REQUISITOS SANITARIOS PARA:
RESTAURANTES, HOTELES
Y ESTABLECIMIENTOS DEL
SECTOR GASTRONOMICO
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Introduccion

La Secretaria de Salud y Ambiente del Municipio de Bucaramanga,
es una entidad juridica de caracter publico investida por mandato
legal, con atribuciones para ejercer funciones de rectoria,
regulacion, inspeccion, vigilancia y control sanitario de los sectores
publicos o privados en salud y adoptar medidas de prevencion,
garantia, incorporar el enfoque de riesgos en todos los procesos
sanitarios, orientar acciones para el mejoramiento de la calidad de
los bienes y servicios de uso y consumo, asi como el control y
seguimiento que garanticen la proteccién de la salud publica, la cual
posee principios de: integridad, independencia, transparencia,
eficacia, eficiencia, calidad, prevision, unidad, complementariedad y
concurrencia.

Orientar en requisitos sanitarios vigentes a las personas naturales o
juridicas que ejercen actividades de manipulacién de alimentos y
bebidas para consumo humano en restaurantes, hoteles y
establecimientos del sector gastrondmico, entendiéndose por estos
como establecimientos fijos destinados a la preparacion, servicio y
expendio.

N

Sl



® Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias
con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de
especias.

® Alimento adulterado Es aquel:
a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no por
otras sustancias;
b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;
c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales
d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

@ Alimento alterado: Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye, pero no
se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util;
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion.

@ Alimento contaminado: Alimento que presenta o contiene agentes y/o sus—tancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

® Alimento de mayor riesgo en salud publica: Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

@ Alimento de menor riesgo en salud publica: Los alimentos que tienen poca probabilidad de
contener microorganismos patogenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
quimicos nocivos.

® Alimento fraudulento: Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca
registrada y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo con su riesgo y a lo contemplado en la presente resolu-cion,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacion sanitaria.




Alimento perecedero: El alimento que, debido a su composicion, carac—teristicas fisicoquimicas
y biolégicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y
que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento,
transporte y expendio.

Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios basicos y practicos generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Contaminacién cruzada: Se produce cuando los contaminantes pasan de un alimento a otro
mediante utensilios, equipos, superficies 0 manos del manipulador. Consiste practicamente en el
trasvase de contaminantes fisicos, quimicos o bioldégicos de manera directa o indirecta a los
alimentos.

Contaminante biolégico: Cuando hay presencia microorganismos diferentes a los que
intervienen en el proceso, que pueden causar alguna alteracion en el producto o ser de tipo
patdgeno y causar alguna enfermedad.

Contaminante fisico: Cuando se observan cuerpos extrafios en el producto tales como pelusa,
vidrio, mugre, entre otros.

Contaminante quimico: Cuando hay presencia de compuestos como jabones, detergentes,
grasa, lubricantes, hipoclorito, colonias, entre otros.

Desinfeccion - Descontaminacion: Es el tratamiento fisicoquimico o biolégico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Higiene de alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manegjo.

ETA: enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos y/o agua contaminada.

Inocuidad de los alimentos: se refiere a la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafas o indeseables.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente
u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.

Restaurante o establecimiento gastronémico: Es todo establecimiento fijo destinado a la
preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

Trazabilidad: es la concatenacion de los sucesivos procesos a los que es sometido un producto
y que luego permite rastrearlo en el tiempo y en el espacio. Es lo que permite la posibilidad de
identificar el origen y las diferentes etapas de un proceso de produccion y distribucion de bienes
de consumo durante todo su ciclo de vida.
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REQUISITOS LEGALES DEL
ESTABLECIMIENTO

Para el ejercicio de cualquier actividad: comercial, con o sin animo de lucro, o
que, siendo privadas, trasciendan a lo publico; que se desarrolle o no a través
de establecimientos abiertos o cerrados al publico, ademas de los requisitos
previstos en normas especiales, deben cumplir previamente a la iniciacion de
la actividad econémica los siguientes requisitos:

® Las normas referentes al uso del suelo, destinacion o finalidad para la que fue
construida la edificacién y su ubicacion de acuerdo con los requisitos establecidos
en laley 1801 de 2016 y decreto municipal 011 de 2010.

® Mantener vigente la matricula mercantil de la Camara de Comercio de la respectiva
jurisdiccion donde se desarrolle la actividad.

o Registro de industria y Comercio ante la alcaldia de Bucaramanga.

@ Inscripcion ante la Secretaria de Salud o quien haga sus veces, de la respectiva
entidad territorial, para el almacenamiento o expendio de alimentos que lo requieran
de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente.

@ La comunicacion de la apertura del establecimiento, al comandante de estacion o
subestacion de Policia del lugar donde funciona el mismo, por el medio méas
expedito o idoéneo, que para tal efecto establezca la Policia Nacional.

Durante la ejecucion de la actividad econdmica debera cumplirse con los

siguientes requisitos:

® |as normas referentes a los niveles de intensidad auditiva., de acuerdo al decreto
0133 del 24 de agosto de 2022, link:
https://www.bucaramanga.gov.co/wp-content/uploads/2022/08/DECRETO-0133-N
ORMAS-CONTROL-EMISION-DE-RUIDOS. pdf.

® Cumplir con los horarios establecidos para la actividad econémica desarrollada,
de acuerdo al decreto 0167 de 27 de 2021, link:
https://www.bucaramanga.gov.co/wp-content/uploads/2021/11/DECRETO-0167-H
ORARIO-DE-FUNCIONAMIENTO-ESTABLECIMIENTOS. pdf

® Las condiciones de seguridad, sanitarias y ambientales determinadas en el
régimen de Policia, de acuerdo a la ley 1801 de 2016, link:
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/gestornormativo/norma.php?i=80538

@ El objeto registrado en la matricula mercantil y no desarrollar otra actividad
diferente.

o
Servicio de bafio separados por sexo. Es obligacion de todos y cada uno de los
establecimientos de comercio abiertos al publico, prestar el servicio de bano a
ninos, mujeres en evidente estado de embarazo y adultos de la tercera edad
cuando asf lo soliciten, sin importar que los mismos sean sus clientes o no.




REQUISITOS SANITARIOS
GENERALES RESTAURANTES,
HOTELES Y ESTABLECIMIENTO
GASTRONOMICOS

Los responsables de los establecimientos de preparacion de alimentos y bebidas
para consumo humano deben cumplir los requisitos sanitarios estipulados en las
normas sanitarias vigentes

(https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alim
entos-y-bebidas.aspx),

En lo que refiere a: recepcién productos, almacenamiento, manejo de productos
quimicos, refrigeracién (camaras y equipos), congelacion (camaras y equipos), area
de cocina y bar, preparacion de alimentos, area de servicio, hielo y agua de calidad
potable, servicios sanitarios para empleados y publico en general, manejo adecuado
de residuos sélidos generados por el desarrollo de la actividad, control de plagas,
personal manipulador de alimentos y bebidas para consumo humano, soportes
documentales. A continuacion, se detallan los requisitos sanitarios:
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1 EDIFICACION E

INSTALACIONES

Localizaciéon y accesos

«Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de
insalubridad que represente riesgos potenciales para la
contaminacioén del alimento.

+ Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de
la comunidad.

+Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de
acumulacién de basuras y deberan tener superficies pavimentadas o
recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e
impidan la generacién de polvo, el estancamiento de aguas o la
presencia de otras fuentes de contaminacién para el alimento.

Diseno y construccion

+La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que
proteja los ambientes de produccién e impida la entrada de polvo,
lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y
refugio de plagas y animales domésticos.

* Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio
adecuado para la instalacion, operacion y mantenimiento de los
equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado de
materiales o productos.

+ Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia l6gica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del
producto terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos
y la contaminacién cruzada.

* De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones
de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion
higiénica de las operaciones de produccion.

+La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de
manera que se faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion,
manejo de residuos soélidos y control de plagas segun lo establecido
en el plan de saneamiento del establecimiento.
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Instalaciones sanitarias

eDeben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas
de elaboracion.

ePara el caso de microempresas que tienen un reducido nimero de operarios (no mas de
6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

¢| 0s servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos
para la higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabodn,
desinfectante, implementos desechables o equipos automéaticos para el secado de las
manos y papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

*Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jaboén desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos, en las areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene
del personal que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la
supervision de estas practicas.

eEstas areas deben ser de uso exclusivo para este propdsito.

eEn |las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después
de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

eCuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados
para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo.

eEstos sistemas deben construirse con materiales resistentes al uso y corrosion, de facil
limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente a temperatura no inferior a 80°C.




Pisos y drenajes

» Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes toxicos, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento sanitario.

- Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o
congelacion se encuentren en el interior de estos, se debe disponer
de un mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el

cual puede ser removido para propésitos de limpieza y desinfeccion.

- Los drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas y
si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben

estar disefiadas de forma que permitan_su limpieza.

Techos

V4

Paredes

- Las paredes deben ser de materiales resistentes, colores claros,

impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.
Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las
mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse
con pinturas plasticas de colores claros que reunan los requisitos
antes indicados.

- Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar

selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacién de
suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

- Los techos deben estar disenados y construidos de manera que se
evite la acumulacién de suciedad, la condensacioén, la formaciéon de
hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar

la limpieza y el mantenimiento.

- En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles
techos, a menos que se construyan con materiales impermeables,
resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a la camara
superior para realizar la limpieza, desinfeccién y des infestacion.

* En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse
de tal manera que se evite su facil remocion por accién de corrientes
de aire u otro factor externo ajeno a las labores de limpieza,

desinfeccion y des infestacion.

10



Ventanas y otras aberturas

- Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de
manera tal que se evite la entrada y acumulacién de polvo,
suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la limpieza y
desinfeccion.

- Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior deben
estar disefadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y
otros contaminantes, y estar provistas con malla anti - insecto de facil
limpieza y buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion.

- Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben
tener proteccién para evitar contaminacién en caso de ruptura.

Puertas

. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser
resistentes y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran
dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético.

«  Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las
paredes deben ser de tal manera que se evite el ingreso de plagas.

«  No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas
de elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de
doble servicio.

- Todas las puertas de las areas de elaboracién deben ser, en lo posible,
autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

Escaleras, elevadores Yy estructuras
complementarias (rampas, plataformas)

« Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen
contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la
limpieza de la planta.

« Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefiadas y con un acabado para prevenir la
acumulacion de suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de
hongos y el desprendimiento superficial.

1"




lluminacion

« Los establecimientos tendran una adecuada y suficiente
iluminacién natural o artificial, la cual se obtendra por
medio de ventanas, claraboyas, y ladmparas
convenientemente distribuidas.

« La iluminacién debe ser de la calidad e intensidad
adecuada para la ejecucién higiénica y efectiva de todas
las actividades.

« Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién
del establecimiento deben ser del tipo de seguridad y
estar protegidos para evitar la contaminacién en caso de
ruptura y, en general, contar con una iluminacién
uniforme que no altere los colores naturales.
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Ventilacion

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

La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacién del vapor, polvo y facilitar la remocién del
calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran
protegidas con mallas anti-insectos de material no
corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y
reparacion.

Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y
proyectarse y construirse de manera que el aire no fluya
nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma
que se les realice limpieza y mantenimiento periédico.



2.2

MANIPULADORES

DE ALIMENTOS

Es el talento humano mas importante del
proceso de operacion: elaboracion y preparacion
de alimentos para consumo humano, estos
deben poseer certificado de reconocimiento
médico para manipuladores de alimentos,
educacion, capacitacion de forma continua y
permanente, también es necesarios que sepan
resolver cualquier problematica relacionada con
la manipulacion de alimentos para consumo
humano en situaciones criticas o repentinas en
el ejercicio, a continuacién, se detalla:

Estado de salud de los
manipuladores de alimentos:

« Antes de iniciar la actividad de manipular alimentos y bebidas
debe contar con certificado de reconocimiento médico en la
cual conste la aptitud o NO para la manipulacién de los
alimentos.

«Cada vez que se considere necesario debe realizarse un
reconocimiento médico, o por razones clinicas vy
epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo mo-tivada, o por una infeccién que pudiera dejar
secuelas susceptibles de contaminar los alimentos y bebidas.

«El responsable del establecimiento debe garantizar el
cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por
el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos, el responsable de la actividad en
alimentos y bebidas para consumo humano debe tomar las
medidas necesarias para que no se permita contaminar los
alimentos directa o indirectamente por una persona que se
sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible
de transmitirse por los alimentos o que presente heridas
infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo
manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo.
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Educacion y capacitacion.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de
alimentos deben tener formacién en educacion sanitaria, principios
basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos; igualmente, deben estar capacitados para
llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempenen y adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la
contaminacion o deterioro de los alimentos, los responsables de los
establecimientos deben poseer un plan de educacion y capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador desde el momento
de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por Io menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la resolucion
2674 de 2013.

Practicas higiénicas y medidas de proteccion

eMantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto
con este.

eUsar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; 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;
cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar
la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo.

*En ningun caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza,
en la dotacion de los manipuladores de alimentos.

eE| manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.

e avarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento.

eSera obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa
del proceso asi lo justifiquen.

eMantener 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 maquillaje.

eDependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento.

*Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en
salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion de este, cuando este se
encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

eMantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.




* No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice sus labores. En
caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

+ Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

* De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados
con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El material de los guantes debe ser apropiado para
la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacion en su interior para prevenir
posibles afecciones cutaneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse
las manos.

* No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las
areas donde se manipulen alimentos.

* El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda
actividad directa de manipulacién de alimentos.

+ Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto, andenes o lugares donde la
ropa de trabajo pueda contaminarse.

+ Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas de higiene
establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacién adecuada, la cual debe ser suministrada por la
empresa.

Disposicion de Disposicion de

residuos solidos

residuos liquidos

e |os residuos solidos deben ser removidos
frecuentemente de las areas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la
generacion de malos olores, el refugio y alimento
de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental.

eDispondran de sistemas sanitarios adecuados
para la recoleccion, el tratamiento y la disposicion
de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente.

eE|l manejo de residuos liquidos dentro del
establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminaciéon del alimento o de las
superficies de potencial contacto con este.

e FEl| establecimiento debe estar dotado de un
sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos solidos que impida el acceso vy
proliferacion de insectos, roedores y otras
plagas, el cual debe cumplir con las normas
sanitarias vigentes.

e Cuando se generen residuos organicos de facil
descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica
se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final.




2 3 MATERIAS

PRIMAS

Las materias primas e insumos para las actividades de preparacion
y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

e La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones

T w que eviten su contaminacion, alteracion y daros fisicos.
e e lLas materias primas deben estar debidamente identificadas de
N conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la
- modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos,

deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de

2012, adicionalmente cumplir con el etiquetado frontal de

advertencia de los productos utilizados en la preparacion de

acuerdo a la resolucion 810 de 2021, resolucion 2492 de 2022,

I — resolucion 0254 de 2023; segun corresponda, o las normas que las
— modifiquen, adicionen o sustituyan.

. . e Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe
estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando
esta lo requiera.

e | as materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al
uso, clasificados y sometidos a anélisis de laboratorio cuando asi
se requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones

. de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona

natural o juridica propietaria del establecimiento, garantizar la

calidad e inocuidad de las materias primas e insumaos.

e | as materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u
otro medio adecuado de ser requerido y si le aplica, a la
descontaminacion previa a Ssu incorporacion en las etapas
sucesivas del proceso.

e |as materias primas conservadas por congelacion que requieren
ser descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una
velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos y
no podran ser congeladas nuevamente. Ademas, se manipularan
de manera que se minimice la contaminacion proveniente de otras
fuentes.
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Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas
de preparacion, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y
alteracion.

Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente
no se presenten peligros de contaminacion para los alimentos.

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se
destinan a elaboracion o envasado del producto final. La autoridad sanitaria competente
podré eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en los cuales no exista
peligro de contaminacion para los alimentos.

ENVASES Y EMBALAJES
Los envases y embalajes utilizados para manipular las materias primas o los
productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social especialmente las resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012; 834 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccién apropiada
contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que
puedan ocasionar la contaminacién del alimento a contener.

Los envases y embalajes que estén en contacto directo con
el alimento antes de su envase, aunque sea en forma
temporal, deben permanecer en buen estado, limpios
y, de acuerdo con el riesgo en salud publica, deben
estar debidamente desinfectados.

Los envases y embalajes deben almacenarse en

un sitio exclusivo para este fin en condiciones de
limpieza y debidamente protegidos.
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2 4 ALMACENAMIENTO

*Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones:

e Debe llevarse un control de primeras
entradas y salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la
empresa periddicamente dé salida a productos y
materiales inutiles, en desuso, obsoletos o fuera
de especificaciones para facilitar la limpieza de
las instalaciones y eliminar posibles focos de
contaminacion.

e EI almacenamiento de productos que
requieren refrigeracion o congelacion se
realizara teniendo en cuenta las condiciones de
temperatura, humedad y circulacion del aire que
requiera el alimento, materia prima o insumo.
Estas instalaciones se mantendran limpias y en
buenas condiciones higiénicas, ademas, se
llevara a cabo un control de temperatura y
humedad que asegure la conservacion del
producto. Los dispositivos de registro de la
temperatura y humedad deben inspeccionarse a
intervalos regulares y se debe comprobar su
exactitud. La temperatura de congelacion debe
ser de -18°C o menor.

e El almacenamiento de los insumos, materias
primas y productos terminados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de estos.
Ademas, se deben identificar claramente y llevar
registros para conocer su uso, procedencia,
calidad y tiempo de vida.




e El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60
centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso

= En los sitios o lugares destinados
al almacenamiento de materias
primas, insumos Yy productos

terminados no podran realizarse
actividades diferentes a estas.

e El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la
empresa 0 que se encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de
vencimiento caducada, debe realizarse en un area o depdosito exclusivo
para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de
registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las
salidas parciales o totales y su destino final. Estos productos en ningun
caso pueden destinarse al reproceso para elaboracion de alimentos para
consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

e |os plaguicidas, detergentes, desinfectantes y
otras sustancias peligrosas que por necesidades de
uso se encuentren dentro del area de preparacion
de alimentos vy bebidas, deben etiquetarse

adecuadamente con un rétulo en que se informe
sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben
alma-cenarse en areas independientes con \

separacion fisica y su manipulacion soélo podra
hacerla el personal idoneo, evitando la ‘
contaminacion de otros productos. Estas areas

deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas. \‘



EQUIPOS,
UTENSILIOS
Y SERVIDO

Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en los
restaurantes y establecimientos gastronémicos deben cumplir con las

siguientes condiciones:

- Todos los equipos y utensilios deben estar disenados,
construidos, instalados y mantenidos de manera que
se evite la contaminacidn del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempenar adecuadamente el uso previsto.

- Los equipos y utensilios empleados en el manejo de
alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacién frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion.

- Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos
podran ser lubricados con sustancias permitidas y
empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento.

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

- Los angulos internos de las superficies de contacto con
el alimento deben poseer una curvatura continua y
suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

- Todas las superficies de contacto directo con el
alimento deben poseer un acabado liso, no poroso, no
absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irremgularidades que puedan
atrapar particulas de alimentos o microorganismos
que afectan la inocuidad de los alimentos.

En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos
no deben poseer piezas o accesorios que requieran lubricacién ni
roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

Las superficies de contacto directo con el alimento no deben
recubrirse con pinturas u otro tipo de material desprendible que
represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y
construidas de manera que faciliten su limpieza y desinfecciéon y
eviten la acumulacidn de suciedades, microorganismos, plagas u
otros agentes contaminantes del alimento.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
deben tener superficies lisas, con bordes sin aristas y estar
construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil
limpieza y desinfeccion.

Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos
deben ser a prueba de fugas, debidamente identificados,
construidos de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccidn y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los
mismos no pueden utilizarse para contener productos
comestibles.



2 OPERACIONES DE

PREPARACION Y SERVIDO
DE LOS ALIMENTOS

Las operaciones de preparacion y servido
de los alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

e El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y
servido de alimentos se hara en un lugar limpio y protegido
de la contaminacion ambiental y se almacenaran en
recipientes adecuados.

e |os alimentos o materias primas 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.

e | as hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a
lavado y desinfeccion con sustancias autorizadas por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

e |os alimentos perecederos, tales como, leche y sus
derivados, carne y preparados, productos de la pesca
deben almacenarse en recipientes separados, bajo
condiciones de refrigeracion y/o congelacion y no
podran almacenarse juntamente con productos
preparados o listos para el consumo con el fin de evitar
la contaminacion cruzada.

e FE| personal que esta directamente vinculado a la
preparacion o servido de los alimentos no debe
manipular dinero simultaneamente.
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La limpieza y desinfeccion de los utensilios
gue tengan contacto con los alimentos se hara
en tal forma y con elementos o productos que
no generen ni dejen sustancias peligrosas
durante su uso. Esta desinfeccion debe
realizarse mediante la utilizacion de agua
caliente, vapor de agua o sustancias quimicas
autorizadas para este efecto.

Cuando los establecimientos no cuenten con
agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado y desinfeccion, los
utensilios que se utilicen deben ser
desechables con el primer uso.
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Los alimentos y bebidas expuestos para la
venta deben mantenerse en vitrinas,
campanas plasticas, mallas metalicas o
plasticas o cualquier sistema apropiado que
los proteja del ambiente exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con
utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea
el tipo de alimento, evitando en todo caso el
contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccion de utensilios debe
hacerse con agua potable corriente, jabdn 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; las superficies para el picado deben
ser de material sanitario, de preferencia
plastico, nylon, polietileno o teflon.




VEHICULOS DE
TRANSPORTE
DE ALIMENTOS

Se hace necesario que todos los responsables de los establecimientos del
sector gastrondmico requieran el concepto u autorizacién sanitarios segun
corresponda a los responsables del transporte de alimentos y bebidas, asi como
de las carnes y productos carnicos comestibles; El transporte de alimentos y sus
materias primas se realizara cumpliendo con las siguientes condiciones:

e En condiciones que impidan la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion,
asi como los danos en el envase o embalaje segun sea
el caso.

e Los alimentos y materias primas que por su
naturaleza requieran mantenerse refrigerados 0
congelados deben ser transportados y distribuidos bajo
condiciones que aseguren 'y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o
congelacion hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la
temperatura del vehiculo durante el transporte del
alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

e |Los medios de transporte que posean sistema de
refrigeracion o congelacion deben contar con un
adecuado  funcionamiento  que  garantice el
mantenimiento de las temperaturas requeridas para la
conservacion de los alimentos o sus materias primas,
contando con indicadores y sistemas de registro.

e Revisar los medios de transporte antes de cargar los
alimentos o materias primas, con el fin de asegurar que
se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.



Los medios de transporte y los

recipientes en los cuales se transportan
los alimentos o materias primas deben estar
fabricados con materiales tales que permitan una

correcta limpieza y desinfeccion.

Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo,

alimentos con diferente riesgo en

salud publica siempre y cuando se

encuentren debidamente envasados, protegidos y se evite la contaminacion

cruzada.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de

contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza
representen riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma

claramente visible la leyenda:

* Transporte de Alimentos.

Los vehiculos de transporte de carne y productos
carnicos comestibles deben provenir de
establecimientos  autorizados, y presentar las
respectivas guias o soportes de procedencia,
adicionalmente debe llevar en su exterior de forma clara

y visible la leyenda: Transporte de Carne y/o Productos
Carnicos comestibles.




REQUISITOS DE
ALTA PRIORIDAD

DE CUMPLIMIENTO

SE APLICAN MEDIDAS DE SEGURIDAD EN CASO DE INCUMPLIMIENTO

Poseer Agua de calidad potable: el establecimiento dispone de
suministro de agua potable en cantidad suficiente para las
actividades que se realicen, asi como para las operaciones de
limpieza y desinfeccién. En caso de contar con un sistema de
almacenamiento de agua, éste es de facil acceso, garantiza la
potabilidad del agua, esta construido con materiales sanitarios
resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza
y desinfeccion.

Evitar la Contaminacién Cruzada de productos alimentos y
bebidas: En el establecimiento de preparaciéon de alimentos se
deben tener en cuenta los procedimientos como: lavar, pelar,
cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se
realizan de manera tal que se protejan los alimentos y las
materias primas de contaminacion.

Durante las etapas de refrigeracion, congelacién y cocciéon se
garantiza que los tiempos de espera y las variaciones de
temperaturas no alteran o contaminan los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacién de los alimentos
precocidos o aquellos que estan listos para ser servidos (crudos
o cocinados), por contacto directo con materias primas crudas
gue no haya sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear
hielo que entre en contacto directo con los alimentos, este es
elaborado con agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materias primas o elementos contaminado se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente. Evitar la Presencia
de plagas: En el establecimiento no se debe evidenciar plagas o
dafnos ocasionados por éstas, ni tampoco anidamientos,
infestacion, rastro de heces fecales de las mismas; y se debe
contar con medidas de control integral de tipo preventivo, para
evitar su aparicion.

Demostrar la Procedencia de carne y los productos carnicos
comestibles: los productos carnicos deben ser proveidos de
establecimientos autorizados; es decir, se debe tener el soporte
documental legales donde se demuestre la procedencia o

adquisicion del producto carne o carnicos comestibles.



DEL SISTEMA DE GESTION

2 SOPORTES DOCUMENTALES
. SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO

Los siguientes documentos deben estar a disposicion de la autoridad sanitaria competente,
a continuacion, se detalla :

e  Certificados de reconocimiento médico
para manipuladores de alimentos donde
conste la aptitud de éstos para manipular
alimentos y bebidas para consumo
humano, estos certificados deben tener una
vigencia maxima de un afio a partir de su
realizacion; en caso de que el médico haya
ordenado un tratamiento al manipulador, el
establecimiento debe contar con
certificado en el cual conste la aptitud para
la manipulacion de alimentos una vez
finalizado el tratamiento.

+ Plan de Saneamiento Basico escrito, también medio informatico que incluye
minimo cuatro programas:

Limpieza y desinfeccién, que incluya sustancia empleadas, concentracion y formas de uso.

e Qué se va a limpiar y desinfectar (especificando: areas,
estructuras fijas y moéviles, equipos, utensilios, entre otros)

e (Cuando o frecuencias de la limpieza y desinfeccion

- e (Con qué y como (métodos, procedimientos, elementos y
quimicos a utilizar, concentraciones temperatura,
solucion, procedimientos o pasos a seguir)

e Quien (personal designado con responsabilidades
especificas)

/ e Sistema de verificacion y monitoreo (existe efectividad,
periodicidad de la supervision u auditoria, responsable y
analisis del comportamiento).
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+ Manejo adecuado de los residuos soélidos
+ generados para la actividad desarrollada

que incluya el procedimiento de recoleccion, conduccion,
manejo, almacenamiento interno, clasificacion y disposicion final; contar con

Instalaciones.

Elementos.

INCER

Recursos y procedimientos que garanticen la eficiente
labor de separacion en la fuente, recoleccion,
conduccién, manejo.

Almacenamiento interno.

Clasificacion. d

Transporte. / , ,
Disposicion final de los residuos generados. & -
Aplicar normas establecidas para manejos de residuos

Evitar contaminacion de areas, dependencias y equipos

o deterioro del medio ambiente.

Impedir la proliferacion de vectores recipientes tapados

y protegidos los residuos solidos generados

Mapa y Rutas de movimiento interno de los residuos.

« Control integrado de plagas

Que incluya diferentes medidas de control preventivo necesarias para el establecimiento,

el cual se involucre un concepto de control integral, debera especificar como minimo:

e Nombre del responsable de las medidas de prevencion y control o si cuenta con un
operador externo frecuente.

e Tipoy frecuencia de inspeccion permanente para verificar la existencia de plagas.

e Medidas preventivas para el control de plagas entendida como artrépodos y roedores.
Relacion de sustancias gquimicas usadas, su concentracion, areas donde se debe
aplicar, método y frecuencia de aplicacion.

e Tenga en cuenta que el control quimico es opcional, solo se aplica de forma
contingencial ante la infestacion de plagas o cuando lo considere adecuado.

e Responsable de la Supervision, verificacion de la eficiencia del programa.

Asegurar que las condiciones estructurales de las instalaciones (edificaciones,

muebles, ventanas) estan en éptimas condiciones.

Realizar constantemente la limpieza y desinfeccion del lugar de trabajo.

Almacenar correctamente los alimentos.

Eliminar correctamente los desechos en el lugar de trabajo.

Evitar que ingresen posibles plagas al lugar de trabajo, evitando dejar puertas y

ventanas abiertas, utilizando mallas para mosquitos, y rejillas en los desagues.

Impedir que los animales se alimenten de basura y restos de alimentos.

e |mpedir que las plagas aniden en el lugar de trabajos. Para ello, se debe mantener el
orden y la limpieza en todo momento, inclusive en los sitios que no se ven, como por
ejemplo: detras y debajo de los congeladores.
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+ Abastecimiento o suministro de agua potable

gue incluya las fuentes de captacion y los tratamientos realizados para garantizar la

potabilidad del agua; verificaréa los soportes relacionados con la calidad del agua:

e Fuente de abastecimientos de agua.

e Procedimientos de limpieza y desinfeccion de los tanques
de almacenamientos de agua para consumo humano,
periodicidad del lavado, debidamente tapados vy
protegidos contra infiltraciones.

e | impieza y Mantenimiento preventivos de las terminales
hidraulicas, sistemas de conduccion o tuberias,
proteccion de la potabilidad del agua para consumo
humano.

e |dentificado, senalizado, cantidad del tanque de
almacenamiento de agua para consumo humano.

e Vigilar permanentemente la calidad del agua pH, Cloro
residual, color, olor, sabor, entre otros.

e Responsable de la verificacion y supervision de la
efectividad del programa.

Todos los programas deben poseer sus
respectivos registros escritos que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento y de
las acciones realizadas en cada uno de los
programas de saneamiento. La presentacion
en medio fisico del plan de saneamiento no
esta sujeta a la emision del concepto sanitario
favorable. La autoridad sanitaria verificara la
implementacion y ejecucion de o establecido
en el plan de saneamiento.
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Plan de Capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos

acorde con la actividad que realiza, el cual debe poseer una duracion de por lo menos 10
horas anuales y contiene temas relacionados con buenas préacticas de manufactura y

practicas higiénicas:

- Registros escritos del Control de temperaturas

Manipulacion higiénica de los alimentos.
Higiene personal

Higiene de las instalaciones

Control de plagas

Prevencion de la contaminacion cruzada.
Control de proveedores.

Control de temperaturas.

Almacenamiento y  transporte  de
alimentos.

Enfermedades transmitidas por alimentos:
infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Los alimentos que requieran coccidon alcanzan una temperatura mayor a
60°C. La coccion de alimentos por contacto directo con la llama no
produce contaminacion al alimento. Los alimentos que requieran
refrigeracion y/o congelacién se mantienen a las temperaturas exigidas
por la normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una vez
descongelado el alimento, estos no son congelados o refrigerados
nuevamente.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento se
mantiene protegido garantizando que se conserva a temperaturas
mayores a 60°C, no mayores de 4°C +/- 2, segun el tipo de alimentos de
acuerdo con la resolucion 2674 de 2013, articulo 18, numeral 3.1, 3.3, 5y
articulo 28, numeral 2




ETIQUETADO Y

2 1 ROTULADO DE UN
g ALIMENTO

e FElrotulado general obligatorio, son requisitos que deben cumplir los rétulos

o y etiquetas de alimentos para consumo humano envasados o empacados y

ntire night sky as seen from t 0 o d t 2 | q t d q | d |

e materias primas, productos nacionales e importados comercializados en e

he constellation names. territorio nacional, la informacion debe ser clara, comprensible, que no
induzca en engafio o confusion

GOURMET e £l objetivo del rotulado o etiquetado, permite proporcional el consumidor
EXPERIENCE informacion clara sobre el producto alimenticio, tales como:
L etheer.co . Identificacion del producto
* . Caracteristicas del producto
. Uso adecuado y conservacion
. Ingredientes
N . Origen
'é_’ . % x . Alérgenos
| O 2z B
5 I&J §§ Y B e FE| rotulado o etiquetado es el material escrito, impreso o grafico que
& a @b < x contiene el rotulo o etiqueta y que acompana al alimento, también es:
i g 22 marbete, marca, imagen grafica que se haya escrito, impreso, estarcido
X Z E»% x (estampar), marcado, marcado en relieve o en huecograbado, adherido al
O s envase de un alimento.
' : I
= e Autorizacion de comercializacion de productos alimentos y bebidas
INVIMA. Consulta de datos de productos. Sistema de Tramites en Linea -
RO Consultas Publicas (invima.gov.co)
({4
W\
osss
\\\ =
Coss

Expresién 100% en productos con aditivos.

‘I “ NO SE PERMITE

A AT IOFAIN Ml

loLi[122556785000000000000 Presentacion falsa o engafiosa que origine una impresién errénea de la naturaleza o
inocuidad del producto.

Etiqueta con contacto directo con el alimento, salvo que cuente con los estudios
técnicos que demuestren la seguridad sanitaria de las tintas y ademas cumplan las
resoluciones 683, 4142,4143 de 2012; resoluciones 834, 835 de 2013; articulo 4 de la
resolucién 557 de 2022.

Palabras o gréficas que sugieren que se trata de un producto diferente.

Palabras o graficas que mencionan propiedades medicinales, preventivas o curativas
que puedan dar lugar a apreciaciones falsas de la verdadera naturaleza, origen,
composicion o calidad del alimento.

Debe aparecer la expresién “sabor artificial” junto al nombre del mismo.




2.11 BREHE

Contenido Neto / Presentacion Comercial, debera declararse en
unidades del sistema internacional en la cara principal de exhibicion. El
tamafio de las letra y numeros para declaracion de contenido neto,
dependiendo las areas de la cara principal de exhibicion, la altura minima
de numeros y letras debe estar entre 2mm y 9mm.

Para alimentos liquidos el volumen en mililitros (mL)
Para alimentos sdlidos el peso en gramos (g)

(Para eilgmentos semisolidos o viscosos peso o0 volumen gramos — mililitros
g-m

Indicar nombre o razon social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento.

Alimentos fabricados que demuestren tener mas de una sede, se
aceptara la indicacion de la direccion corporativa (oficina central o sede
principal), se aceptan expresiones como:

Fabricado por:
Elaborado por:
Producido por:
Manufacturado por:
Hecho por:
O Similares




+ FECHA DE VENCIMIENTO

e FEs la fecha fijada por el fabricante, donde termina el

. Marcado Fecha de Vencimiento

periodo después del cual el producto almacenado en
las condiciones indicadas no tendréa probablemente
los atributos de calidad que normalmente esperan los
consumidores; después de esta fecha, no se = ;
considerara comercializable el alimento. ' Smases o e e
e EXCEPCIONES DE FECHAS DE VENCIMIENTO:
Frutas y hortalizas frescas, productos de panaderia y
pasteleria, vinagre, sal para consumo humano,
azucar solido, productos de confiteria, goma de

mascar, panela.

- ROTULADO NUTRICIONAL Y FRONTAL DE ADVERTENCIA DE LOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS ENVASADAS O EMPACADAS PARA CONSUMO
HUMANO

e Proporcionar informacion nutricional clara y comprensible sobre el producto, ademas,
prevenir practicas que induzcan a engano o error y permitir al consumidor efectuar una
adecuada eleccion. Aplica a todos los alimentos para consumo humano envasados vy
productos alimenticios procesados y ultraprocesados envasados o empacados, nacionales
e importados que se comercialicen en el territorio nacional.

Forma del sello de advertencia

Los disenos de los
sellos deben tener:

EXCESO EN EXCESO EN EXCESDEN
. RASA ;

SODIO IR Forma de figura

octagonal

Letra blanca -
EXCESO EN tipo Arial Bold

GRASAS Fondo negro y borde
TRANS blanco

MINSALUD Leyenda: MINSALUD

MINSALLID

wwwinvima. gov.oo
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e Se exceptuan de la aplicacion del etiquetado nutricional:

Formula infantil para nifios entre 0 y 6 anos

e Formula infantil para ninos entre 6 y 12 meses

e Formula infantil especial

e Alimentos para propositos medicos especiales (APMES)

e Productos de un solo ingrediente y que no contengan aditivos adicionales
e Alimentos con envase de materiales de origen natural

e Especies o condimentos vegetales, a los que no se les haya adicionado sal/sodio o
aditivos con sodio, grasas y/o azucares.

e Alimentos y bebidas tipicos o artesanales.

e Alimentos utilizados como materia prima para la industria y los ingredientes secundarios
gue no se venden directamente al consumidor.

e |Infusiones de hierbas y frutas, té, té descafeinado, té instantaneo o soluble, o extracto de
té, o extracto de té descafeinados y café descafeinado, café instantaneo soluble, o
extracto de café; o extracto de café descafeinados, que no contengan ingredientes
afiadidos.

e Alimentos a granel

e Alimentos sin procesar.

SELLO POSITIVO

o No exceder con los contenidos maximos para sodio, grasa saturada y azucares
anadidos, su primer ingrediente en la lista no puede ser: sodio o aditivos con sodio, grasas

y/o azUcares afiadidos; no se usen, en su formulacion, edulcorantes caléricos y/o no
caldricos.

Forma del sello positivo

Mo se puede utilizar otro tipo de forma de .

sello positivo, color RGB (34, 55,98) 0
CMYK (100%, B7%, 33%, 22%) , sin afadir
letras o frases, ni tamafios, ni ubicacidn
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ALCALDIA DE
BUCARAMANGA

ANEXO 1

] ] ]
CIUDAD |  FECHA | | ACTAN°

TIPO DE ESTABLECIMIENTO: Restaurante |J Cafeteria I:l Panaderia |:| Fruteria I:[
Comidas rapidas |:| Comedoresl |Cué|: |

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | |

* CAMPO OBLIGATORIO

RAZON SOCIAL | |
*CEDULA/ NIT | | *NUMERO DE INSCRIPCION | |

*NOMBRE COMERCIAL | |

*DIRECCION | MATRICULA MERCANTIL
1
*MUNICIPIO

*DEPARTAMENTO

FAVORABLE

Ef%m\ DELA FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO
REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION

INSPECCION
DESFAVORABLE

PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/

SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN.

OTRO Especifique:

Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el instructivo
para el aspecto a evaluar

Aceptable (A)

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo
para el aspecto a evaluar
Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo
para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR)

Inaceptable (1)

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por parte del

N2 AR R establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razon del no aplica en el espacio de hallazgos.

Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad de los
Critico (C)[alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continde
ejerciendo sus labores

EDIFICACION E
1 |INSTALACIONES A AR | I HALLAZGOS

Localizacién y disefio.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
1.1{6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2 1 0
2,3y 2.6,; Articulo 32, Numerales
1,2, 3 4,6y 7. Articulo 33,

Numeral 8)
Cc

Condiciones de pisos y
paredes.

1.2

(Resolucion 2674/2013, Articulo 2 1 0
7, Numeral 1, 2. Articulo 33,
Numerales 1, 2y 3.)




1.3

Techos, iluminaciony
ventilacion.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8. Articulo
33, Numeral 4.)

14

Instalaciones sanitarias.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Articulo 32, Numeral 9y 11.)

CALIFICACION DEL BLO

La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del acta

EQUIPOS Y UTENSILIOS

AR

HALLAZGOS

21

Condiciones de equipos y
utensilios.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
8, Articulo 9, Numerales 1, 6, 8y
9, Articulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.)

2,5

22

Superficies de contacto con
el alimento.

(Resolucion 2674/2013, Articulo
8; Articulo 9, Numerales 2, 3, 4,
5, 7 y 10; Articulo 34. Articulo 35,
Numeral 8 y 10.

Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013)

3,5

CALIFICACION DEL BLO

QUE

La calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta

PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

AR

HALLAZGOS

31

Estado de salud.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
11, Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo
14, Numeral 12.)

3,5

3.2

Reconocimiento médico.

(Resolucién 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

3.3

Practicas higiénicas.

(Resolucion 2674/2013, Articulo
14, Numerales 1, 2, 3,4, 5,6, 7,
8,9, 10, 11, 13 y 14. Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.)

3,5
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Practicas higiénicas.

(Resolucién 2674/2013, Articulo 7
14, Numerales 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9, 10, 11, 13y 14. Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.)

3,5

3.4

Educacion y capacitacion.

(Resolucién 2674/2013, Articulos
12y 13. Articulo 36.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del bloque corresponde al 20% del total del acta

REQUISITOS HIGIENICOS A

AR

HALLAZGOS

4.1

4.3

Control de materias primas e
insumos.

( Decreto 561 de 1984, Art. 89.
Resolucion 2674/2013, Articulo
16, Numerales 1, 3, 4y 5 ; 5
Articulo 35, Numerales 1, 2y 3.
Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.

2,5

= r] oa 4440 . 4440
IRESOTUCIONesS U0, # 142 y #1740

de 2012; 834 y 835 de 2013.)

Manejo de temperaturas.

(Ley 9 de 1979, Articulo 293, 7
425.

Resolucion 2674/2013, Articulo
18, Numeral 3.1, 3.2, 3.3y 5.)

3,5

44

Condiciones de
almacenamiento.

(Resoluciones 683/2012,
2674/2013 Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33, Numeral 9.)

NA| C

5.1

CALIFICACION DEL BLOQUE

Suministro y calidad de agua
potable.

(Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 3.5.1, 7
3.5.2y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4. Articulo 32, Numeral
8.

Resolucién 2115 de 2007,
Articulo 9.)

3,5

La calificacion del bloque corresponde al 25% del total del acta




Residuos liquidos.

5.2| (Resolucion 2674/2013 Articulo 4 2 0
6, Numeral 4, Articulo 32,

Numerales 5y 10.) I_
C

Residuos sélidos.

Resolucién 2674/2013 Articulo

5.3|(

6, Numerales 5.1, 5.2y 5.3. 4 2 0
Articulo 33, Numerales 5, 6 y 7.
Articulo 18, Numeral 11.)

Limpieza y desinfeccion de
areas, equipos y utensilios.

55 7(135| 0

(Resolucién 2674/2013 Articulo 6
Numeral 6.5; Articulo 26 Numeral

Soportes documentales de
saneamiento.

5.6

(Decreto 1575 de 2007, Articulo 2 1 0
10. Resolucién 2674/2013
Articulo 26.)

C
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresponde al 33% del total del acta

% DE CUMPLIMIENTO CONCEPTO. seleccione con una equis (X) el concepto NIVEL DE CUMPLIMIENTO En caso de que uno o mas de los aspectos a evalual

e sea identificado como critico y calificado comd
FAVORABLE 90-100% Inaceptable (I), independiente del porcentaje dd
cumplimiento obtenido, el CONCEPTO SANITARIO
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9% emitir sera DESFAVORABLE y se procedera 3
aplicar la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
DESFAVORABLE < 59,9% respectiva.
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