todos.

(Articulo 19 de la Ley 1335 de 2009 y Articulo 1 de la Ley 2354 de 2024)

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

SECRETARIA DE SALUD



.2 ¢DE QUE TRATAN
p - ESTAS NORMAS?

Estas normas buscan proteger la salud publica mediante
la prevencion y control del consumo de tabaco,
cigarrillos electrénicos (vapeadores) la proteccion de los no fumadores.

LEY1335 W  LEY2354 W RESOLUCION 624
DE 2009 DE 2024 DE 2025

Control del tabaco Amplia la Ley 1335 Define la senalizacion
y proteccion de para incluir obligatoria para
no fumadores. vapeadores y espacios libres de
[~ cigarrillos electronicos. humo y aerosoles.

A VB £ B P

| SECRETARIA DE SALUD




¢POR QUE SON IMPORTANTES
ESTAS NORMAS EN NUESTRA EMPRESA?

No se puede Deben existir avisos Se debe proteger El incumplimiento
fumar ni vapear oficiales de “Ambiente  a trabajadores y visitantes  puede generar sanciones
en dareas de trabajo. 100 % libre de humo de la exposicion al humo por parte de las
y aerosoles”. o aerosoles. autoridades sanitarias.

& JUNTOS CONSTRUIMOS AMBIENTES SALUDABLES

PARA TODOS.

SECRETARIA DE SALUD



Grqciqs

Aloaldiade > alcaldia@zipaquira-cundinamarca.gov.co

pGI ﬂ Alcaldia de Zipaquira
0 II‘CI @ alcaldiazipaquira
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