Alcaldiade

SECRETARIA DE SALUD




Alcaldiade

Olnr

' SECRETARIA DE
o SALUD

V FORO DE
COMUNICACION DEL
RIESGO

EXPENDIOS DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
(JUNIO 03 DE 2026)

AUTOR: MIGUEL ANGEL
FONTECHA CABRERA




ORDEN DEL DIA
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Apertura y bienvenida de la Secretaria de Salud.

Video de introduccion Sefior alcalde.
Invitado especial.

Requisitos Ley 1801 de 2016.

Ingreso a la pagina Web.

Estrategia autocontrol sanitario.

Modelo de IVC Resolucion 1229 de 2013.
Normatividad.

Requisitos sanitarios.

Plan de saneamiento.

. Semaforizacion sanitaria.

Medidas sanitarias de seguridad.
Ley 1335 de 2009.

Estrategia de ruido.

Caso practico.
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_/ ARTICULO 87. Requisitos para cumplir

S actividades economicas
&gﬂdl& de -

1. Uso del suelo

2. Matricula mercantil de la Camara de Comercio de la
respectiva jurisdiccion donde se desarrolle la actividad.

3. La comunicacion de la apertura del establecimiento, al
comandante de estacion o subestacion de Policia

Durante la ejecucion de la actividad econdmica debera
Ley 1 801 de 201 6 cumplirse con los siguientes requisitos:

v Las normas referentes a los niveles de intensidad

auditiva.
" H v" Cumplir con los horarios establecidos para la actividad
POI" |a Cua' Se exp'de el econdmica desarrollada.

Céd|go Nacional de v Las condiciones de seguridad, sanitarias y ambientales

. . . determinadas en el régimen de Policia.
Seguridad y Convivencia v El objeto registrado en la matricula mercantil y no

- Py desarrollar otra actividad diferente.

C|Udadana v Para aquellos establecimientos donde se ejecuten

publicamente obras musicales causantes de pago,
protegidas por las disposiciones legales vigentes sobre

Competente: Autoridad derechos de autor, mantener y presentar el
. . comprobante de pago al dia.
Policiva




INGRESO A LA PAGINA WEB

v' saludzipaquira.com
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ESTRATEGIA AUTOCONTROL
SANITARIO




4 N

Plan de Desarrollo Municipal

) 4

Acuerdo Municipal 002 del afo 2024 h
ESTRATEGIA DE
TOCONTROL SANITAR

SECRETARIA DE SALUD



Contextualizacion de las tres lineas de intervencion

Fortalecer las capacidades tecnicas de propietarios,
representantes legales y encargados de los
&3 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



Censo (bases de datos) de establecimientos cuyo
porcentaje sanitario sea cercano al desfavorable.

TIPO DE
POBLACION

Inicialmente son establecimientos categorizados por
el Ministerio de Salud con un enfoque de riesgo
BAJO

SECRETARIA DE SALUD



GESTION
REALIZADA

Vigencia 2025

MEJORARON EL ESTATUS SANITARIO

ACEPTARON LA ESTRATEGIA DE
AUTOCONTROL

VIGENCIA 2025

B Mejoraron su estatus sanitario

NO mejoraron su estatus sanitario

N

SECRETARIA DE SALUD



[

oooooo

X

Aocidiade + N
o *
Zl'l)a Secretaria De Salud
= (.
N Qura
320-979-4213
CALLE 4A #17 - 02 "~
S0 GEIpAGUIL.Gou £0
8:00 a.m. a 12:00 m. www.saludzipaquira.com
2:00 p.m. a 4.00 p.m.
3209794213

R
=L

T

irq DeSalud.

mg P
Z"Ip@ | Secretaria

SECRETARIA DE SALUD



MODELO DE IVC RESOLUCION 1229 DE 2013

*Competencia
territorial
esencial
*Responsabilida
d estatal y
ciudadana
INSPECCION -
Finalidad: VIGILANCIA Y Eliminar o
proteger la salud CONTROL : m|n|rr(|j|z§r
individual y SANITARIO riesgos, ?nos e
colectiva (salud impactos
publica) negativos para

la salud humana

1.Verificaciéon de
estandares como:

O\ 2.Factores de riesgo
W=V 3.Calidad e inocuidad
— \ 4.Monitoreo de efectos
\ en salud

5.Aseguramiento de
cadenas productivas

SECRETARIA DE SALUD




MODELO DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL tegdoce
Resolucion 1229 de 2013 0@6

Alto

Considarar

Desatender pero
Ao Ear

Impacto
Medio

Bajo

Desatendear pero Desatendear parno
oo Ear monitarizarnr

Eaja hiedia

'mpacto vs probabilidad de riesgo

Prekakilidad e

Componentes del Analisis
de Riesgo

e Evaluacién de Riesgos

* Gestion de Riesgos

e Comunicacion de
Riesgos

Fiscalizacion Sanitaria

* |Inspeccidn: Verificacion
de estdndares y
requisitos

e Vigilancia: Monitoreo,
alerta, toma de
muestras

e Control: intervencion,
correctivos, seguimiento
de medidas, sanciones

Aseguramiento sanitario
de las cadenas
productivas

- Promocion de buenas
practicas

- Conciencia sanitaria y
autorregulacién de
actores: educacion en
salud

SECRETARIA DE SALUD



MODELO DE IVC

Ley 9 de 1979

*“Por la cual se dictan
medidas sanitarias”.
Caodigo Sanitario
Nacional. El Titulo V
establece el Marco
Legal General de los
Alimentos.

Ley 715 de 2001, Titulo Il

eDecreto 780 de 2016

Define las competencias
de las entidades
territoriales de salud en
materia de salud
publica, acciones que
se ejecutan a través de
diferentes programas y
estrategias,
particularmente las
acciones de
inspeccion, vigilancia
y control

*“Por medio del cual se
expide el Decreto Unico
Reglamentario del
Sector Salud y
Proteccién Social”

Resolucion 1229 de 2013

Por la cual se establece
“el modelo de
inspeccion, vigilancia
y control sanitario
paralos productos de
uso y consumo
humano”

Por medio del cual se
adopta el plan de
desarrollo “Zipaquira
Cree, Protege y Avanza
2024-2028”

Linea estratégica 2
Zipaquira protege la
salud.

*Programas 1.
Zipaquira: un camino
hacia la salud integral.

Acuerdo No. 002 de 2024

SECRETARIA DE SALUD



COMPETENCIA DE LAS AUTORIDADES
RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES DE IVC.

Aloglciade

2

Enfoque “Granja a la Mesa” - Competencias

Procesamiento de Alimentos-
Produccion Primaria. Beneficio de Animales para

Transporte, Distribucion
Abasto Publico. y Comercializacion.
{ . 4 ‘
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Autondad Sanitana
- | ICA
Fuente: INVIMA

2] |
Autoridad Sanitaria
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LA VIGILANCIA SE REALIZA TENIENDO EN _
CUENTA LOS SIGUIENTES LINEAMIENTOS: "}

SECRETARIA DE SALUD



INSPECCION SANITARIA BASADA EN RIESGO

CONCEPTO NIVEL DE CUMPLIMIENTO FRECUENCIA
Favorable 90-100 % Misige cada Ll
meses
80-89,9 % Minimo cada 9 meses
Favora.blfe e 70-79,9 % Minimo cada 6 meses
requerimientos
60-69,9 % Minimo cada 3 meses
. Cuando el
Riesgo alto establecimiento
Desfavorable <59,9% solicite el

levantamiento de la
medida de seguridad

SECRETARIA DE SALUD




NORMATIVA SANITARIA

RESOLUCION
2674-2013

LEY 9 DE 1979
Titulo IV
Edificaciones
Titulo V Alimentos

¢ CODIGO SANITARIO
NACIONAL

¢ REQUISITOS
SANITARIOS
ESPENDIOS DE
ALIMENTOS

RESOLUCION 5109-
2005
RESOLUCION 810-2021
RESOLUCION 2492-
2022
RESOLUCION 254-2023

RESOLUCION 719
DE 2015

e CLASIFICACION DE
ALIMENTOS

- ROTULADO

SECRETARIA DE SALUD



Alcaldiade

INSCRIPCION DE ESTABLECIMIENTOS &l

Todos los establecimientos que son objetos de inspeccion,

vigilancia y control sanitario, deben realizar inscripciéon de sus Eundunento ea 10 mateiculas o inaceipeiones Sol Ragistes Mercantil,
establecimientos ante la entidad territorial de salud en este il A

caso Secretaria de Salud de Zipaquira. T ————

Requisitos: RE————
1. Matricula de la camara de comercio del establecimiento.
2. Cedula del propietario. peldn
3. RUT.

UBICACION Y DATOS GENERALES

\
\ eccion del domicilio principal: Calle B0 B 51 58
- | io: MEDELLIN, ANTIOQUIA, COLOMBIA
SA -ome 1: 5845375
AN ome 4 X

SECRETARIA DE SALUD




Tipo de establecimiento:

Salsamentarias, tiendas,
minimercados y supermercados.

Expendio de productos de la
pesca.

Expendio con actividades de /
troceado.

PRI

REQUISITOS SANITARIOS PARA EXPENDIOS DE ALIMENTOS



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6°. Condiciones Generales

LOCALIZACION Y ACCESOS

oA My 4

1.1 Localizacion y
construccion (2%).

Libre de plagas y resistente a su
ingreso.

Cada area debe cumplir con las
condiciones requeridas.

= ' - No tener mascotas en las
instalaciones.

- e TSRS
>

® Ubicados en éreas libres de focos de insalubridad.™ ==

® Sinriesgos para la salud de la comunidad.

® Accesos y alrededores limpios.

REQUISITOS SANITARIOS
1. EDIFICACION E INSTALACIONES (10%)

SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 7°. Condiciones Especificas de las Areas de Elaboracion ) |

1.2 Pisos, paredes y
drenajes (1,5%).

Paredes y piso sin humedad.

Rejillas del drenaje sin ruptura.

Uniones continuas redondeadas
en areas de procesos.

/l

> o Paredes resistentes, colores claros y de facil limpieza.

Drenajes eficientes para aguas residuales. R

S5==3/ e Uniones selladas y redondeadas.

e
Cac G oF

o R e e T RN S

REQUISITOS SANITARIOS
1. EDIFICACION E INSTALACIONES (10%)

SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 7°. Condiciones Especificas de las Areas de Elaboracion

TECHOS, VENTANAS Y PUERTAS

1.3 Techos, puertas,
iluminacioén y ventilacion
(1,5%).
Superficies de construccion lisas

para facil limpieza y desinfeccion.

Proteccidn adecuada contra el
ingreso de plagas.

_. IR | inaciin Sin rupturas que puedan
M y ventilados. ' 4 > segurayaiiecuada. acumular suciedad.
: 2 = £ an R AR NIRRT O ‘ ' W/ SNHY ‘.‘; -b\:;/l‘r/":‘/‘ftrrwl"e

~ ! A7, LS et

Puerta de cierre
hermetico.

Ventanas con
mallas antinsectos.

1o

¢ /e /4\7 a,‘ ‘,,”.»/\""/ e

REQUISITOS SANITARIOS
1. EDIFICACION E INSTALACIONES (10%)

SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6°. Condiciones Generales

NSTALACIONES SANITARIAS | ¥

AR 1.4 Instalaciones sanitarias
(3%).

Dotacion adecuada e
instalaciones limpias.

Senalizacion alusiva al frecuente
lavado de manos.

Lavamanos en areas de proceso
con accionamiento no manual.

B\ Lavamanos con

» lluminacion
N grifo automatico.

. ] segurayadeciada.

REQUISITOS SANITARIOS
1. EDIFICACION E INSTALACIONES (10%)

SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 4. 2013

Articulo 6°. Condiciones Generales

1.5 Areas de exhibicion y
Recepcion de Insumos Proceso de Produccion venta (2%)
. ( .--..:-.__i.”..:.‘iir 11 ~—-‘,,l ﬁ:q: - .
LY E &

i wi]-..m ! EECC. il ii | Espacios adecuados para la
' :5!7’/ %\-\r — ST 1 circulacion del personal y el

llll/
producto.
_ﬁ—-sﬁ— J"‘ .
_:“"ﬂ_“" s ‘7 Espacios adecuados para los

. - ’D ;Awﬂ' S8 1] equipos y superficies de trabajo.
» maceny CPOSI 0 ecuados . - - — — B
: EmEE ; ok - | | — L i
s—'J—"':;';i e e _ S o No tener elementos que puedan
: ? . e obstruir las actividades del
establecimiento.

A

REQUISITOS SANITARIOS

- SECRETARIA DE SALU
1. EDIFICACION E INSTALACIONES (10%) B R TR A



Resolucién 2674 de 2013

Condiciones de equipos y utensilios en m

Articulo 8°. Condiciones generales

e = 2.1 Capacidad, diseiio y
"‘E . y = e Disefiados, construidos e instalados para evitar la contaminacién. funcionamiento de GQUipOS
— . g — ~ e Fadilitar la limpieza y desinfeccion. y utensilios (6%)°

SR
isseda

e Uso adecuado segiin el tipo de alimento y capacidad de produccion. Permitir el adecuado uso Segl]n
el tipo de alimentos sin generar
contaminacion.

2" Articulo 10. Condiciones de instalacion yfuncionari{i to

\ETway Secuencia logica del proceso: Recepcion = Envasado.
Sin desprendimiento de pintura y

o a ; Espacios adecuados para inspeccion y mantenimiento. _ _ o
sin presencia de oxido.

7 Equipos con instrumentos de medicion y muestreo.

Tuberias elevadas sin riesgo de contaminacion.
No almacenar en ellos elementos

diferentes a la actividad
desarrollada por el
establecimiento.

‘ ’ ' Lubricacion permitida y segura.

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS (12%) SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 P 2013

Articulo 9°. Condiciones especificas

@ Materiales resistentes al uso y corrosion.

..1
@ Superficies aprobadas segiin normas sanitarias. L

Ik !' Acabado liso, no poroso y sin defectos.

K@ Partes accesibles y desmontables para limpieza.

& Disefio exterior fdcil de limpiar y seguro.
’ 3

2.2 Superficies de contacto
con el alimento (6%).

!e»t'

Empaques de primer uso
adecuados para los alimentos en
caso de porcionado.

Materiales sanitarios de facil
limpieza y desinfeccion.

No se permite el material
madera por su porosidad y
contaminacion al alimento.

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS (12%) SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013 — Articulo 11. Estado de salud

Estado de salud del personal manipulador de alimentos

> o\ Certificacion médica de aptitud
= Evaluaciéon médica anual que certifique aptitud
i ld &

para manipular alimentos.

Medidas preventivas y correctivas documentadas
del estado de salud del manipulador

3. PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS (20%)

Reconocimientos médicos por razones clinicas o epidemioldgicas.

3.1 Estado de salud
aparente (6%).

Medidas preventivas y
correctivas en caso de situacion
de enfermedad.

Sin lesiones y signos de
enfermedad.

3.2 Reconocimiento médico

(3%).

Apto para manipular alimentos.
Vigencia de 12 meses.

SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013 — Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion

Normas para el manipulador de alimentos

9 Ropa de color claro 9

e

No salir con uniforme

9 No usar accesorios
//

.
-

[ 8
/ & i

g g

3. PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS (20%)

3.3 Practicas higiénicas y
dotacion (6%).

No usar colores oscuros en la
dotacion.

Si tiene area de porcionado de
alimentos debe cumplir con
dotacidén completa.

Cumplir con las buenas practicas
de manufactura (BPM) y
garantizar la proteccion y
conservacion de los alimentos.

SECRETARIA DE SALUD



. Resolucion 2674 de 2013

Educacion y capacitacion en manipulacion de alimentos.

3.4 Capacitacion en
manipulacion higiénica de
alimentos (5%).

Capacitador idéneo.

Articulo 13. Plan de Capacitacion.

Metodolggia | Duracién Cronograma ' Temas Especificos |
—_— § Wasgisen 10 Horas Anuales oo R 3
; ﬁ‘:‘ vﬂx% ittt g & S SR = 7 - W oo . N
Avisos de Higiene = 42 Duracioén en el aio.
l% ¢ en Areas de Trabajo ' — — = t ‘ T i o

LAVESE LAS MANOS

- E ® Anes de preparar

W.;msm« ¢ N Y - | Conocimiento del manipulador.

3. PERSONAL MANIPULADOR DE SECRETARIA DESALIG
ALIMENTOS (20%)



Normas sobre Agua Potable y Almacenamiento Seguro

. . L

— = £lRe, .
» Decreto 561 de 1984

Articulo 92: Disponibilidad minima de agua potable. A _— 4.1 Suministro y calidad de
» Decreto 1575 de 2007 o agua potable (5%).

Articulo 10. Responsabilidad de los usuarios en el mantenimiento & ) Ao
de instalaciones de distribucion y almacenamiento de agua. g = , — S D|spon|b|I|dad del suministro )
> L desinfectar cada sei . | $ N . .
SRR EEHAN a0 Sels meses abastecimiento de agua potable.
» Resolucion 2674 de 2013 - 5 : : o £ 0
Articulo 6. Condiciones generales T o R , N | ] a2 A Ta nque de a gua potable

» Calidad potable y suministro continuo ey B : & ~ ~N N

» Temperatura y presion adecuadas para limpieza.

Analisis de pH y cloro residual.

8" (30> Evitar riesgos de contaminacion en alimentos.
- Tanque para un dia de trabajo. e

@Agua potablesegura |- / L!n “‘ -,
|inn-"‘ "5"*7 | "

o T R —
» .
g & )| -
. EF“" i % = - @ Tanques sin contaminacion Cumplir normas sanitz

Limpieza dos
veces por afo

4. SANEAMIENTO (28%) SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6: Condiciones Generales S

Dispogicién de Residuos Liquid‘os

. v ‘"‘“mmm& . ‘ 'mﬁ'. . Vg °
EEL NIV T TTT e | | — 4.2 l}esuduos liquidos
i e T W (2,5%).
\\‘\ .
1 % » LA Contar con sistema de

e |
;-' -

4.1 . Sistema sanitario adecuado :

alcantarillado.

Los sistemas de drenajes deben
estar conectados a un sistema de
alcantarillado.

: 3 Es importante el uso de rejillas
e en el sistema de drenajes para

4. . Evitar contaminacion de alimentos evitar ta ponam ientos por
y superficies de contacto ,
| particulas.

para recoleccion y tratamiento
de aguas residuales

——

e

4. SANEAMIENTO (28%) SECRETARIA DE SALUD



Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6: Condiciones Generales

Disposicion de Residuos Sélidos

: " o
88844804 T Tz 4.3 Residuos sélidos (2,5%).

= t!lll:

~lﬁ'£§f“§---ﬁﬁ? '-

“Q\i B m@ — [HLE % F I Almacenar los residuos sélidos
e p— | 5 i ' en contenedores.

2!'.’» Dt

Almacenar y disponer los
residuos de forma adecuada.

Limpiar y desinfectar los

contenedores de residuos solidos
del establecimiento.

4. SANEAMIENTO (28%) SECRETARIA DE SALUD



Resoluciér] 26747de729]3

Articulo 26. Plan de Saneamiento ‘
— BT —

Plan de Saneamlento

SR ‘i i‘"; .-.n.{.- L.»’_‘ ‘
R R EERRS v-ui

3 u“ S G, w4

0 1 g
A Clor Desmfename

Ly b4y
| S8
| E\jx

:n -~
&y -~

N N

] Cloro 3 —

Deterge: Cloro [, Desinfectante
-

T =
~ i [t

e

-tz 3y 1! \T0E
@ BTN
T

4.5 Limpieza y desinfeccién
de areas, equipos y
utensilios (6%).

1 | Limpieza y Desinfeccion

4 | AguaPotable

4. SANEAMIENTO (28%)

4.6 Soportes documentales
de saneamiento (4%).

Registros de control del establecimiento y
acciones sanitarias en el establecimiento.
Soportes de limpieza y desinfeccion del
tanque de agua potable con entidad
certificada en la materia.

SECRETARIA DE SALUD



Resolucién 2674 do 2013

Artu:ulo 27. Condiciones generales.

Las operaciones y condiciones,
de almacenamioton, distribucion,
transporte y comercalizacion
deben evitzo:

@) La contaminacién y alteracion;

5.1 Condiciones de almacenamiento (8%).

La proliferacion de
microorga2nismos indeseables;

El deterioro o dano
del envase o embalajc.

5.2 Manejo y conservacion de productos refrigerados
y congelados (9%).

Articulo 28. Almacenamiento.

Las operaciones de almacenamiento deben cumphr con:
las siguelesse condiciones:

5.3 Manejo de productos que se expenden a
temperatura ambiente (8%).

1 Debe llevarse un control de primeras entradas
y primeras salidas con el fin de garanitan
la rotacion de los productos.

Buen estado en productos de la pesca, los productos no pueden
perder cadena de frio ni de congelacién, no pueden estar en el

;;_-;‘- suelo, los alimentos y el fruver deben estar en buen estado para
' garantizar su inocuidad.

5. ALMACENAMIENTO Y SECRETARIA DE SALUD
COMERCIALIZACION (25%)



Resolucmn 2674 de 2013

i is;

Articulo 31: Expendlo de allmentos

6.1 Procedenciay
requisitos legales (5%).

Los productos que se comeraallcen en Ios expendlos deben ¥
estar rotulados de acuerdo con lo

establecide en la Resolucion 5109 de 2005

5 s ; Facturas de productos
o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

empacados de la pesca.

~ Se prohibe la exhibicion y venta de:

. y ; Facturas de proveedores de
e Alimentos o materias primas alterados.

bebidas alcohdlicas.

e Alimentos adulterados o contaminados. : 2y ,

e Productos fraudulentos. ¥ e - Los productos deben cumplir con
R Y A los requisitos de rotulado y

autorizacion vigente por parte

del Invima.

e Alimentos con fecha de vencimiento caducada.
® <

? m,u» =

6. REQUISITOS LEGALES (5%) SECRETARIA DE SALUD



-

\ ‘“"»\\&% -l\ \ \\“\\ > 14 il g ,"t‘i:;% ’ )
o’ # : " ‘ f
Resolucion 2674 de 2013 1iaid%

‘(

Artlculo 37. Obllgatorledad del Registro Sanitario, ” {7- ;
Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria

&
g =3

.

6.1 Procedenciay
requisitos legales (5%).

B . B i
Todo alimento que se expenda . '“"’a" AN 5E
- directamente al consumidor débéra obténer — "SI AEEg. Segun el nivel del riesgo del
Tl e | producto el Invima otorga la
autorizacion sanitaria.

Los alimentos se clasifican segun
el nivel del riesgo (Alto, medio y

Notificacion | | o bajo) en salud publica

“o/4 Registro Permiso ‘
a’@’“ Sanitario Sanitario Sanitaria ¥ = (Resolucion 719 de 2015).
”/ S NS T Hay salvedades para los

alimentos de origen natural y no
—— transformados.

6. REQUISITOS LEGALES (5%) SECRETARIA DE SALUD



Resolucién 5109 de 2005

1. Se prohibe la presentacion falsa o enganosa N 2. }5¢ prohiben palabras o graficas que mencionen

que origine una impresion erronea del producto.

o i
\

+*Premium S SN

k + Quality +

3. la expresnon ”100% natural" cuando el producto : 4.5e prohiben palabras o graficas que sugieran
& B’ que se trata de un producto diferente.

YHEALTHY
CHIPS

MACA

Organico

REQUISITOS LEGALES
RESOLUCION 5109 DE 2005

propledades medicinales, preventivas o curativas.

Requisitos legales.

No deben tener productos
falsificados o adulterados.

Deben tener la autorizacion del
Invima.

Deben cumplir con rotulado y
etiquetado.

SECRETARIA DE SALUD



REQUISITOS LEGALES
RESOLUCION 5109 DE 2005

Nombre del producto

ROTULO O ETIQUETA -

Marbete, marca, imagen u
otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado,
marcado en relieve o en
huecograbado o adherido al
envase de un alimento.

Lista de ingredienies

*

Recomendaciones de uso

- -
e v waa—
AU I Jre——— o ames
Y ~—— oy & ---‘.
E'—“..’ %
- - o
L S 12 A o .,f:,:"
XOMEZAY A OIS
A pee— _— Tompnbar -4
Informacion Nutricional

Teror o0 ot 1 fee (40 g
[ y;u:.rm;nvnr.:_\-;'

Cowran hcal

Ty W

LNt "W
i y

e wnTese l.'b
= ram ieg by
. 0wy L
- :
..... . A .
Avsnams el 1 L1
e Ny '
[E ey Wy
[ -y

— . .
Nombre y
direccion del labncanie

CARA PRINCIPAL DE EXHIBICION

Fuente: INVIMA

Instrucciones

pPar o consernvacion

Tabla rnutricional

~
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REQUISITOS LEGALES
RESOLUCION 5109 DE 2005

Nombre y marca
del producto

Instrucciones °

de uso

Mermelada
de mango

CONT. NET: 550 ¢ o
Contenido Neto

8]

No. de Registro,
Permiso o
Notificacion Sanitaria

Nombrey
Direccion del
Fabricante

"J IMero (f;_n ]. Mt //”e
Fuente: INVIMA
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FABRICANTE

Resolucion 5109 de 2005, articulo 5.4.

1. Debe indicar el nombre o |la razdén social y direccion del fabricante, envasador o reempacador, con la
informacién completa (pais, departamento, municipio, vereda, etc.), precedido por la expresion “Fabricado o
Envasado por”.

2. Para los alimentos nacionales e importados con mas de una sede de fabricacion o envase/empaque, se acepta
la oficina central o sede principal del establecimiento.

3. En los productos importados se debe precisar, ademas de lo anterior, el nombre o razén social y la direccion
del importador del alimento o la bebida no alcohdlica.

4. o Los alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros debe aparecer la siguiente
leyenda: “FABRICADO, ENVASADO O REEMPACADO POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPACADOR) PARA:
- (PERSONA NATURAL O JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO)".

\\
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FECHA DE VENCIMIENTO Y/O DURACION
MINIMA

« Cada empaque o envase debe llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble la
fecha de vencimiento y/o la fecha de duracion minima.

« Las fechas de vencimiento y/o duracién minima se deben indicar en orden estricto y secuencial
de la siguiente manera:

an 3 : S I% Pt diay mes
nameros | e | '06' ‘5“2 para productos

PALABRAS o H.BRE‘J'ATUHAE ylr;(t)rggn R digitos ),/ ‘Jll/ (/i(/ que tengan F Vto
Fecha de Vencimiento — F. Vto. numeérica < 3 meses
Vence — Ven. /////I//
Expira — Exp.
~ mes y ano
L~ para productos

\ A que tengan F. Vto.
T >3 meses

SECRETARIA DE SALUD
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LOTE

* Debe indicarse en forma visible, legible e indeleble (numérico, alfanumeérico, ranurados, barras,
perforaciones, etc.).

» Se acepta como lote la fecha de duracion minima o fecha de vencimiento, fecha de fabricacion o
produccion, cuando el fabricante asi lo considere, siempre y cuando se indique la palabra “Lote” o la
letra “L”, seguida de la fecha escogida para tal fin.

5.5.2 La palabra “Lote" o la letra “L" debera {
ir acompanada del codigo mismo o de una
referencia al lugar donde aparece.

Fecha de Fabricacién
Fecha de Vencimiento
Fecha de Duracién Minima

Fuente: INVIMA
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DECLARACION DE ALIMENTOS E INGREDIENTES
QUE CAUSAN HIPERSENSIBILIDAD

1. Cereales que contienen gluten (trigo, centeno, avena, cebada, espelta o
sus cepas hibridas, y productos de estos; entre otros).

2. Crustaceos y sus productos.
3. Huevos y subproductos.
4. Pescados y productos pesqueros.
5. Mani, soya y sus productos.
6. Leche y productos lacteos (incluyendo la lactosa).

7. Nueces de arboles y sus productos derivados.

8. Sulfito en concentraciones iguales o mayores de 10 mg/kg.

SECRETARIA DE SALUD



AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

IAUTORIZACIONES DE COMERCIALIZACION

* Productos naturales sin transformacion
e Alimentos de origen animal sin proceso
e Pescados moluscos sin tratamiento

¢ Panela sin aditivos

|FECHA DE VENCIMIENTO

e Frutas y hortalizas frescas

e Sal

e Azucar

e Vinagre

e Confiteria

e Panela

* Productos de panaderia no empacados

WO HdZ2mXm
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ALIMENTO RE-EMPACADOO RE-ENVASADO

-

REEMPACADO En lugares Es retirado de su
(0) diferentes al sitio empagque o envase
REENVASADO de fabricacion original
Sometidos Corte y/o :
FRACCIONADO A [orEEEses A Molido
Manipulador Elementos Exhibidores

Venta en
presentaciones
diferentes

Rallado

Ambiente

SECRETARIA DE SALUD



Alcaldiade

CONDICIONES DE COMERCIALIZACION A GRANEL ¥

EN ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS CIRCULAR 4000-3616-18

Cada producto en
No mezclar lotes de . .
: diferente dispensador y
productos en un mismo e - i
especificando exclusividad :

dispensador y/o R Ny S—
contenedor (Unico Lote) 2 p;?:eurgg:‘ssﬁbl;ﬁ dc::sen N e m thH

Producto dispensado y Equipos dispensadores y
sobrante debe ser recipientes en exhibicion
desechado, no puede disenados y construidos
regresar al envase original para proteger el producto

SECRETARIA DE SALUD




EN ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS CIRCULAR 4000-3616-18

Sin dosificador, debe
realizarse por personal Limpieza y desinfeccion
manipulador del de equipos y elementos
establecimiento

Responsabilidad:
solidaridad con el
productor y trazabilidad
para entrega a la
autoridad sanitaria

SECRETARIA DE SALUD




CONDICIONES DE COMERCIALIZACION A GRANEL s
EN ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO DE | &llirg

ALIMENTOS

ROTULADO DEL ENVASE EXENTOS DE ROTULADO
e Nombre del alimento e Alimentos que se
e Lote reenvasen o reempaguen
e Fecha de vencimiento en presencia del

consumidor o en el

e Registro sanitario
momento de la compra

e Sistema de conservacion

SECRETARIA DE SALUD




CONDICIONES DE COMERCIALIZACION A GRANEL
EN ESTABLECIMIENTOS DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS

PROHIBICION DE VENTA A GRANEL

Resolucion 11488

de 1984
Alimentos infantiles Decreto 616
Enriquecidos de 2006
Uso dietético Leche en polvo
® @ @ 9
Resolucion 2154 Decreto 547 de 1996
de 2012 Sal

Aceites y grasas

SECRETARIA DE SALUD



ROTULADO NUTRICIONAL Y FRONTAL
RESOLUCION 810 DE 2021 —- RESOLUCION 2492
DE 2022 - RESOLUCION 254 DE 2023

f
¢ Informar al consumidor sobre el /. Presenta contenidos excesivos\ e Informa que el producto posee
contenido de nutrientes, 15 de nutrientes de interés en propiedades relativas al
nutrientes obligatorios salud publica contenido de nutrientes.

* Valores en 100 g/ml y porcion del . ., )
alimento e Informacidn situada en la cara e Comparacion de nutrientes.

principal de exhibicion.

e 25% del 4rea disponible e Fortificado con vitaminas y
minerales.

ETIQUETADO
FRONTAL DE
ADVERTENCIA

DECLARACION DE
PROPIEDADES
NUTRICIONALES

GRI€GO

singzycar

ﬂ o=
B o
W 5
| NarupaL | U2
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REQUISITOS LEGALES DECRETO 1686 DE 2012

Si el envase es de vidrio:

¢ El liquido debe ser traslucido

Cutos del emeor ‘ Factufa

0 fafectura ¢ No debe tener objetos o particulas

14~ —
flotantes

o T e . ® | a etiqueta debe tener letra clara
‘ | |
|
!
' ¢ La etiqueta debe declarar la siguiente informacion:
| L ’ -
‘ P |os datos del fabricante y el registro sanitano
P El conterudo alcohdbco dado en porcentae o grados
\ alcoholimetricos.
—— - = >|;A‘1 — — P B numero de lote que corresponde 3 |z fecha de elaboracion
oo del producto.
s P Lo naturaleza del producto (vino, whisky, cerveza, vodka).
L P £ contenido volumetnco dado en mililitros.,

P La marca swmpre debe estar visible en la etiqueta.

’Ll'yalhsobli;moﬁas El exceso de 5 1t es penudicial
ra la salud spendio de bet

P / "Prohibase

Fuente: P Para bebidas impontadas i3 etiqueta d
https://www.elcolombian direccion y ubicacion del importador.
o.com/tendencias/como-
identificar-licor-
adulterado-segun-el-
invima-EM9916336
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PLAN DE SANEAMIENTO

Suministro y calidad de agua potable.

Residuos solidos y liquidos.

Control preventivo integral de plagas.

Limpieza y desinfeccidon de areas, equipos y utensilios.
Soportes documentales de saneamiento.

£ ambanis
e de wdos

Minamieses

o Limpieza y desinfeccion de
Instalaciones y equipos

RESIDUOS
Disposicion de m Higiene y ORGANICOS
residuos seguridad del personal APROVEICMABLES

/

Seguridod del agua

|
|}

408
()

LY/

| efor)

i = Pt
Dy S e = 2 .
] . ", N 3 4
. e
1 S Sy
i B - WL " N Tomado de: https://tse2.mm.bing.net/th?id=0IP._62IhFZ6-
- % mDmIFaDmzwwjgHaFj&pid=Api&P=0&h=180

3 = E -~
-  ccecew

Tomado de:
https://d20ohkaloyme4g.cloudfront.net/img/document_thumb

E DOODOY nails/beb625904e4997480cd35e4eae2aachc/thumb_1200_1
= 553.png
& Gabernacion de o
! UNDINAMARCA  nhipsiisel.mmbing.netith?id=0IP.[gBEdU4C23U1S_bFekmOHgAAAAEpId=AP
i A~ b i8P=08h-180

RESIDVOS NO
APROVECHABLES

C
)
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SEMAFORIZACION SANITARIA
ACUERDO MUNICIPAL11 DE 2016

90% - 100%

IVC: en 12 meses

IVC: en 3, 6 0 9 meses

MENOR QUE 59,9%
C)/Q<UNTO CRITICO

’—'—[__“. |
\Ki MSS
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MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD (LEY 9

de 1979 art 576)

En caso de que uno o mas de los aspectos a evaluar
sea Iidentificado como critico y calificado como
Inaceptable (1), independiente del porcentaje de
cumplimiento obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a
emitir sera DESFAVORABLE y se procedera a aplicar
la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD respectiva.

CONCEPTO
SANITARIO

RESULTADO DE LA
VISITA

IDENTIFICACION
DE PUNTOS
CRITICOS

% M
Los incumplimientos que
no afectan directamente la

S J inocuidad o calidad de los

~ N productos comercializados

deben ser ajustados por el
establecimiento (acorde a
los tiempos).

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTO

‘ a. Amonestacion;
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a

DESFAVORABLE ) . .
10.000 salarios minimos legales mensuales vigentes;
c. Decomiso de productos;
d. Suspensién o cancelacion del registro o de la licencia;

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento,
edificacion o servicio respectivo.

Aplicacion de Medida :> PROCESO SANCIONATORIO

Sanitaria de Seguridad (mediante acto
TEMPORAL administrativo)
Ley 9 de 1979, articulo 576 Ley 9 de 1979, articulo 577
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CLASIFICACION DE MEDIDAS SANITARIAS DE
SEGURIDAD (MSS): LEY 9 DE 1979 ART 576.

an namarca
fretaria de Salud de Zipaquira

PRODUCTO BAJO MEDIDA SANITARIA DE

CONGELACION

a. Clausura temporal
del establecimiento,
gue podra ser total o
parcial

b. La suspension & %ecomlso de g La desl_trucqon O Il e. La congelacion o
parcial o total de AL Ciioe el lieeior suspension temporal
trabajos o de de la venta de
servicios productos

Temporales o transitorias

8 4 4 )
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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 poblacién 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)
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CASQO: EXPENDIO DE ALIMENTOS

En el establecimiento EL BODEGON DEL
DESCUENTO en visita de la secretaria de
salud, se encuentran los siguientes hallazgos:

- Se evidencia en la bodega de
almacenamiento bultos de maiz roidos y
excremento de raton debajo de la estiba.

- No cuenta con las facturas de procedencia
del licor.

- Posee los siguientes productos en el
refrigerador y en estanteria

v ¢Qué haria usted como propietario del
establecimiento?

%\ é haria usted como autoridad sanitaria?
Ley 9/79, articulo 2569 y 576; Dec 162/21,
irticulo 1; Res 2674/13, articulo 3, 12, 13, 26, 31
\ y 37; Res 56109/05, articulo 5y 12.)
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Grqciqs

Aloaldiade > alcaldia@zipaquira-cundinamarca.gov.co

pGI ﬂ Alcaldia de Zipaquira
0 II‘CI @ alcaldiazipaquira




