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1. OBJETIVO:

Establecer lineamientos para la inspeccién, vigilancia y control de los factores de riesgo
asociados al consumo de alimentos y bebidas en la jurisdiccion del Municipio de Itaguli, de
acuerdo a lo establecido en el modelo de Inspeccidn, vigilancia y control sanitario.

2. RESPONSABLE:

Son responsables de la adecuada ejecucién, cumplimiento y actualizacion de este
documento el Secretario de Salud, el Subsecretario de Salud Publica y del Profesional
Universitario de Control de Factores de Riesgos en Salud asociados al consumo de
Alimentos y Bebidas.

3. ALCANCE:

Inicia con la presentacién del Esquema general de una inspeccion sanitaria, y termina con la
definicion de las guias para la realizacion de inspeccion, vigilancia y control sanitario por tipo
de sujeto para los establecimientos abiertos al publico en el Municipio de Itagii

4. DEFINICIONES Y TERMINOS:

Acta de inspeccidn sanitaria: Documento elaborado por la autoridad sanitaria competente,
donde se describen las evidencias observadas durante la inspeccion realizada, suscrito por
el funcionario que la realiza y quien atiende la visita por parte del establecimiento, vehiculo,
alimento, materia prima y/o insumo.

Autoridad sanitaria competente: Entes encargados de ejercer funciones de inspeccion,
vigilancia y control a fin de garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en la normatividad
sanitaria vigente dentro de los establecimientos publicos y privados garantizando la
proteccion de la salud publica.

Agente bioldgico: organismos vivos y sustancias derivadas de los mismos, que pueden ser
susceptibles de provocar efectos negativos en la salud de los trabajadores. Estos efectos
negativos se pueden concretar en procesos infecciosos, téxicos o alérgicos.

Actividad acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismos.

Alimento: 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 bioldgicos.
Incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas y las especias.
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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 bioldgicos. 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 sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales,
0 en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

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

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

Alimento derivado de un organismo genéticamente modificado OGM: Alimento derivado
en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

Alimento de riesgo medio en salud publica: Alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan
microorganismos patégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que
pueden apoyar la formacién de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos.

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 declaracion ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafo 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 a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o notificaciébn sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacién sanitaria.
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Alimento perecedero: Alimento que, en razdbn de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, 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.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Autoridades sanitarias competentes: Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que,
de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente resolucion.

Asepsia: Conjunto de procedimientos cientificos destinados a evitar el contagio con
gérmenes infecciosos.

Antisepsia: Conjunto de procedimientos cientificos destinados a combatir, prevenir y
controlar la contaminacion con microorganismos infecciosos.

Biocarga (o carga microbiana): Es el numero y tipo de microorganismos viables presentes
en un elemento determinado.

Biotecnologia Moderna: Aplicacién de técnicas in vitro de acido nucleico, incluidos el acido
desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccion directa de acido nucleico en células u
organulos, o la fusion de células mas alla de la familia taxonémica, que superan las barreras
fisioldgicas naturales de la reproduccion o de la recombinacion y que no son técnicas
utilizadas en la reproduccién y seleccién tradicional.

Buenas Practicas de Manufactura: Son los principios bdasicos 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 produccién.

Certificacion sanitaria: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente a
través del cual se acredita el cumplimiento de las normas y criterios de la calidad del agua
para consumo humano, soportado en el concepto sanitario, proferido a solicitud del
interesado o de las autoridades de control.

Comercializacion: Es el proceso general de promociéon de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi como la
distribucion y venta en los mercados nacionales e internacionales.

Concepto sanitario: Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos
0 sus materias primas. Este concepto puede ser:
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a) Favorable: concepto que indica el cumplimiento total de los parametros normativos por
parte de un establecimiento.

b) Favorable con Requerimientos: Concepto que indica el cumplimiento parcial de los
parametros normativos por parte de un establecimiento.

c) Desfavorable: concepto que indica el incumplimiento de los parametros normativos por
parte de un establecimiento.

Contaminacion ambiental: Se entiende por contaminacion ambiental la alteracion del
ambiente con sustancias, formas de energia puestas en él, por actividad humana o de la
naturaleza en cantidades, concentraciones o niveles capaces de interferir el bienestar y la
salud de las personas.

Descontaminacion: Proceso fisico o quimico mediante el cual los objetos contaminados se
dejan seguros para ser manipulados por el personal, al bajar la carga microbiana.

Desinfeccion: Es el proceso fisico o quimico por medio del cual se logra eliminar los
microorganismos de formas vegetativas en objetos inanimados, sin que se asegure la
eliminacion de esporas bacterianas. Por esto los objetos y herramientas a desinfectar, se les
debe evaluar previamente el nivel de desinfeccion que requieren para lograr la destruccion
de los microorganismos que contaminan los elementos.

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

Disefio sanitario: Caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos, utensilios e
instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacién, procesamiento, preparacion,
almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad
de los alimentos.

Elementos de proteccién personal (0o de barrera): Todo dispositivo disefiado para la
proteccion contra los accidentes y enfermedades profesionales, de forma que se garantice
razonablemente la seguridad y la salud de los trabajadores.

Embalaje: Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias
externas y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases
secundarios y terciarios.

Envase primario: Articulo que estd en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacibn hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de
protegerlo de agentes externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del envase
primario, es decir, el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o
indirecto con el alimento.

Envase secundario: Articulo disefiado para dar proteccion adicional al alimento contenido
en un envase primario o para agrupar un niumero determinado de envases primarios.
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Envase terciario: Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el transporte de varias
unidades de envases primarios 0 secundarios para protegerlos durante su manipulacién
fisica y evitar los dafios inherentes al transporte.

Equipo: Conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas accesorios
gue se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento,
almacenamiento, distribucion, transporte y expendio de alimentos y sus materias primas.

Esterilizacion: Proceso quimico o fisico mediante el cual se eliminan todas las formas vivas
de microorganismos incluyendo las formas esporuladas.

Estandares de calidad en salud publica: Requisitos basicos e indispensables que deben
cumplir los actores que desempefian funciones esenciales en salud publica, definidos por el
Ministerio de la Proteccion Social que deben ser aplicados dentro del presente manual.

Eventos: Sucesos o circunstancias que pueden modificar o incidir en la situacion de salud de
un individuo o una comunidad.

Expendio de alimentos: Establecimiento destinado a la venta de alimentos para consumo
humanao.

Fabrica de alimentos: Establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar
0 envasar alimentos para el consumo humano.

Factores de riesgo: Atributos, variables o circunstancias inherentes o no a los individuos
gue estan relacionados con los fendbmenos de salud y que determinan en la poblacion
expuesta a ellos, una mayor o menor probabilidad de ocurrencia de un evento en salud.

Hallazgos: Corresponde a los incumplimientos normativos evidenciados durante el
desarrollo de la visita en el establecimiento, los cuales deben ser registrados o consignados
en el acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo. También pueden incluirse
observaciones relacionadas con la verificacion documental como por ejemplo: la
identificacion de examenes médicos, de laboratorio, entre otros

Higiene de los alimentos: Condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Incidente adverso: Dafio o potencial riesgo de dafio no intencionado al paciente, operador o
medio ambiente que ocurre como consecuencia de la utilizacién de un producto.

Indicador quimico: Dispositivo para monitorear un proceso de esterilizacion, disefiado para
responder con un cambio quimico o fisico caracteristico, a una o mas de las condiciones
fisicas dentro de la camara de esterilizacion.

Infestacion: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar
los alimentos, materias primas y/o insumos.
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Ingredientes primarios: Elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse
en otro.

Ingredientes secundarios: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios que, de ser sustituidos, pueden determinar
el cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continte siendo el mismo.

Inscripcion: Procedimiento administrativo mediante el cual la persona natural o juridica
responsable de un predio, establecimiento o vehiculo se identifica ante la autoridad sanitaria
competente.

Inspeccidon sanitaria: Es el conjunto de acciones que en desarrollo de sus funciones,
realizan las autoridades sanitarias y las personas prestadoras que suministran o distribuyen
agua para consumo humano, destinadas a obtener informacion, conocer, analizar y evaluar
los riesgos que presenta la infraestructura del sistema de abastecimiento de agua, a
identificar los posibles factores de riesgo asociado a inadecuadas practicas operativas y a la
determinacién de la calidad del agua suministrada, mediante la toma de muestras, solicitud
de informacion y visitas técnicas al sistema de suministro, dejando constancia de ello
mediante el levantamiento del acta respectiva.

Inspeccion, Vigilancia y Control: Funcion esencial asociada a la responsabilidad estatal y
ciudadana de proteger la salud individual y colectiva, consistente en el proceso sisteméatico y
constante de verificacion de estandares de calidad e inocuidad, monitoreo de efectos en
salud y acciones de intervencion en las cadenas productivas, orientadas a eliminar o
minimizar riesgos, dafios e impactos negativos para la salud humana por el uso de consumo
de bienes y servicios.

Insumo: Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

IRCA: indice de riesgo de la calidad del agua para consumo humano.

Limpieza: Es la remocion, generalmente realizada con agua y detergente, de la materia
organica e inorganica visible.

Lote: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el
mismo cddigo o clave de produccion.

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.

Materia prima: Sustancias naturales o artificiales, empleadas por la industria de alimentos
para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo
humano. A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones
tecnoldgicas, estas deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

Material contaminado: Es aquel que ha estado en contacto con microorganismos 0 es
sospechoso de estar contaminado.
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Medio de transporte: Es cualquier nave, aeronave, vagon de ferrocarril o vehiculo de
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estan incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

Medida sanitaria: Todo procedimiento aplicado para prevenir la propagacion de
enfermedades o contaminacion; una medida sanitaria no comprende medidas de policia ni de
seguridad del Estado.

Medidas sanitarias de seguridad: Procedimientos administrativos aplicados a los
establecimientos encaminados a proteger la salud publica, dentro de las cuales se aplican las
siguientes:

a) Clausura temporal parcial o total de establecimientos: Consiste en impedir, por

razones de prevencion o control epidemioldgico y por un tiempo determinado, las tareas
gue se desarrollan en un establecimiento, cuando se considere que estan causando un
problema sanitario. La clausura podra aplicarse sobre todo el establecimiento o sobre
parte del mismo.

b) Suspensién parcial o total de trabajos o servicios: Consiste en la privacion temporal

gue confiere el otorgamiento del permiso de funcionamiento por haberse incurrido en
conductas contrarias a las disposiciones del presente decreto y demas normas
sanitarias; dependiendo de la gravedad de la falta, podra establecerse hasta por el
término de un (1) afio y podra levantarse al término de la sancion siempre y cuando
desaparezcan las causas que la originaron. Durante el tiempo de suspension, los
establecimientos o servicios no podran desarrollar actividad alguna.

Decomiso de objetos o productos: consiste en su incautacion definitiva cuando no
cumplan con las disposiciones sanitarias y con ellos se atente contra la salud individual y
colectiva. El decomiso serd impuesto mediante resolucion motivada, expedida por las
autoridades sanitarias competentes en sus respectivas jurisdicciones y sera realizado por
el funcionario designado al efecto y de la diligencia se levantard un acta que suscribiran
el funcionario y las personas que intervengan en la diligencia.

d) Destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos si fuere el caso: consiste

en la inutilizacibn de un producto o articulo. La desnaturalizacion consiste en la
aplicacién de medios fisicos, quimicos o bioldgicos, tendientes a modificar la forma, las
propiedades de un producto o articulo. Se llevara a cabo con el objeto de evitar que se
afecte la salud de la comunidad.

Congelacion o suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos:
Consiste en colocar fuera del comercio, temporalmente y hasta por sesenta (60) dias,
cualquier producto cuyo uso, en condiciones normales, pueda constituir un factor de
riesgo desde el punto de vista epidemiologico. Esta medida se cumplira mediante
depdsito dejado en poder del tenedor, quien respondera por los bienes. Ordenada la
congelacion se practicaran una o mas diligencias en los lugares en donde se encontraren
existencias y se colocaran bandas, sellos u otras sefiales de seguridad. El producto cuya
venta o empleo haya sido suspendido o congelado debera ser sometido a un analisis en
el cual se verifique si sus condiciones se ajustan o0 no a las normas sanitarias. Segun el
resultado del analisis el producto se podra decomisar o devolver a los interesados.
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Microorganismos (u organismos microscopicos): Son Organismos dotados de
individualidad, que presentan una organizacion biologica elemental. En su mayoria son
unicelulares, y por lo general corresponden a virus, bacterias, algas hongos o protozoos.

Normatividad sanitaria: Disposiciones y reglamentaciones para preservar, restaurar o
mejorar las condiciones en lo que se relaciona a la salud publica.

Objetos de Inspeccidn, Vigilancia y Control: Son todos los bienes y servicios de uso y
consumo humano originados de cadenas productivas, estén o no reguladas por estandares
de calidad, incluyendo condiciones sanitarias y riesgos ambientales generados en los
procesos de produccion y uso. Comprende todas las categorias establecidas en las normas
vigentes, y las demas que sean definidas y adicionadas por este Ministerio de acuerdo a las
actualizaciones o modificaciones sobre la materia

Observacion de salud publica: Vigilancia del estado de salud de un viajero a lo largo del
tiempo con el fin de determinar el riesgo de transmision de enfermedades.

Organismo Genéticamente Modificado (OGM). Cualquier organismo vivo que posea una
combinaciéon nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como sus partes,
derivados o productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir
informacion genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados
(OVM) a que se refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico, o propiedad de un alimento, capaz de provocar
un efecto nocivo para la salud.

Permiso sanitario: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al
consumo humanao.

Plaga. Cualquier animal, aves, roedores, artropodos o quirdpteros que puedan ocasionar
dafios o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta.

Protocolo: Conjunto de técnicas basadas en normas, y medidas preventivas, que conforman
un estandar que nos permite examinar nuestros procesos, compararlos con modelos que nos
fijamos como deseables y necesarios, para la correcta organizacién y desarrollo de un
procedimiento, ocupacion u oficio.

Proceso tecnoldgico: Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las
materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la
operacion de envasado y embalaje del producto terminado.

Puesto de venta: toda estructura fija, estacionaria o ambulante, asi como los medios
materiales utilizados por el vendedor para el expendio de alimentos de venta callejera, que
han recibido permiso de las autoridades municipales para su funcionamiento.

Registro sanitario: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
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importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humanao.

Reservorio: Es cualquier animal, planta o sustancia en la que vive normalmente un agente
infeccioso y cuya presencia puede constituir un riesgo para la salud publica.

Residuos biodegradables: Restos quimicos o naturales que se descomponen facilmente en
el ambiente. En estos restos se encuentran los vegetales, residuos alimenticios no
infectados, papel higiénico, papeles no aptos para el reciclaje, jabones y detergentes
biodegradables, madera y otros residuos que puedan ser transformados facilmente en
materia organica.

Residuos inertes: Son aquellos que no se descomponen ni trasforman en materia prima y
su degradacion natural requiere grandes periodos de tiempo. Entre estos se encuentran el
icopor, algunos tipos de papel como el papel carbon y algunos plasticos.

Residuos infecciosos o de riesgo biolégico: Son aquellos que contienen microorganismos
patégenos tales como bacterias, parasitos, virus, hongos, virus oncogénicos y recombinantes
como sus toxinas, con el suficiente grado de virulencia y concentracion que pueda producir
una enfermedad infecciosa en huéspedes susceptibles.

Residuos peligrosos: Son aquellos residuos producidos por el generador con alguna de las
siguientes caracteristicas: infecciosos, combustibles, inflamables, explosivos, reactivos,
radioactivos, volatiles, corrosivos y/toxicos, los cuales pueden causar dafio a la salud
humana y/o al medio ambiente. Asi mismo se consideran peligrosos los envases, empaques
y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

Residuos reciclables: Son aquellos que no se descomponen facilmente y pueden volver a
ser utilizados en procesos productivos como materia prima. Entre estos residuos se
encuentran: algunos papeles plasticos, chatarra, vidrio, telas, radiografias, partes y equipos
obsoletos 0 en desuso entre otros.

Residuos ordinarios o comunes: Son aquellos generados en el desempefio normal de las
actividades. Se generan en oficinas, pasillos, areas comunes, cafeterias, salas de espera,
auditorios, cabinas, centros de estética y en general en todo tipo de establecimiento.

Residuos quimicos: Son los restos de sustancias quimicas y sus empaques o cualquier otro
residuo contaminado con estos, los cuales, dependiendo de su concentracién y tiempo de
exposicion, tienen el potencial para causar la muerte, lesiones graves, o efectos adversos a
la salud y el medio ambiente.

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

Riesgo: Probabilidad de que un agente o sustancia produzca o genere una alteracion a la
salud como consecuencia de una exposicion al mismo.

Riesgo para la salud publica: Probabilidad de que se produzca un evento que puede
afectar adversamente a la salud humana, considerando en particular la posibilidad de que se
propague internacionalmente o pueda suponer un peligro grave y directo
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Saneamiento: El desarrollo y establecimiento de las condiciones ambientales favorables
para la salud de la poblacion.

Sanitizacion: Reduccion de la carga microbiana que contiene un objeto o sustancia a niveles
seguros para la poblacion.

Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP): Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los
alimentos.

Sujetos de inspeccién, vigilancia y control sanitario: Son las personas naturales y
juridicas, organizaciones e instituciones obligadas a proteger la salud publica y garantizar la
seguridad sanitaria a través de su desempenfo, ya sea en condicidon de usuario/consumidor;
proveedor/productor o autoridad sanitaria.

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

Trazabilidad: Capacidad de hacer seguimiento para localizar e identificar un producto en
cualquier etapa de la cadena de abastecimiento desde la produccion hasta su distribucion y
venta.

Unidad de transporte: Es el espacio destinado en un vehiculo para la carga a transportar,
en el caso de los vehiculos rigidos se refiere a la carroceria y en los articulados al remolque
o al semirremolque

Vector: Es todo insecto u otro animal que normalmente sea portador de un agente infeccioso
gue constituya un riesgo para la salud publica.

Vigilancia: Compilacién, comparacién y analisis de datos de forma sistematica y continua
para fines relacionados con la salud publica, y la difusion oportuna, para su evaluacion y para
dar la respuesta de salud publica que sea procedente.

Vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos: Es el
conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de
informacién permanente y continda, su tabulacion, andlisis e interpretacion. Del mismo modo,
le permite tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacion y
evaluacion del sistema empleado para este fin.
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5. CONTENIDO

5.1 Marco conceptual

5.1.1 Esquema general de unainspeccién sanitaria
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5.1.2 Conceptos basicos del modelo

Establecimientos Establecimientos
vehiculos y vehiculos y
productos productos

Cumplimiento

de requisitos de Cumplimiento
la nermatividad de los
sanitaria vigente parametros

establecidos

Fuente: Adaptado INVIMA. Resolucion 1222 de 2013

Verificacion ' Meonitoreo ' Intervencion

Establecimientos
wehiculos y
productos

Aplicacién de
correctivos
sobre
caracteristicas o
situaciones
criticas o
irregulares

a.) Inspeccién sanitaria: Verificacion de los objetos de inspeccion con el fin de
determinar que sus caracteristicas cumplan con los estdndares y requisitos
establecidos en la normatividad sanitaria vigente. Como resultado de la inspeccién
sanitaria se puede originar una certificaciébn o concepto sanitario, o la aplicacién de

medidas de control sanitario.

b.) Vigilancia sanitaria: Monitoreo (observacion vigilante) de los objetos de inspeccion,
vigilancia y control, con el fin de asegurar que se mantenga dentro de pardmetros
esperados. Esta observacion vigilante se desarrolla a nivel de pre-mercado con base
en el cumplimiento de requisitos preestablecidos y buenas préacticas, y a nivel de post-
mercado con base en reportes de efectos y dafios asociados al uso y/o consumo.

c.) Control sanitario: Orientado a la intervencion de la autoridad sanitaria competente
para aplicar los correctivos sobre caracteristicas o situaciones criticas o irregulares

identificadas en los objetos de inspeccion y vigilancia.

5.1.3 Inspeccion Basada en Riesgo

La inspeccion basada en riesgo es un enfoque para llevar a cabo la labor de inspeccién.

Ventajas de la inspeccion basada en riesgo frente a la inspeccion tradicional:

Asigna Prioridades - Mas recursos donde existe un mayor riesgo.

Se enfoca en los alimentos, establecimientos, etapas y peligros de mayor riesgo.
Utiliza los datos resultantes de la inspeccién y vigilancia para gestionar el riesgo.
Optimiza el tiempo que el inspector empleara para realizar cada visita.

Posee un enfoque preventivo.

La inspeccion basada en riesgo se enfoca en los factores de riesgo que puedan causar
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), sin descuidar las eventuales infracciones
o incumplimientos a la normatividad sanitaria vigente.
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Tiene en cuenta entre otros: el historial del productor o elaborador y del producto, las
consideraciones medioambientales, la frecuencia de incumplimientos.

Los FACTORES DE RIESGO DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS

ALIMENTOS son todos aquellos que pueden causar enfermedades en los consumidores si
no se controlan adecuadamente.

Algunos factores de riesgo de ETA son comunes a muchos paises o a ciertos tipos de
alimentos y procesos de elaboracion mientras que otros son unicos segun el origen, la
naturaleza o los métodos de manipulacién o elaboracion relativos a ciertos productos.

Los factores de riesgo de ETA para los establecimientos competencia de las ETS se
presentan en la imagen:

Materias primas y
alimentos de origen no
seguro

Equipo y/o utensilios

3 Presencia de plagas
contaminados FheE

Temperaturas de
conservacion
inadecuadas

Practicas de higiene
personal deficientes

Temperaturas de coccion
inadecuadas

Signos de enfermedad
y/o evidencias de
lesiones en los Contaminacion cruzada
manipuladores de
alimentos

Deficiencias en la calidad

de agua

Fuente: INVIMA, 2015.

5.2 Recursos necesarios para realizar unainspeccion sanitaria

e Dotacion para la presentacion como funcionarios (carné, chaleco, y demas
documentos que se requieran para los procedimientos).

e Documentos de uso privado para los procedimientos (Computador portatil, tablets o
equipos moviles, actas de inspeccién sanitaria sanitario, formatos de comprobante de
visita ivc, sellos adhesivos y demas que son de uso exclusivo del municipio de Itagii).

e Implementos de seguridad ocupacional que permiten un mejor desarrollo de los
procedimientos e impide el riesgo de los funcionarios (tapabocas, bata, gorro, guantes,
bolsas, etc).

e Implementos necesarios para la toma de muestras, si es del caso (frascos para toma
de muestras, elementos para la medicion de temperatura (TermOmetros) y los
necesarios para ejecutar actividades de inspeccion, vigilancia y control).

e Material de desarrollo (papel, lapiceros, cinta, cosedora entre otros).

e Transporte en caso tal que sea necesario.

e Dispositivos de comunicaciéon y de lectura QR.
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5.3. Visita de inspeccidn Sanitaria

Las visitas de inspeccidn sanitaria, consisten en un procedimiento sistematico que consta de
actividades administrativas y operativas como se describe a continuacion:

5.3.1 Actividades Administrativas
5.3.1.1 Programacion de actividades

e Revision del software PQRDS, tramites y servicios y solicitudes escritas.
e Formato de seguimiento a la correspondencia.
e Formato de control de asistencia para ajustes a la programacion general.

5.3.1.2 Preparacion de la inspeccién

Se deben establecer los siguientes parametros:

e Definicion del motivo de la visita (programacion, solicitud del interesado, solicitud
oficial, evento de interés en salud publica, PQRDS, solicitud de préacticas / procesos
sancionatorios o administrativos.

e Seleccion de los inspectores.

¢ Revision de la documentacion. (concepto sanitario de las dos ultimas visitas, hallazgos
evidenciados, prevencion de los factores de riesgo, nivel de cumplimiento de cada
uno de los aspectos del acta, calificacion de aspectos a verificar como criticos.

e Preparacion material y equipo de inspeccion.

5.3.1.3 Alistamiento de logistica, materiales e insumos

Actas de inspeccion sanitaria.

Computador portatil, Tablet, o equipo movil con acceso a internet y aplicativo de IVC.
Sello informativo de concepto sanitario (favorable, condicionado o desfavorable).
Sellos de clausura.

Manual Técnico de acciones de inspeccion, vigilancia y control de factores de riesgo
en salud alimentos y bebidas del municipio de Itagii.

e Transporte

5.3.2 Actividades Operativas
5.3.2.1 Presentacion e identificacion del funcionario

El funcionario portando su chaleco, carné y documentacion institucional, se presenta ante el
establecimiento objeto de inspeccion, vigilancia y control sanitario, refiere su nombre, la
entidad que representa y expone el objetivo de la visita, solicitando el debido permiso para
ejecutar las labores e indicando la obligacion por parte del usuario de atender la visita de
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inspeccion, aporta datos de contacto para efectos de que se verifiqgue ante la Secretaria de
Salud y Proteccion Social, la vinculacion con esta dependencia.

5322 Aspectos a revisar

La inspeccidn que se ejecuta generalmente es de caracter ocular, para determinar las
condiciones que se describen a continuacion:
v' Condiciones generales (aspectos higiénicos — locativos, pisos, paredes, techos,
iluminacién, ventilacion, instalaciones sanitarias temperatura, humedad).
v' Condiciones de especiales (aspectos relativos a la actividad especifica del
establecimiento).

v' Personal manipulador (Estado de salud, Reconocimiento Médico, Practicas
higiénicas y dotacién,)

v Disposicién de residuos solidos y liquidos.

v’ Control de plagas.

v" Abastecimiento de agua.

v’ Limpieza y desinfeccion, Soportes documentales de saneamiento.

v' Equipos y utensilios.

v" Educacion y capacitacion del Personal (Capacitacion en manipulacion higiénica de
alimentos)

v' Condiciones de almacenamiento, proteccién y conservacion de productos.

v' Procedencia y requisitos legales

5.3.3 Actas de inspeccién sanitaria

Documento elaborado por la autoridad sanitaria competente, donde se describen las
evidencias observadas durante la inspeccion realizada, suscrito por el funcionario que la
realiza y quien atiende la visita por parte del establecimiento, vehiculo, alimento, materia
prima y/o insumo

El acta de inspeccion sanitaria del municipio de Itagiii consta de las siguientes secciones:

5.3.3.1 Ciudad, Fecha y N° Acta.

5.3.3.2 Identificacion del Establecimiento.
5.3.3.3 Tipo de establecimiento

5.3.34 Razén Social.

5.3.35 Cedula o NIT

5.3.3.6 Numero de Inscripcion.

5.3.3.7 Nombre Comercial.

5.3.3.8 Direccion

5.3.3.9 Matricula Mercantil.

5.3.3.10 Departamento

5.3.3.11  Municipio

5.3.3.12 Barrio, Vereda, Comuna, Localidad, Sector, Corregimiento, Cual.
5.3.3.13 Teléfono y Celular
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5.3.3.14  Correo Electronico.

5.3.3.15 Nombre del Propietario

5.3.3.16  Documento de identidad

5.3.3.17 Nombre del representante legal.
5.3.3.18 Documento de identidad.

5.3.3.19 Direccion de Notificacion.

5.3.3.20 Departamento

5.3.3.21  Municipio

5.3.3.22  Horario de Funcionamiento

5.3.3.23  Numero de Trabajadores

5.3.3.24  Concepto Sanitario de la Ultima visita
5.3.3.25 Motivo de la visita.

5.3.3.26  Evaluacién de parametros sanitarios:
e Edificacion e instalaciones.

e Equipos Y Utensilios.

e Personal Manipulador de Alimentos

¢ Requisitos Higiénicos.

e Saneamiento.

e Verificacion sobre el producto.

e Almacenamiento y Comercializacion.

e Caracteristicas especiales por sujeto objeto de actividades de IVC
e Calificacién aspectos a verificar en la inspeccion sanitaria

ACEPTABLE CON
~ | REQUERIMIENTOS Lz s

* Cuando cumple
parcialmente los

* Cuando cumple
la totalidad de los

requisitos requisitos
descritos para el descritos para el
aspecto a aspecto a

evaluar. evaluar.

Fuente: INVIMA, 2015.

* Cuando no
cumple ninguno
de los requisitos
descritos para el
aspecto a
evaluar.

5.3.3.27 Concepto sanitario en este espacio se califica el establecimiento de acuerdo al
porcentaje de cumplimiento de los pardmetros sanitarios evaluados segun hallazgos, asi:

CONCEFPTO

FAVORABLE

FAVORABLE CON REGUERIMIENTOS

DESFAVORABLE

Fuente: INVIMA, 2015.

90-100%
60 - 39,9%

< 59,9%
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5.3.3.28 Relacion de las muestras tomadas en el establecimiento
5.3.3.29 Requisitos sanitarios.

5.3.3.30 Aplicacién de Medida Sanitaria de Seguridad.

5.3.3.31 Observaciones.

e Observaciones y/o manifestaciones del representante legal del establecimiento y de la
autoridad sanitaria:_son declaraciones que resultan relevantes para el propietario del
establecimiento y que deben ser plasmadas puesto que se deben dar a conocer a la
hora de pasar el informe final de la visita, esto se realiza siempre y cuando el sujeto de
inspeccion tenga una observacion frente a la visita

5.3.3.32 Notificacion del Acta.

e Firmas: en esta seccion los funcionarios registran su nombre completo y claro, asi
como las personas del establecimiento que atienden la visita. En caso de negarse a
firmar, los funcionarios pueden solicitar la firma de testigos que corroboren lo actuado,
en caso de no encontrar testigos, igual se levanta el acta y se realiza el procedimiento
normal.

5.4 Guias de Inspeccion, Vigilancia y Control Sanitario

5.4.1 Guia para inspeccion, vigilancia y control sanitario para establecimientos en
general
Actividad preliminar

Programacién de la visita

Seleccion de personal para la visita

Revision de la normatividad legal vigente aplicable.
Verificacion de disponibilidad de logistica necesaria

Inicio de visita sanitaria

e Presentacion del funcionario con su respectivo carné y chaleco ademas de su
presentacion personal verbal.

e Explicar el objeto de la visita y de los procedimientos a realizar.

e Entrada al Establecimiento.

Verificacion de aspectos higiénico-sanitarios y locativos generales del
establecimiento.

5.5 EDIFICACION E INSTALACIONES
5.5.1 Localizacién y disefio.

e El establecimiento debe estar ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad
como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que puedan
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contaminar el alimento; en todo caso la construccion debe ser resistente al medio
ambiente e impedir el ingreso de plagas y animales domésticos, la construccion debe
ser resistente al medio ambiente e impedir la entrada de lluvia, polvo, suciedad, otros
contaminantes y el ingreso de plagas y animales domésticos. El acceso y sus
alrededores deben estar limpios, libres de acumulacién de basuras y en buen estado de
mantenimiento (libres de malezas, agua estancada, materiales en desuso, etc.). El
establecimiento no debe ser usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste
en una edificacion que sea también vivienda debe estar separado fisicamente de ésta.
Las operaciones propias del establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento deben permitir un flujo
adecuado de materia prima, producto y personal. En caso que el expendio se encuentre
dentro de un establecimiento industrial, debe ser totalmente independiente de este.

e Las operaciones propias del establecimiento no deben poner en riesgo la salud y
bienestar de la comunidad.

e No debe existir la permanencia de animales domésticos en el expendio (pelos,
excrementos, dispensacion de comida etc.).

5.5.2 Condiciones de Pisos y paredes.

e Las areas de los establecimientos que puedan afectar la higiene del proceso e
inocuidad del producto deben estar:

e Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad que facilite
la acumulacion de suciedad, las uniones entre paredes, entre estas y con el piso se
encuentran disefladas de manera que permiten su limpieza. Las superficies deben estar
construidas con materiales resistentes, no téxicos, impermeables, lavables y no
absorbentes, esto es, que no permita el paso de ningun tipo de Liquido y de fécil
eliminacién de residuos. Los pisos deben contar con la pendiente necesaria para
efectos de drenaje.

e Drenajes: Debe contar con tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para
la conduccién y recoleccion de aguas residuales.

5.5.3 Techo, iluminacion y ventilacion.

e Las areas de los establecimientos que puedan afectar la higiene del proceso e
inocuidad del producto deben estar:

e Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y favorezcan el
crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies de
trabajo, o que favorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de contar
con falsos techos, estos de deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la cdmara superior para labores de limpieza, desinfeccion y
desinsectacion.
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e Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que produzcan
acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran deberan contar con una malla que
evite el ingreso plagas y que sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser
unidireccional (de una zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acumulo de polvo y facilitar la remocién del calor. Las
estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o extractores de aire, deben
encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caida de materias extranas,
ademas de ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca goteo
sobre los alimentos. El establecimiento debe asegurar la ventilacion necesaria de las
areas, tomando las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los alimentos.

e Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe impedir el
ingreso de plagas al establecimiento.

e lluminacion: La iluminacidbn puede ser natural o artificial, las lamparas deben
encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil limpieza y estar protegidas
para evitar la caida de particulas extrafias sobre las superficies que entran en contacto
con el alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

5.5.4 Instalaciones sanitarias.

e E| establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higiénico sanitario,
vestidores y casilleros en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal que
labora en él, independientes para cada sexo y separados de las areas de elaboracion.
En caso de no contar con mas de seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto.

e Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el publico separados por sexo, si el
establecimiento se encuentra ubicado en un centro comercial el publico podra hacer uso
de los bafios del centro comercial. Los servicios sanitarios funcionando, con buena
limpieza y deben estar dotados de los implementos requeridos para la higiene personal
como: papel higiénico, dispensador con jabon desinfectante, implementos desechables
0 equipos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

e En las areas de preparacion de alimentos o cercano a éstas se debe contar con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que contenga jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para secado de manos
para la higiene del personal y del manipulador de alimentos. Los lavamanos no deben
ser usados para fines diferentes.

e Deben existir indicaciones al personal manipulador de la necesidad del lavado de
manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad
y antes de iniciar las labores diarias.

e En las inmediaciones del puesto de preparacion y/o venta debe existir el servicio
sanitario (acceso a bafos, lavamanos) para el personal manipulador -vendedor.
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El puesto de preparacion y/o venta debe estar localizado cerca de un sitio en el que se
preste el servicio sanitario al personal manipulador -vendedor (acceso a bafos,
lavamanos).

5.5.5 Areas de exhibicién y venta.

El tamafio de las &reas de exhibicién y almacenamiento previo a la venta (si realiza esta
actividad) deben estar distribuidas adecuadamente, debidamente separadas,
sefalizadas y suficientes para el volumen de productos que maneje.

El tamafio del expendio permite la adecuada circulacién de personal, la recepcion y el
traslado de productos, exhibicion, venta y el desarrollo de actividades de limpieza,
desinfeccién y mantenimiento.

5.5.6 Estructura fisica y condiciones de mantenimiento.

Los materiales de construccion del puesto de preparacion y/o venta deben ser sélidos,
resistentes y deben estar en buen estado de conservacion, y mantenimiento, su disefio
y su construccion deben impedir la entrada de lluvia y otros contaminantes y deben
tener adecuadas condiciones locativas, de mantenimiento y de limpieza.

5.6 EQUIPOS Y UTENSILIOS

5.6.1 Condiciones de equipos y utensilios.

Se debe contar con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las actividades
propias del establecimiento, deben ser disefiados, construidos, instalados y mantenidos
de forma que evite la contaminacion del alimento, y debe ser de facil limpieza y
desinfeccién. Los materiales en que estan construidos los equipos y utensilios deben
ser resistentes al uso y a la corrosién, asi como al contacto con productos empleados
de limpieza y desinfeccion.

El establecimiento debe contar con instrumentos 0 accesorios que permitan la medicion
de las temperaturas, durante la coccion, refrigeracion y congelacion de alimentos o
materias primas.

5.6.2 Superficies de contacto con el alimento.

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo con los
alimentos deben ser de acabado liso, no poroso, no absorbente y que no posean
defectos, grietas o espacios donde puedan acumularse particulas de alimentos. Las
superficies que entran en contacto directo con los alimentos deben ser de facil acceso
para realizar las actividades de limpieza y desinfeccidn necesarias; las superficies que
entren en contacto directo con el alimento y no sean de facil acceso, deben ser
desmontables para garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas superficies no
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deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan adherirse al alimento y
afectar su inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los alimentos, se
deben encontrar en buen estado de conservacion y deben ser de material sanitario.

En caso de usar utensilios en material desechable, estos son de primer y Gnico uso.
5.6.3 Condiciones de los equipos de conservacién.

El establecimiento debe contar con los equipos necesarios para la conservacion
(refrigeracion y/o congelacion) de los productos, estos se deben encontrar en
funcionamiento en buenas condiciones higiénicas y de mantenimiento. Las condiciones
de temperatura, humedad y circulacion del aire que garanticen la conservacion de los
productos que almacena.

Disponer de neveras, congeladores, de capacidad suficiente para la conservacion y
exhibicion de productos que por su naturaleza requieran bajas temperaturas, de
mostradores, estantes, vitrinas, etc. para la exhibicion de productos que se expenden a
temperatura ambiente y se deben evidenciar en buen estado de limpieza y
mantenimiento.

La instalacion y ubicacion de los equipos debe permitir las operaciones de limpieza,
desinfeccién y de mantenimiento (incluidas las partes superiores, laterales e inferiores
de los equipos). Los materiales en que estan construidos los equipos y utensilios son
resistentes al uso y a la corrosion, asi como al contacto con productos empleados de
limpieza y desinfeccion.

Las neveras y congeladores, deben estar en adecuadas condiciones de funcionamiento
con el fin de mantener las temperaturas de refrigeraciéon o congelacién requeridas y
estar equipados con termémetro.

La capacidad de los equipos para calentar y mantener los alimentos calientes es
adecuada para alcanzar las exigencias de calentamiento. (> a 60 °C (140 °F)).

Los equipos para tajar, porcionar deben ser suficientes para manipular los distintos alimentos
y estar en buenas condiciones.

5.7 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

5.7.1 Estado de salud (signos/lesiones).

El establecimiento debe implementar las medidas preventivas y correctivas
necesarias, como cambio de actividad o envio del manipulador a reconocimiento
médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de alimentos
padezca o sea portador de una enfermedad o que sea susceptible de transmitirla a
causa de la mala manipulaciéon de los alimentos o que tenga heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea y que trabaje en zonas o areas de manipulacion de
alimentos con probabilidad de contaminar las materias primas, alimentos en proceso,
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alimentos terminados, envases de alimentos o material de envase o embalaje,
superficies de equipos y utensilios con microorganismos patégenos.

5.7.2 Reconocimiento Médico.

e El establecimiento debe contar con los certificados médicos de los manipuladores, en los
cuales conste la aptitud de éstos para manipular alimentos, estos certificados deben
tener una vigencia maxima de un afio a partir de su realizacion.

e Segun la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario debe contar
con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

e En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento
debe contar con certificado en el cual conste con la competencia para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

5.7.3 Practicas higiénicas.

e Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos deben cumplir con las
practicas higiénicas necesarias en sus lugares de trabajo, evitando la contaminacion de
los alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Deben
mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte, no consumir alimentos o bebidas, no
fumar o escupir en las areas donde sean manipulados los alimentos. Las personas
encargadas de la preparacion o el servido de los alimentos, no deben manipular dinero
simultdneamente. Al servir los alimentos, se realiza con utensilios de material sanitario y
en ningin momento se debe tener contacto del alimento con las manos.

e Dotacion: El establecimiento debe proveer de la dotacion y vestimenta de trabajo al
personal manipulador acorde con la actividad que realice. La vestimenta debe ser de
color claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El calzado cerrado, de material
resistente e impermeable. Cuando sea necesario, el manipulador mantener el cabello
cubierto totalmente y usar tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. EI manipulador de alimentos no debe salir ni
ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo
al inicio de sus actividades, se deben retirar todos los objetos que puedan caer en los
alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan
guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de material impermeable,
mantenerse limpios y en buen estado.

e Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se deben lavar con agua y jabon
desinfectante en las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del area
de trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar 0 contaminar. Los
guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

Pagina 22 de 50




MANUA[_ TECNICO DE ACCIONES DE C6digo: MA-VC-02
INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL DE

FACTORES DE RIESGO EN SALUD Version: 05
ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS | Fecha de Actualizacion:
Alcaldia de Itagiii Y BEBIDAS 23/09/2024

5.7.4 Educacion y Capacitacion.

El establecimiento debe contar con un plan de capacitacion continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan debe tener una duracion de por lo menos 10 horas anuales y contener temas
relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas (Manipulacion
higiénica de los alimentos, Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de
plagas, prevencion de la contaminacion cruzada, control de proveedores, control de
temperatura, Almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras). Contener al menos
los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a
tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia del cumplimiento del plan contar con
registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

y las acciones correctivas El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la
capacitacion puede ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o
juridicas o por la autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del proceso que estan bajo su
responsabilidad a tomar cuando existan desviaciones, y se evidencia a través de las
practicas de manipulacion que éste realiza o a través de entrevistas.

5.8 REQUISITOS HIGIENICOS.

5.8.1 Control de materias primas e insumos y requisitos legales.

Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido el hielo) se debe evitar
su contaminacién, alteracion o dafios fisicos y de requerirse se deben encontrar
debidamente rotuladas segun la normatividad sanitaria vigente. El establecimiento debe
contar con los documentos que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la
recepcion, como durante el almacenamiento y previo al uso se inspeccionan las materias
primas los productos e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad
con el fin de evitar la contaminacion de otros productos que se encuentren en el
establecimiento. Los productos que lo requieren deben tener registro sanitario, permiso
sanitario o notificacion sanitaria.

Las materias primas que asi lo requieren, deben ser lavadas con agua potable y
desinfectadas previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacion, son
descongeladas gradualmente previo al uso y no son recongeladas.

Los productos de la pesca deben ser descargados y almacenados de manera rapida
evitando la perdida de temperatura y contaminacion de estos.
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5.8.2 Contaminacion cruzada.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secatr,
entre otros, se deben realizar de manera tal que se protejan los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las etapas de refrigeracion, congelacion y coccion
se debe garantizar que los tiempos de espera y las variaciones de temperatura no alteren
0 contaminen los alimentos.

El establecimiento debe prevenir la contaminacién de los alimentos precocidos o aquellos
gue estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto directo o indirecto
con materias primas crudas que no hayan 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
contaminados, se deben lavar y desinfectar antes de ser usados nuevamente.

5.8.3 Manejo de temperaturas.

Los alimentos que requieran coccion deben alcanzar una temperatura mayor de 60°C. La
coccion de alimentos por contacto directo con la llama no debe producir contaminacion
del alimento.

Los alimentos que requieren refrigeracién y/o congelacién se deben mantener a una
temperatura exigida por la normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una
vez descongelado el alimento, estos no son re congelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento se mantendra
protegido garantizando que se conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores de
4°C +/- 2, segun el tipo de alimento.

5.8.4 Requisitos legales.

Los productos comercializados deben contar con los soportes de origen emitidos por
establecimientos autorizados por la autoridad sanitaria competente. Los productos que lo
requieren se deben encontrar debidamente rotulados segun la normatividad sanitaria
vigente, en buenas condiciones y dentro de su vida util para consumo.

En caso de expender carne de equino, la carne se debe encontrar identificada con rotulo
visible "Carne de Equino" y el expendio debe estar identificado con un aviso que diga
"Venta de Carne de Equino".

En caso de expender carne de reses lidiadas, el expendio esta identificado con un aviso
que diga "Venta de Carne de Animales Lidiados".

Los productos que lo requieren deben tener registro sanitario, permiso sanitario o
notificacion sanitaria.
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5.8.5 Condiciones de almacenamiento.

Los envases que entran en contacto con el alimento se almacenan en un sitio exclusivo
para este fin en condiciones higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieran ser almacenados antes de ser usados para
la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la contaminaciéon y
alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en areas de preparacion
de alimentos, ni en areas de almacenamiento de las materias primas.

Las materias primas, insumos y productos terminados se almacenan y exhiben en
adecuadas condiciones ambientales y sanitarias evitando su contaminacién, alteracion y
en condiciones que impiden o minimizan dafios en producto, envase y/o embalaje. Se
cumple con la rotacion de productos para que los primeros en entrar sean los primeros
en salir.

Las materias primas, envases, empaqgues, envolturas y productos terminados se deben
encontrar almacenados para evitar su contaminacion y se asegure Su correcta
conservacion.

El almacenamiento de productos empacados, no perecederos y perecederos (ej. frutas,
tubérculos, hortalizas, etc.), y los que se mantienen a temperatura ambiente, se deben
almacenar ordenadamente en estantes o exhibidores de material sanitario, pilas o
estibas, separadas de paredes y techos, dispuestos sobre paletas o tarimas elevadas del
piso a una altura adecuada, en lugares secos y en adecuadas condiciones de ventilacion
e iluminacién.

Los alimentos y bebidas devueltos al establecimiento y /o aquellos con fecha de
vencimiento expirada, que presentan dafios, perdidas de frio, vacio u otras
caracteristicas, se apartan de la venta al consumidor y se almacenan en un area
identificada y exclusiva para este propésito.

Los remanentes de los alimentos que se fraccionan para la venta, deben conservar los
datos que permitan su identificacion y trazabilidad (fabricante, lote y fecha de
vencimiento) y que se re empaquen Yy almacenen de manera que se evite su
contaminacion.

Los alimentos y bebidas se deben almacenar y exhibir en sitios separados de productos
guimicos téxicos y sustancias peligrosas y que no representen riesgo de contaminacion
para los alimentos.

5.8.6 Manejo y conservacion de productos refrigerados o congelados.
Los productos terminados, materias primas e insumos que requieran cadena de frio

deben ser descargados y almacenados en las condiciones requeridas de manera
prioritaria evitando demoras y rompimiento de la cadena de frio.
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Se debe mantener la cadena de frio en los alimentos y materias primas (congelada y
refrigerada) y en aquellos que requieren condiciones especiales de conservacion (de
acuerdo a las instrucciones del fabricante) durante operaciones de venta no deben
presentar signos de alteracion ni de descomposicion.

Los productos refrigerados y congelados deben estar dispuestos ordenadamente durante
su exhibicién a la venta sin sobrepasar la “linea de carga” de las neveras o mostradores
de forma que permita mantener las temperaturas de conservacion requeridas. Una vez
descongelado el alimento, estos no deben ser recongelados o refrigerados.

Los siguientes grupos de alimentos: carnes y derivados, leches y derivados y productos
de la pesca deben estar almacenados y exhibidos en camaras, recipientes y/o neveras
independientes, para cada grupo.

Los pescados destinados para la venta al publico como fresco (refrigerado), son
eviscerados previamente en su totalidad. El establecimiento debe garantizar que las
condiciones organolépticas de los productos de la pesca son las establecidas en la
normatividad sanitaria vigente.

5.8.7 Manejo de productos que se expenden a temperatura ambiente.

El almacenamiento de productos empacados, no perecederos que se mantienen a
temperatura ambiente, se debe almacenar ordenadamente en estantes o exhibidores de
material sanitario, pilas o estibas, separadas de paredes y techos, dispuestos sobre
paletas o tarimas elevadas del piso a una altura adecuada, en lugares secos y en
adecuadas condiciones de ventilacion e iluminacién, durante operaciones de venta y no
deben presentar signos de alteracion ni de descomposicion.

Los alimentos no empacados expuestos para la venta deben estar debidamente
almacenados en recipientes higiénicos con tapa, vitrinas, campanas plasticas o cualquier
otro sistema que los protege del ambiente exterior.

5.9 SANEAMIENTO
5.9.1 Suministro y calidad de agua 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 desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de facil acceso,
garantiza la potabilidad del agua, estar construido con materiales sanitarios resistentes,
Nno porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos
gue dificulten su limpieza y desinfeccion.
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5.9.2 Residuos liquidos.

El establecimiento debe contar con los sistemas de desagie que permitan la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando el acumulo de éstos, la
contaminacion de los alimentos y las superficies que entran en contacto con éstos
ultimos. El sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas servidas.
Olores desagradables pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de desage.

5.9.3 Residuos solidos.

El establecimiento debe tener implementadas las medidas necesarias para la disposicion
adecuada y el retiro oportuno de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras,
descartes, envases, material de embalaje, entre otros). Debe contar con los recipientes
para la disposicion temporal de los residuos sélidos, de material sanitario debidamente
tapados y se encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o se sirven
los alimentos.

Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacion de
plagas.

5.9.4 Control integral de plagas.

En el establecimiento no debe existir la presencia de plagas o dafios ocasionados por
éstas y se debe contar con medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

5.9.5. Limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios.

El establecimiento debe implementar medidas para evitar la contaminaciéon de equipos y
utensilios después que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la
limpieza y desinfeccion se deben almacenar en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacion y servido de alimentos, y deben estar debidamente
rotulados e identificados. Los implementos empleados en las labores de limpieza y
desinfecciébn se mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminacion
para el alimento, ni para las areas, equipos y utensilios en contacto estos. Las labores de
limpieza y desinfeccién de los implementos de aseo se deben realizar en un sitio
diferente a las areas de manipulacion de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de limpieza y desinfeccion deben

ser preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor.
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5.9.6 Soportes documentales de saneamiento.

El establecimiento debe contar con un plan de saneamiento escrito, acorde con su
actividad, el cual debe contener como minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluir sustancias empleadas, concentracion y forma de uso;
b. Desechos sdlidos: Incluir el procedimiento de recoleccion, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion y disposicion final;

c. Control de plagas: Incluir las diferentes medidas de control preventivo necesarias para
el establecimiento;

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluir las fuentes de captacioén y los
tratamientos realizados para garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento debe contar con los registros que soporten el cumplimiento del plan de
saneamiento, incluidos aquellos que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y desinfectados de acuerdo a lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente en la materia.

5.10 REQUISITOS LEGALES
5.10.1 Procedencia, requisitos legales y verificacion sobre productos

5.10.1.1 Procedencia, requisitos legales y verificacion sobre productos en
general

Los alimentos envasados, fraccionados, reempacados y bebidas alcohdlicas deben estar
rotulados conforme a las normas sanitarias vigentes, aquellos que lo requieren deben
tener registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria y el marcado de lote y/o
fecha de vencimiento para aquellas que lo requieren es claro, visible, legible e indeleble.

No exhibir la venta de productos adulterados, fraudulentos (falsificados), ni de alimentos
0 bebidas alcoholicas con fecha de vencimiento y/o fecha de duracién minima caducada,
ni el uso de adhesivos o0 rétulos superpuestos para declarar lote y/o fecha de
vencimiento.

5.10.1.2 Procedencia, requisitos legales y verificacion sobre bebidas alcohdlicas

Las etiquetas o rotulo de las bebidas alcohédlicas que se adhieren al envase no se
pueden remover con facilidad e incluye las leyendas obligatorias “el exceso de alcohol es
perjudicial para la salud" y “prohibase el expendio de bebidas embriagantes a menores
de edad". En bebidas alcoholicas importadas estas leyendas pueden estar declaradas
mediante el uso de un rotulo complementario.

En el rotulo o etiqueta de las bebidas alcohdlicas que se expenden en el establecimiento
se debe incluir entre otros, informacion referente a nombre y marca del producto, nombre
y ubicacion del fabricante o importador, registro sanitario y numero de lote de produccion.
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El establecimiento debe contar con soportes de procedencia de las bebidas alcohdlicas.

Las bebidas alcohdlicas que lo requieran (cervezas y aperitivos no vinicos especiales,
como: sabajon, ponche y pifia colada) deben declarar las fechas de vencimiento.

Las bebidas deben declarar el grado alcohdlico y las etiquetas deben ser legibles y sin
enmiendas.

Las bebidas declaran el grado alcohdlico y las etiquetas son legibles y sin enmiendas.

Las bebidas deben tener rétulos y adhesivos para declarar fechas de vencimiento, grado
alcohalico

5.10.1.3 Procedencia, requisitos legales y verificacién sobre carne y productos
carnicos comestibles

El establecimiento verifica las condiciones higiénicas sanitarias del sistema de transporte
durante la recepcion de canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles y se
llevan registros que permitan evidenciarlo.

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte de carne)
gue permiten establecer que las canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles
provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima.

Las canales enteras, medias canales y cuartos de canal, que ingresen al establecimiento
cuentan con la marca de "APROBADQ". Toda la carne que ingresa al establecimiento
empacada mantiene el distintivo de "APROBADOQO".

El establecimiento cuenta con un documento en el que se identifican los proveedores de
canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles, asi como los insumos y
materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese,
deshuese o fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta su venta.

5.10.2 Leyendas obligatorias para bebidas alcohélicas.

Las bebidas alcohdlicas que se expenden declaran las leyendas obligatorias:
El exceso de alcohol es perjudicial para la salud.

Prohibase el expendio de bebidas embriagantes a menores de edad.
Hidratado o Envasado en Colombia.

5.10.3 Aspectos especificos del establecimiento

Se detallan por actividad econémica

Para Restaurante, Cafeteria, Panaderias, Reposterias, Pastelerias, Pizzerias, Comidas
Rapidas, Comedores, Helados, Fruterias y jugos se diligencia el “FO-VC-83 Acta de
Inspeccidén Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de Preparacion de
Alimentos”.
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Para expendios de carnes de Bovino, Porcino, Aves, pescado, moluscos, crustaceos y
otros derivados se diligencia el “FO-VC-84 Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de
Riesgo para Expendios de Carne.

Para Tiendas, Graneros, Fruver, Distribuidoras, Supermercados, Mini mercados se
diligencia FO-VC-85 acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para para
expendio de alimentos y bebidas.

Para gran superficie y gran superficie con preparacion de alimentos, se diligencia el FO-
VC-86 Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para para alimentos y bebidas
en grandes superficies”.

Para bodegas de almacenamiento a temperatura ambiente y dador de frio, se diligencia
el “FO-VC-87 Acta de inspeccidn sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos
de almacenamiento de alimentos y bebidas”.

Para Puesto Fijo o Estacionario con preparaciéon de alimentos, Puesto Movil o Ambulante
con preparacion de alimentos, se diligencia el “FO-VC-88 acta de inspeccidn sanitaria
con enfoque de riesgo para ventas de alimentos y bebidas en la via publica”.

Para expendio de licor, (bares, grilles, cantinas, heladerias, coreograficos, discotecas,
licoreras y similares con venta y consumo de licor), se diligencia el “FO-VC-89 acta de
inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para expendios de bebidas alcoholicas”.

“FO-VC-90 Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Plazas de Mercado
o Central de Abastos”.

Para ensambles de menu o refrigerios se diligencia el “FO-VC-91 Acta de Inspeccion
Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de Ensamble de Alimentos y
Bebidas”.

Para vehiculos de transporte de alimentos se diligencia el “FO-VC-92 Acta de Inspeccién
Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Vehiculos Transportadores de Alimentos”.

5.10.4 Diligenciar el acta de la visita de inspeccion sanitaria de forma manual o
utilizando el aplicativo dispuesto por la Secretaria de salud y proteccién social

Identificar el establecimiento Ingresar los datos del establecimiento a partir de la
verificacion de la documentacion de datos.

Diligenciar el acta manual o utilizando el aplicativo digital dispuesto por la Secretaria de
salud y proteccion social

Emitir Concepto
Elaboracion de soporte fisico. (comprobante de visita)
Aplicacion de Medidas Sanitarias de Seguridad, en caso de requerirse.

Si se requiere aplicar medida sanitaria se diligencia el “FO-VC-99 Acta de Aplicacion de
Medida Sanitaria de Seguridad”.
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Si se va a realizar un congelamiento de materia prima, producto en proceso o terminado,
se dilegencia el “FO-VC-98 Acta de Congelamiento”.

Si se va a realizar una destruccion de materia prima, producto en proceso o terminado,
se dilegencia el “FO-VC-97 Anexo de Destruccion”.

Si se va a realizar una desnaturalizacion de materia prima, producto en proceso o
terminado, se dilegencia el “FO-VC-96 Anexo de Desnaturalizacion”.

Si se va a realizar un levantamiento de una medida sanitaria de seguridad se diligencia el
“FO-VC-95 Acta de Levantamiento de Medida Sanitaria de Seguridad”.

En el caso que se deba tomar una muestra se debe diligenciar el “FO-VC-94 Acta de
Toma de Muestra”.

Notificacion y Firmas.
Terminacion de Visita.

5.10.5 Diligenciar el acta de inscripcidén sanitaria para establecimientos y transporte
de vehiculos a través del documento emitido por INVIMA, el cual es utilizado para
actualizar el censo de los establecimientos abiertos al publico:

La inscripcion se realizar4 ante la Entidad Territorial de Salud (ETS) por parte de la
persona propietaria, representante legal o interesada en la inscripcion del sujeto en donde
se desarrollan actividades gastronémicas, almacenamiento, distribucién, comercializacion
ylo transporte de alimentos y bebidas, para luego ser sistematizada por la ETS, de
acuerdo a proceso descrito en la Tabla No. 1.

Con base a la dinamica de las Entidades Territoriales de Salud, al momento de realizar el
proceso de inscripcion se puede suscitar alguna de estas situaciones:

Que el sujeto ya esté inscrito ante la Entidad Territorial de Salud
El sujeto no se haya inscrito 0 sea nuevo.

Por lo anterior, para el caso que esté inscrito, se migrara la informacién al formato de
reporte, la cual se describe en la Tabla No. 2 y 3 segun el tipo de sujeto, para reportar la
informacion consolidada al Invima se realizara acorde a lo descrito en la Tabla 3 y 4.

Cuando en el establecimiento a inscribir se realicen varias actividades, deberan
emplearse los formularios correspondientes a cada actividad. Por ejemplo: si el
establecimiento es supermercado y expendio de carne, se diligenciara el formato de
inscripcion establecido en la Resolucion 3753 de 2013 para la actividad de expendio de
carne y el formato de inscripcion del Invima para actividad de supermercado.
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Tabla N° 1 Proceso de inscripcion y digitalizacion de datos de establecimientos, expendios y
vehiculos transportadores de alimentos y bebidas

No NOATI;::)i:,? ddaedla Descripcién Actividad CNa?gr?)%il AT ST
a. Identificar los sujetos de inspeccion, ) 9
. . .. | vigilancia y control inscritos con anterioridad por Entidad
Migrar la informacion | | ™ Eptigad Territorial de Salud y que se Territorial de
de los sujetos de | gncyentren en funcionamiento, para migrar la Salud del
inspeccion, vigilancia y | jnformacion a base de datos digital. orden
control b. Migrar o digitar la informacién de sujetos Departamental,
(establecimientos, previamente inscritos a la base de datos Distrital y
1 | ventas de alimentos en | establecida por el Invima, descritos en el|Funcionario Municipal.
via publica y vehiculos | presente documento “Formulario de inscripcién | asignado
transportadores de |sanitaria para sujetos o establecimientos con
alimentos y bebidas) |actividades de almacenamiento, expendio,
inscritos  previamente preparacién y consumo de alimentos y bebidas”
por las Entidades | © ‘:Formato de reporte de inscripcion de
Territoriales de Salud. veh|_culo”s transportadores de alimentos vy
bebidas”.
Segun corresponda.
a. Inscribir los establecimientos, expendios,
ventas de alimentos en via publica y vehiculos Entidad
L . transportadores de alimentos y bebidas de Territorial de
Ins_cnpcmn_ge IO.S .SUJEt.OS acuerdo al formato establecido para cada sujeto | Funcionario | Salud del
de inspeccion, vigilancia )
en las Tablas No. 2 y Tabla No. 3. asignado orden
y control. )
b. Consignar los datos en formato de reporte Departamental,
la informacion correspondiente acorde al sujeto Distrital y
inscrito. Municipal.
Las Entidades Territoriales de Salud de Orden
Departamental y Distrital consolidaran en el
formato de reporte la informacion de
establecimientos, ventas de alimentos en via
publica y vehiculos transportadores de alimentos Entidad
Consolidacion y bebidas inscritos. Para el caso de Territorial de
Departamental y Distrital | Entidades Territoriales de Salud de Orden Funcionari Salud del
3 | de datos de los sujetos | Municipal de categorias 12 22, 32 y especial, uncionario | . jen
de Inspeccion, Vigilancia | deberan reportar la informacion a las Entidades asignado Departamental,
y Control Inscritos. Territoriales de Salud de Orden Departamental. Distrital y
Las Entidades Territoriales de Salud de Orden Municipal.
Departamental, deberan consolidar lo
correspondiente a los Municipios categorias
12 23 32 42 53 62 y especial. Exceptuando los
Distritos, con copia al Invima.
Las Entidades Territoriales de Salud de Orden
Departamental y  Distrital, remitirdn el .
. 4 o . Entidad
consolidado de la inscripcion correspondiente al o
. . mes calendario vencido, dentro de los cinco (5) . . Territorial de
4 Remision del Consolidado fimeros dias habiles dél mes siquiente al correo Funcionario | Salud de orden
de inscripcion. P L MEs sig asignado Departamental,
electronico contactoets@invima.gov.co. Distrital
Las entidades territoriales municipales de salud MIS raly
, . o unicipal.
categorias 12, 223 32 y especiales remitiran la
informacién de las inscripciones dentro de los
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Nombre de la Nombre | Area/Entidad

No Actividad Descripcién Actividad Cargo/Rol

primeros dos (2) dias calendario Entidades
Territoriales de Salud de Orden Departamental
de su jurisdiccion con copia al correo electrénico
contactoets@invima.gov.co

Se consolida la informacion de establecimientos,
ventas de alimentos en via publica y vehiculos
transportadores de alimentos y bebidas inscritos,
remitida por las Entidades Territoriales de Salud
de Orden Departamental y Distrital, de acuerdo a Instituto

Tabla No. 3 para Vehiculo transportadores de Nacional de
alimentos y bebidas y Tabla No. 4. del presente | Funcionario | Vigilancia de
documento y en las hojas de reporte de| asignado Medicamentos

Consolidacion Nacional
de datos de los

5 | sujetos de inspeccion,
vigilancia y control

iNSCIItoS consolid'ado “Formato de reporte de ('nscripcién yA_Iimentos
' de vehiculos transportadores de alimentos y Invima
bebidas” y “Formato de consolidacion total de
establecimientos de preparacion,

almacenamiento y/o expendio de
alimentos y bebidas” respectivamente.

*Entidad
Territorial de
Salud de
orden
Departamental,
Monitorear el avance de los establecimientos, Distrital
6|sujetos de inspeccion ventas en via _ publica y v_ehicqlos Fu_ncionario y Municipal.

O . I transportadores de alimentos y bebidas inscritos | asignado
vigilancia 'y control 5 hjyel Departamental, Distrital y Municipal. *Instituto
Inscritos. Nacional de
Vigilancia de
Medicamentos
y Alimentos
Invima

Monitoreo del avance de
la inscripcion de los

5.10.5.1 Establecimientos de almacenamiento y expendio de carne y/o productos
carnicos comestibles: La inscripcién de establecimientos de almacenamiento y expendio
de carne y/o productos carnicos comestibles debera diligenciarse: el "FO-VC-170
Inscripcion sanitaria para establecimientos de expendio y/o almacenamiento de carne y
productos carnicos comestibles"”, el cual se encuentra la carpeta SIGI.

5.10.5.2 Otros establecimientos de almacenamiento, expendio, preparaciéon vy
consumo de alimentos y bebidas: Los establecimientos de preparacion y consumo,
expendio y/o almacenamiento de alimentos y bebidas, expendio de bebidas alcohdlicas,
plazas de mercado o centrales de abasto, grandes superficies (supermercados e
hipermercados) y ventas de alimentos en via publica deberan inscribirse en el “Formulario
de inscripcion sanitaria para sujetos o0 establecimientos con actividades de
almacenamiento, expendio, preparacion y consumo de alimentos y bebidas” dispuesto en la
carpeta SIGlI, formato FO-VC-100.
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Y BEBIDAS

TIPO DE
ESTABLECIMIENTO

ESTABLECIMIENTOS EN LOS QUE SE APLICA

Preparacion de
alimentos.

1. Restaurante incluidos los que preparan alimentos en servicios de
salud, Fuerza Militares, hoteles, moteles, hostales, residencias, casas
de lenocinio, casinos, recreacion, servidos en eventos sociales de
preparacion en sitio, ubicados al interior de las plazas de mercado,
centrales de abasto, plazoletas de comidas y zonas francas. entre
otras que cumplan con estas caracteristicas y sean competencia de
las ETS

Cafeteria

Panaderia o pasteleria

Fruteria, heladerias, preparacion de bebidas para venta en sitio

Comedores

Bl wn

Comedores de programas sociales del estado (PAE, ICBF, incluyendo
los comedores Infantiles que operan en establecimientos penitenciarios
o0 carcelarios, entre otros)

2. Comedores carcelarios o penitenciarios (USPEC)

1. Expendio: en donde se incluyen: Tienda de barrio o Cigarreria,
Expendio de alimentos incluidas las ubicadas en zonas francas y Fruver Mini mercado y
y bebidas. Charcuterias y salsamentarias
2. Expendio de productos de la pesca y pescados.
Grandes superficies. | 1. Gran superficie, Hipermercados, Supermercados

Almacenamiento de
alimentos y bebidas

1. Almacenamiento de alimentos y bebidas a temperatura ambiente
1.1 Almacenamiento de alimentos y /o bebidas, incluidas las ubicadas
en zonas francas.
1.2 Almacenan y distribuyen.
2. Almacenamiento de Frio de alimentos y bebidas
Nota: Estos pueden ser Mixtos (Dador de frio y
almacenamiento a temperatura ambiente)

Ventas de alimentos en
la via publica

1. Puesto fijo o estacionario

2. Puesto movil.

3. Puesto fijo o estacionario con preparacion de alimentos
4. Puesto mévil con preparaciéon de alimentos

Incluidas las ventas temporales de alimentos y mercados campesinos,
gue se ubican en via publica.

Expendios de
bebidas alcohdlicas.

En este se incluyen los sitios en donde hay venta de bebidas alcohdlicas,
por ejemplo:

e Bares
Discotecas
Cantinas
Tabernas
Cigarrerias
Licoreras
Whiskerias
Casas de lenocinio
Clubes sociales.
Estancos
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¢ Demas establecimientos en donde se expenda bebidas
alcohdlicas

Centrales de abasto

Plazas de mercado

Ensamble de refrigerio

Ensamble de mendus.

Plazas de mercado o
central de abastos.
Ensamble de alimentos
y bebidas.

NMENE

Es de aclarar, que si la actividad a inscribir se desarrolla en establecimientos en donde se
desarrollan algun otro tipo de actividad recreativa, social u otra, solo debe inscribirse la
actividad relacionada con preparacion, almacenamiento, distribucion o comercializacion de
alimentos y bebidas.

Asi mismo, teniendo en cuenta la dindmica de los sujetos objeto de vigilancia por parte de
las Entidades Territoriales de Salud, es posible que se seleccione mas de un tipo de
actividad.

5.10.5.3 Vehiculos transportadores de alimentos: Inscribir Unicamente los vehiculos
destinados a transporte de alimentos y bebidas en el “Formulario de inscripcion sanitaria
para vehiculos transportadores de alimentos y bebidas” disefiado por el Invima dispuesto en
la carpeta SIGI, formato FO-VC-102.

El nimero de inscripcion para los vehiculos transportadores de alimentos, corresponderan a
las placas del vehiculo, para el caso de los vehiculos sin motor (remolque o0 semirremolque)
gue son transportados por un vehiculo remolcador, no debe diligenciarse el nimero de placa
del vehiculo remolcador, sino las placas del remolque o semirremolque.

Recuerde, que el procedimiento y formatos para la inscripcion de vehiculos
transportadores de carne y productos carnicos comestibles se establecié a través de la

5.10.5.4: Numero de inscripcién establecimientos de almacenamiento, expendio, venta
de alimentos en via publica, preparacion y consumo de alimentos y bebidas:
Se debera inscribir todos los establecimientos en donde se realizan actividades de
preparacion, almacenamiento y/o expendio de alimentos y/o bebidas, con el fin de identificar
el universo de establecimientos del pais.

La asignacion del niamero de inscripcion se realizara con la siguiente estructura:

: Comresponde al codigo Corresponde al

del departamento _de codigo del municipio
TEEED de acuerdo al codigo

DIVIPOLA™

El cédigo para el departamento de Antioquia es 05, para el municipio es 360, por tanto, la
inscripcion para todos los casos quedaria: 05360NIT.
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Tabla No. 2 Método de diligenciamiento de formato de reporte de inscripcion de establecimientos
de almacenamiento, gastronémica y/o comercializacion de alimentos y bebidas

Datos de entrada

Informacién basica

No | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
Seleccione la Entidad Territorial de orden Departamental
Entidad Territorial de o Distrital que realiza la Inscripcion.

1 Salud de Orden Texto Obliaatorio Para el caso de Entidades Territoriales de Salud de Orden
Departamental o] 9 Municipal de categorias 12 23, 32 y especial, deberan
Distrito digitar la Entidad Territorial de Salud correspondiente al

Departamento en el cual se ubican.
Entidad Territorial de Digite en MAYUSCULA la Entidad Territorial de orden

5 Salud municipal Texto Obligatorio Municipal de categorias 12 22, 32 y especial, que realiza
(Categorias 12 23, 32 condicionado | la Inscripcién. En caso de ser de categorias 42, 52 o 62
y especial) digitar no aplica.

. ... | Numéric Independient Digite en numero la fecha de Inscripcion, DIA, MES Y

3 | Fecha de inscripcién ey 3

0 : . ANO, separados slash (/).
obligatorio ]
Digite en MAYUSCULA el Departamento en el cual se

4 | Departamento Texto Obligatorio ubica el estqueC|m|e,nto. : . .

Solo exceptia Bogota, quienes deberan seleccionar
Bogota al ser Distrito Capital.
5 | Municipio Texto Obligatorio Digite en I\/_IA\_(USCULA el Municipio en el cual se ubica
el establecimiento.
Razén social Alfanum . . Digite en MAYUSCULA la razén social del
6 . L Obligatorio .
(Persona Juridica) | érico Establecimiento.
Nombre comercial Alfanum . . Digite en MAYUSCULA el nombre comercial del

7 - L Obligatorio L
(Persona Juridica) | érico Establecimiento.

Numero de Digite el numero de Identificacion Tributaria de la

Identificacion Numéric . . Persona Juridica sin espacios, sin puntos, comas y sin
8 . . Obligatorio '

Tributaria NIT (o] guion.

(Persona Juridica)

Nombre del )

establecimiento de | Alfanum . . Digite en MAYUSCULA el nombre del establecimiento de

9 ) L. Obligatorio '
comercio (Persona | érico comercio de la persona natural
Natural)

Nombre del )

10 Propletarlo_ del Texto Obligatorio Digite en MA_YUSCULA y s_m_uldes el nombre completo
establecimiento  de del propietario del establecimiento.
comercio

1 Tipo de_doc_umento Texto Obligatorio Digite en MAYUSCULA CC, CE 6 NIT segln
del propietario corresponda.

Namero de Numéric Digite el numero del documento sin espacios, sin
12 | Documento del Obligatorio g . . P '
S 0 puntos, comas y sin guion.
propietario g
Digite en MAYUSCULA la direcciébn completa con base
en el apartado 5.10.5.7 Estandarizacién de
L . .| Alfanum . . abreviatura del presente documento. Para nimero use #

13 | Ubicacioén / Direccion |, . Obligatorio : ) . . i

érico y sin guiones en el nimero, en lugar de guion utilice

espacio. En caso de no encontrar en la seleccién la
abreviatura, diligenciar la palabra completa en
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Datos de entrada

Informacién basica

No

Nombre del dato

Tipo

Condiciones

Instrucciones

MAYUSCULAS v sin tildes. Por ejemplo: CL 5 # 2 64
CS 22 MZ 31 BR LA PRADERA.

14

Area

Texto

Obligatorio

Digite en MAYUSCULA Rural o urbano, segin
Corresponda.

15

Ndmero del teléfono
o celular

Numéric
0]

Opcional

Digite el nimero sin espacios, sin puntos, comas y sin
guion, en caso de ser un nimero fijo indicar el cédigo del
area y luego el numero Por ejemplo: (0918672541) en
caso de no tener teléfono fijo, ni celular, digite cero (0)

16

Correo electrénico

Alfanum
érico

Opcional

Digite el correo electronico de la persona natural o
Persona juridica

17

Direccion de
notificacion fisica

Alfanum
érico

Obligatorio

Digite en MAYUSCULA la direccién completa con base
en el apartado 5.10.5.7 Estandarizacion de
abreviatura del presente documento. Para nimero use #
y sin guiones en el nimero, en lugar de guion utilice
espacio. En caso de no encontrar en la seleccion la
abreviatura, diligenciar la palabra completa en
MAYUSCULAS v sin tildes. Por ejemplo: CL 5 # 2 64
CS 22 MZ 31 BR LA PRADERA.

18

Direccion de
notificacion
electronica

Alfanumé
rico

Opcional

En caso de otorgar consentimiento para la notificacion
electrénico, digite el correo electronico de la persona
natural o Persona juridica.

18

Departamento de
notificacion

Texto

Obligatorio

Digite en MAYUSCULA el Departamento de notificacion
del propietario o Representante Legal. Solo exceptla
Bogot4, quienes deberan seleccionar Bogotd por ser
Distrito Capital.

19

Municipio de
notificacion

Texto

Obligatorio

Digite en MAYUSCULA el Municipio de notificacion del
propietario o representante legal.

20

Tipo de
establecimiento

Texto

Obligatorio

Seleccione con “SI” 0 “NO” el tipo de establecimiento
segun corresponda.

Para el caso de comercializadores de leche cruda
digitar el volumen de leche comercializado en litros al dia

Restaurante

Preparacion Cafeteria

Alimentos Panaderia y /o Pasteleria

Jugos, Fruteria y /o heladeria

Programas socialesdel estado
(incluye PAE, ICBF, Incluyendo los
comedores infantiles que operan
en establecimientos penitenciarios o
carcelarios).

Comedores

Comedores carcelarios o
penitenciarios (USPEC)

Expendio

Expendio

Alimentos Expendio de productos de la

pesca.

Gran Superficie / Hipermercados y
supermercados

Grandes
Superficies
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Datos de entrada

Informacién basica

No | Nombredel dato | Tipo Condiciones Instrucciones
. Ensamble menu
Ensamble Alimentos ——
Ensamble refrigerio
Almacenamiento a temperatura
Almacenamiento ambiente
Dador de frio
Puesto fijo o estacionario
Puesto mévil o ambulante
Venta Via Publi Estacionario con preparacion de
enta via Fublica alimentos
Ambulante con preparacion de
alimentos
Expen,o!lo Bebidas Sin tipo de establecimiento
Alcohdlicas
Plaza de Mercado
Plazas de Mercado Central de abasto
. Ambulante de leche cruda
Comercializador de o . .
(diligenciar en Litros el volumen
leche cruda o . .
comercializado sin coma ni punto)
. Expendio de leche cruda enfriada
Comercializador de o : .
! (diligenciar en Litros el volumen
leche cruda enfriada o : .
comercializado sin coma ni punto)
Ambulante de leche cruda
enfriada (diligenciar en Litros el
volumen comercializado sin coma
ni punto)
Almacenamiento Expendio Carnes
Expendio Carnes Almacenamiento de Carne
Solo aplica para donde se realicen actividades de
almacenamiento y expendio de carne y/o productos
. . Alfanumé . . carnicos comestibles.
Lugar de funcionamiento | . Obligatorio - . . L : .
ri co Se diligencia la informacién si funciona como
independiente, 0 en Supermercado/mini mercado; plaza
de mercado; otros (campo abierto para diligenciar)
¢ El Establecimiento ha
sido mspecmopado POT | Texto Obligatorio Seleccién Sl o NO.
la entidad territorial de
salud?
Fecha de dltima .. | Independiente | Digite en nimero la fecha de Inscripcién, DIA, MES Y
. . Numérico . . N
inspeccioén y obligatorio | ANO, separados slash (/).
Concepto anterior Texto Obligatorio Digite el concepto anterior.
: . . Digite en MAYUSCULA vy sin tildes el nombre completo
Funcionario que realiza . . ) . ; .
lai L Texto Obligatorio (nombres y apellidos) del funcionario que realiza la
a inscripcion ) L
inscripcion.
Inscripcién Vigente Texto Obligatorio Seleccién Sl o NO.
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En la Tabla 3 se describen las variables de datos para la Inscripcion de vehiculos
transportadores de alimentos en cumplimiento acorde a lo establecido en el articulo 50 de
la Resolucién 2674 de 2013, el cual se reportara en la hoja de Excel dispuesta por INVIMA
“Formato de reporte de inscripcidn de vehiculos transportadores de alimentos y bebidas”.

Es de aclarar que de esta base de datos se excluyen los vehiculos transportadores de
carne y productos carnicos comestibles en vista que la inscripcion de los mismos se realiza
en cumplimiento al Decreto 1282 de 206 y Resolucion Invima No. 2016041871 de 2016 y
tiene su propia base para la inscripcion.

Tabla 3: Método de diligenciamiento de formato de reporte de inscripcién de Vehiculos
Transportadores de Alimentos y bebidas

Datos de entrada

Informacién basica

N° | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
Digite en MAYUSCULA la Entidad Territorial de orden
Entidad Territorial de Departamental o Distrital que realiza la Inscripcién. Para
Salud de orden . . el caso de Entidades Territoriales de Salud de Orden
1 Departamental o] Texto Obligatorio Municipal de categorias 12 223, 32 y especial, deberan
Distrito digitar la Entidad Territorial de Salud correspondiente
al Departamento en el cual se ubican.
Entidad Territorial de Digite en MAYUSCULA la Entidad Territorial de orden
> Sall d II\/I rl1'c' al | Texto Obliaatorio Municipal de categorias 12 2%, 32 y especial, que realiza
(ca'?e orias 12 ;al :'35 g la Inscripcion. En caso de ser de categorias 42, 52 o0 62
9 oY digitar “NO APLICA”".
Especiales)
Digite en MAYUSCULA la frase “VEHICULOS
3 | Tipo de actividad Texto Obligatorio TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS "
L i Digite en namero la Inscripcion, DIA, separados slash (/).
. L Numéric | Independiente °
4 | Fechainscripcion de o y obligatorio MES fecha/ANO
Departamento Digite en MAYUSCULA el Departamento en el cual se
5 | -epanan de | Texto Obligatorio realiza la Inscripcién. Solo exceptida Bogota, quienes
inscripcion . : ! o .
deberan seleccionar Bogota al ser Distrito Capital.
Municipio de ) ) Digite en MAYUSCULA el Municipio en el cual se realiza
6 | inscripcion Texto | Obligatorio la Inscripcion.
. . Digite en MAYUSCULA el tipo de carroceria de acuerdo
7 Ié%?cdjOCarrocerla del Texto Obligatorio a la tarjeta de propiedad (Botellero, cabinado, furgon,
panel, tanque, van.)
Digite cual es la Unidad de Transporte con la que cuenta
] el vehiculo:
¢Cual es la Unidad de _ _ e Furgén
8 | Transporte con la que | Texto Obligatorio
. e Remolque
cuenta el vehiculo? )
e Semiremolque
e Otro, Cual?
. Digite en MAYUSCULA la placa del vehiculo, remolque o
Placa del vehiculo del ! . : . .
Alfanum . . semiremolque, sin espacios, sin puntos, comas y sin
9 |remolque ol . Obligatorio . .
érico guion. Nota. La placa a registrar, corresponde a la

semiremolque

unidad de transporte  (vehiculo, remolgque o
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Datos de entrada

Informacién basica

N° | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
semirremolque)
¢ Cuenta con caja,
11 contepedoromsterna, Texto | Obligatorio Digite en MAYUSCULA "SI" o "NO" segun corresponda.
con aislamiento
térmico (isotermo)?
12 é’glfjr?g,tya con unidad Texto | Obligatorio Digite en MAYUSCULA "SI" o "NO" seglin corresponda.
14 | Tipo de producto Texto | Obligatorio Digite enMAYUSCULA el o los productos que transporta
Digite en MAYUSCULA vy sin tildes el nombre completo
L de propietario del vehiculo.
15 Nombre Gel proplnet%no Texto Obligatorio Es de aclarar que en caso de diligenciar propietario, no
g’;rssoonn;Jnue:tigir?zi)o € podra diligenciarse representante legal. En caso de no
aplicar diligenciar “NO APLICA”.
Tipo de documento del o Digite en MAYUSCULA CC, CE 6 NIT segdn
16 | (persona natural) o de| Texto Obligatorio
-1 corresponda.
la Persona Juridica
. Ari Digite el numero del documento sin espacios, sin
17 | Nmero de documento glumenc Obligatorio pu%tos, Comas y <in guion. p
Digite el nimero sin espacios, sin puntos, comas y sin
NGmero del teléfono o | Numéric _ guion, en caso de ser un numero fijo indicar el cédigo del
18 Opcional area y luego el numero POR EJEMPLO (0918672541)
celular 0 . L -
en caso de no tener teléfono fijo, ni celular, digite en la
celda cero. (0)
Digite el correo electrénico del propietario o
- Alfanum . S
19 | Correo electronico érico Opcional representante legal (persona natural o juridica).
Digite en MAYUSCULA la direccién completa con base
en el apartado 5.10.5.7 Estandarizacion de
Direccién notificacion abreviatura del presente documento. Para nimero use #
20 fisica (persona Alfanum Obligatorio y sin guiones en el numero, en lugar de guion utilice
natural) o de Persona | érico espacio. En caso de no encontrar en la seleccién la
Juridica abreviatura, diligenciar la palabra completa en
MAYUSCULAS vy sin tildes.
Por ejemplo: CL5#2 64 CS 22 MZ 31 BR LA PRADERA
L Affanum _ En caso_de otorgar consentimiento para la notificacion
21 | Direccion de B A Opcional electronico, digite el correo electrénico de la persona
notificacion electronica | €r1C0 natural o Persona juridica.
Departamento . . S
notificacion propietario . ) Digite en MAYUSCULA el Departamento de domicilio del
22 (persona natural) o de Texto | Obligatorio propietario. Solo exceptia Bogotd, quienes deberan
Persona Juridica seleccionar Bogotéa por ser Distrito Capital.
Municipio notificacion
23 propietario (persona Texto Obligatorio Digit_e en MAYUSCULA el Municipio de domicilio del
natural) o de Persona propietario o representante legal.
Juridica
Vehiculo  vigilado .
24 | por 1la ETS Texto | Obligatorio Digite en MAYUSCULA “SI” 0 “NO”.
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Datos de entrada
Informacién basica

N° | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
o Digite en MAYUSCULA 'y sin tildes el nombre completo
25 | Funcionario  que | Texto | Obligatorio (nombres y apellidos) del funcionario que realiza la
realiza la inscripcion inscripcion.

Asignar y digitar en MAYUSCULAS, corresponde a las
placas del vehiculo, remolque o semiremolque.

Nota 1: Cuando el transporte a inscribir corresponda a
Automatico Remolque o Semirremolque, las placas de estos
seran el nimero de inscripcion, por lo cual se deben
realizar inscripcion individual para cada uno, ya a que el
namero de inscripcién se genera para cada transporte.

Alfanum

26 | NUmer inscripcién |, .
Umero de inscripcio érico

5.10.5.6 CONSOLIDACION DE DATOS Y REPORTE DE LA INFORMACION DE INSCRITOS

Para la consolidacion de las bases de datos de inscripcion, las Entidades Territoriales de
Salud de Orden Municipal de categorias 12, 22 32 y especial, reportaran a la Entidad
Territorial de Salud Departamental de su jurisdiccion, la cual consolidara la informacién y solo
se exceptuan de lo anterior a los distritos. Del reporte enviado a la Entidad Territorial de
Salud Departamental, se debe enviar copia al Invima al correo electrénico:
contactoets@invima.gov.co.

Las Entidades Territoriales de Salud del orden Departamental y Distrital deberan reportar al
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos Invima al correo electronico
contactoets@invima.gov.co, la informacién consolidada correspondiente al mes calendario
vencido durante los cinco (5) primeros dias habiles del mes siguiente. En caso de no poder
enviar las bases de datos del consolidado de inscripcién descritas en Tablas No. 3 y 4 al
correo electrénico del Invima, puede hacer envio del archivo digital en CD al Grupo Técnico
de Articulacion y Coordinacion con las Entidades Territoriales de Salud de la Direccion de
Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos Invima
a la Carrera 10 No. 64 — 28 Bogota D.C.

Todas las Entidades Territoriales de Salud deberan reportar al Invima sus nameros de
establecimientos acorde a la Tabla No. 3 en el formato anexo en Excel dispuesto por INVIMA
‘Formato de reporte de inscripcion de vehiculos transportadores de alimentos y bebidas” y en
la Tabla No.4 en el formato de Excel. “Formato de reporte para consolidacion de
establecimientos de preparacion, almacenamiento y/o expendio de Alimentos y bebidas”

Tabla 4: Formato de reporte para consolidacion total de establecimientos de preparacion,
almacenamiento y/o expendio de Alimentos y bebidas

Datos de entrada

Informacién basica

No | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
Departamento de Digite en MAYUSCULA el Departamento en el cual
1 P Texto Obligatorio se realiza la Inscripcion. Solo exceptia Bogota,

inscripcion . . ; .
P guienes deberan seleccionar Bogota.
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Datos de entrada

Informacion basica

No | Nombre del dato Tipo Condiciones Instrucciones
2 | Municipio de inscripcion Texto Obligatorio D'g'.te en MAY[.JS.CEULA el Municipio en el cual se
realiza la Inscripcion.
Preparacion de Alimentos | Numérico | Obligatorio D|g|t_e el nimero de e§tapIeC|m|entps de preparacion
de alimentos (gastrondémicos) inscritos.
Digite el nUmero de establecimientos de preparacion
3 correspondiente a Comedores de programas
Preparacién de Alimentos - - . . sociales del estado (PAE, ICBF, incluyendo los
Numeérico | Obligatorio . S
comedores comedores Infantiles de establecimientos
penitenciarios 0 carcelarios) y comedores
carcelarios o penitenciarios (USPEC) inscritos
Expendio de alimentos Numeérico | Obligatorio D!g|te el numero de establecimientos de expendio de
4 alimentos inscritos.
Expendio de productos de - . . Digite el nimero de establecimientos de expendio de
Numérico | Obligatorio : :
la pesca productos de la pesca inscritos.
5 | Ensamble de Alimentos Numérico | Obligatorio Dlgltg el ndmero de_establemmlentos de Ensamble
de Alimentos inscritos
6 Almacenamiento de Numérico | Obligatorio Digite el nimero de establecimientos de
Alimentos y Bebidas Almacenamiento de Alimentos y Bebidas inscritos
Venta de Alimentos en Via . . . Digite el numero de establecimientos de Venta de
7 o Numérico | Obligatorio ; PR .
Publica Alimentos en Via Pudblica inscritos
Expendio Bebidas . . . Digite el nimero de establecimientos de Expendio
8 . Numérico | Obligatorio X s .
Alcohdlicas Bebidas Alcohdlicas inscritos
. . . Digite el nUmero de establecimientos Plazas de
Plazas de Mercado Numérico | Obligatorio Mercado de inscritos
9 — - —
L. . . Digite el numero de establecimientos centrales de
Central de abastos Numeérico | Obligatorio . .
abasto de inscritos
Comercializador ambulante Digite el nUmero de comercializadores ambulantes
10 | de leche cruda para Numérico | Obligatorio de leche cruda para consumo humano directo
consumo humano directo inscritos
(Elomercci:_lalldzatljorhen q Digite el namero de establecimientos
11 | =Xpendio deleche cruda v, nerico Obligatorio comercializadores en Expendio de leche cruda para
para consumo humano : . .
. consumo humano directo inscritos
directo
Expendio y Digite el niamero de establecimientos de expendio o
12 | Almacenamiento de Numeérico | Obligatorio almacenamiento de carne y productos carnicos
Carnes comestibles inscritos.
¢ El Establecimiento ha sido
13 | I nspeccionado por la Texto Obligatorio Selecciones Sl o NO.

entidad territorial de salud?

5.10.5.7 ESTANDARIZACION DE ABREVIATURA

Pagina 42 de 50




MANUAL TECNICO DE ACCIONES DE C6digo: MA-VC-02

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL DE —
FACTORES DE RIESGO EN SALUD Versién: 05

ASOCIADOS AL CONSUMO DE ALIMENTOS | Fecha de Actualizacion:

Alcaldia de Itagi Y BEBIDAS 23/09/2024

Administracian AD Kilametro HMA
Aeropuerto AE Local L
Agrupacidn A Local Mezzanine L A
Atillo AL L ote LT
Apartamento AP Manzana Y el
Autopista Al Mezzanine PP
Avenida AN WOdulo MACY
AvenidaCalle A Morte MNMORTE
AvenidaCarrera AR Oreste OESTE
Barric ER Cficina OF
Eis BIS Pargue Py
Blogue B &y Pargueadero Pa
Bodeaa BS Pasaje E.d
Bulevar EL Paseo PS
Calle L Peatonal PT
Carrera KR Pent-House e |
Carretera T Piso Pl
Casa [ =] Planta EL
CéElula (] Predio P
CentroComercial CE Porteria PR
Circular o] Puesto Pl
Circunvalar oW Round Pointil Slorietal] RP
Ciudadela D Semistotano 5SS
ConjuntoResidencial | O Sotano S
Consultorio L | Sector SC
CuentasCorridas CC Suite ST
Deposito | Supermanzana ShA
DepositoSatano DS Sur SIUR
Diagonal | Terraza TF
Edificio ED Torre T
Entrada EM Transversal T
Esquina ECr Troncal T
Etapa ET Unidad LI
Estaciaon ES UnidadResidencial [
Exterior Ex Urbanizacdan R
Este ESTE W ariante W
Finca El Wian W
Saraje LY Zona oV ]
GarajeSotano SS
Interiar I

1. Preparacion y consumo de alimentos

2. Expendio de alimentos

3. Almacenamiento y expendio de carne y/o productos carnicos comestibles

4. Almacenamiento de alimentos

5. Expendio de bebidas alcohdlicas

6. Plazas de mercado o centrales de abasto

7. Grandes superficies (supermercados, hipermercados y grandes almacenes)

8. Ventas de alimentos en via publica (autorizados por Resolucién 604 de 1993)

9. Comercializador ambulante y en expendio de leche cruda para consumo humano directo

10. Vehiculos transportadores de alimentos.
11. Vehiculos transportadores de carne y productos carnicos comestibles

5.10.6 Guias para la Atencion de PQRS y Tramites

Actividad preliminar

e Revision del software SISGED
e Tipificacion de la SISGED para la asignacion de personal idoneo.
e Asignacion de la PQRDS al funcionario encargado.
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Inicio de visita sanitaria

e Presentacién del funcionario con su respectivo carné y chaleco ademas de su
presentacion personal verbal.

e Entrada al Establecimiento.

e Explicar el objeto de la visita y de los procedimientos a realizar.

Diligenciar el acta de la visita de inspeccion sanitaria

¢ Ingresar los datos del establecimiento a partir de la verificacion de la documentacion
del establecimiento.

Elaboracion del acta de inspeccion sanitaria

Toma de Medidas Sanitarias de Seguridad, en caso de requerirse.

Emitir Concepto

Notificacion y Firmas.

Terminacion de Visita

Registro de la visita

¢ Registro fotografico

Generar respuesta al interesado
e Realizar oficio respuesta en atencién a la PQRDS y cargarlo a la plataforma SISGED.

5.10.7 Guia para la Toma de Muestras de Alimentos de Consumo Humano
Actividad preliminar

e Programacion de los sitios a muestrear

e Seleccién de personal para la toma de muestras
Revisién del protocolo

Preparacion

Alistamiento de elementos: bolsas plasticas estériles con cierre para las muestras de
andlisis microbiologico.

Alistamiento del material para parametros como temperatura

Termo portatil y pilas o paquetes refrigerantes congelados.

Diligencie los rétulos para evitar retrasos y posible contaminacién durante el muestreo.

Inicio
e Verificar las condiciones fisicas del punto de muestra.

e Utilizar guantes desechables y tapaboca.
e Aplicar desinfectante en gel.
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e Tomar la temperatura en (in situ) campo, para lo cual se utilizar equipos previamente
verificados y/o calibrados en laboratorio; el registro de los resultados de campo se
consigna en el formato del laboratorio.

e Tomar y Rotular las muestras

e Colocar inmediatamente en el termo portatil

e Verifique muestras tomadas in situ y los resultados entregados por el laboratorio.

Registro de variables
¢ Diligencie los formatos de toma de muestra aportadas por el laboratorio.
Remision al laboratorio

e Se envian las muestras al laboratorio en el termo refrigerado, con entrega del formato
previamente diligenciado.

Administrativas

e Verificacion de los resultados.

e Analisis de resultados.

¢ Notifique los resultados a los propietarios o administradores de los establecimientos
donde se tomaron las muestras.

6 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

e Constitucion Politica Nacional. Articulos 44, 49, 78, 95 y 366.
elLey 9 de 1979. Cddigo Sanitario Nacional. Medidas Sanitarias.

e Ley 1801 de 2016. Cddigo Nacional de Policia y Convivencia.

e Ley 1122 de 2007. Por la cual se hacen algunas modificaciones en el Sistema General de
Seguridad Social en Salud y se dictan otras disposiciones.

eLey 715 de 2001 Normas organicas en materia de recursos y competencias

e Decreto 780 de 2016. Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del
Sector Salud y Proteccion Social.

eDecreto 1500 de 2007 Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Carne,
Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el Consumo
Humano.

eDecreto 2278 de 1982. Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de
1979 en cuanto al sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano y el
procesamiento, transporte y comercializacion de su carne.

eDecreto 2162 de 1983. Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de
1979, en cuanto a produccion, procesamiento, transporleyexpendio de los productos
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carnicos procesados.

eDecreto 2078 de 2012. Por el cual se establece la estructura del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima), y se determinan las funciones de sus
dependencias.

e Decreto 2270 de 2012. Por el cual se modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131,4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 de 2012 y se dictan
otras disposiciones.

eDecreto 1282 de 2016. Por el cual se establece el tramite para la obtencion de la
autorizacion sanitaria provisional y se dictan otras disposiciones.

e Resolucion numero 2016041871 de 2016. Autorizacién Sanitaria Provisional por parte de
los establecimientos que realizan las actividades de almacenamiento y expendio de carne
y/o productos carnicos comestibles, asi como la Inscripcion, Inspeccion, Vigilancia y Control
del transporte de carne y/o productos carnicos comestibles.

e Resolucion 2019049081 de 2019. Emision del concepto sanitario en plantas de beneficio,
desposte y desprese por parte del INVIMA, y para el expendio, distribucion,
almacenamiento y transporte de carne y/o productos carnicos comestibles por parte de los
Entes Territoriales de Salud.

eDecreto 561 de 1984. Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de
1979 Captura, procesamiento, transporte y expendio de los productos de la pesca.

e Decreto 3518 de 2006. Sistema de Vigilancia en Salud Publica.

eDecreto 616 de 2006. Reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche

para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercialice,
expenda, importe o exporte en el pais.

eDecreto 1880 de 2011. Requisitos para la comercializacion de leche cruda para consumo
humano directo en el territorio nacional.

e Decreto 1397 de 1992. Promueve la lactancia materna; Comercializacion y publicidad de los
alimentos de férmula para lactantes y complementarios de la leche materna.

eDecreto 1575 de 2007. Sistema para la proteccion y control de la calidad del agua para
consumo humanao.

eDecreto 1686 de 2012. Fabricacidn, elaboracion, hidratacion, envase, almacenamiento,
distribucion, transporte, comercializacion, expendio, exportacién e importacion de bebidas
alcoholicas destinadas para consumo humanao.

eDecreto 162 de 2021. Modifica el Decreto 1686 de 2012.

eDecreto 19 de 2012 Suprimir o reformar regulaciones, procedimientos y tramites
innecesarios existentes en la Administracién Publica.

eDecreto 1975 de 2019. Medidas en salud publica en relacion con las plantas de beneficio
animal, de desposte y de desprese.

e Resolucion 683 de 2012. Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano.
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e Resolucion 4142 de 2012. Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

e Resolucion 4143 de 2012. Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus
aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en
el territorio nacional.

eResolucion 834 de 2013. Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos celulésicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano.

e Resolucion 835 de 2013. Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamentos de vidrios y ceramicas destinados
a estar en contacto con alimentos y bebidas para el consumo humano.

e Resolucion 4150 de 2009. Reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las
bebidas energizantes para consumo humano.

e Resolucion 2115 de 2007. Sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para
consumo humanao.

e Resolucion 2674 de 2013. Reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012.

eResolucion 1229 de 2013. Modelo de inspeccion, vigilancia y control sanitario para los
productos de uso y consumo humano.

e Resolucion 604 de 1993. Reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 92 de 1979, en
cuanto a las condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la via publica.

e Resolucion 719 de 2015. Clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con
el riesgo en salud publica.

e Resolucion 5109 de 2005. Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
gue deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano.

eResolucion 242 de 2013. Plantas de beneficio de aves de corral, desprese vy
almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte, importacibn o exportacion de
carne y productos carnicos comestibles.

¢ Resolucion 3753 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social

e Resolucion 240 de 2013. Plantas de beneficio animal de las especies bovina, bufalina y
porcina, planta de almacenamiento y desposte, comercializacion, expendio, transporte,
importacion o exportacidén de carne y productos carnicos comestibles.

¢ Resolucion Municipal 73671 de 2014.Sanciones sanitarias-multas en el Municipio de ltagui.
¢ Ordenanza Departamental 41 de 2020. Estatuto de rentas departamentales de Antioquia”

e Ordenanza Departamental 21 de 2022. Modifica la ordenanza 41 de 2020 “Estatuto de
rentas departamentales de Antioquia

e Plan de ordenamiento territorial POT Itagui.
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e Manual de inspeccion, vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas basado en riesgo
para las entidades territoriales de salud.

¢ PR-VC-19 Procedimiento para la | VC de Factores de Riesgo Asociados al Consumo

7 CONTROL DE REGISTROS

Cdédigo

Nombre |Responsable

Lugar de
Almacenamiento

Tiempo de |Disposicion

Recuperaciéon | Proteccion . ;
P Retencidén Final

El establecido en el PR-VC-19 Procedimiento para Inspeccion, Vigilancia y Control de factores de Riesgo

asociados al consumo de alimentos y bebidas

8 CONTROL DE CAMBIOS

Version Fechaqlg Descripciéon del Cambio
Aprobacion

01 30/06/2017 | Creacién del documento Acta N° 15 Comité primario 29/08/2017
Se modific6 el Objetivo, Alcance y el orden y la nomenclatura en el
contenido.
Se incluyeron los Formatos
FO-VC-83 Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacién de alimentos
FO-VC-84 Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para
expendios de Carne
FO-VC-85 Acta de Inspeccidon Sanitaria con enfoque de riesgo para
expendios de alimentos y bebidas,
FO-VC-86 Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para
alimentos y bebidas en grandes superficies,
FO-VC-87 Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de almacenamiento de alimentos y bebidas,

02 15/09/2017 | FO-VC-88 Acta Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para ventas de

alimentos y bebidas en la via publica

FO-VC-89 Acta Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para expendios
de bebidas Alcohdlicas

FO-VC-90 Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para plazas
de mercado o central de abasto

FO-VC-91 Acta Inspeccibn Sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de ensamble de alimentos y bebidas (Restaurantes
industriales)

FO-VC-92 Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos
Transportadores de alimentos

FO-VC-93 Verificacion de rotulado
FO-VC-94 Acta de toma de muestra para ETS
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Version “EC i d.(? Descripcion del Cambio
Aprobacion
FO-VC-95 Acta de levantamiento de medida sanitaria de seguridad ETS
FO-VC-96 Anexo de desnaturalizaciéon MSS ETS,
FO-VC-97 Anexo de destruccion MSS ETS, FO-VC-96 Anexo
desnaturalizacion MSS ETS
FO-VC-98 Anexo de congelamiento MSS ETS
FO-VC-99 Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad ETS.
Acta N° 15 del 29/08/2017 y N° 16 de 15/09/2017
Se modifica el nombre del manual.
Se actualiza el Numeral 4. Definiciones y términos.

03 05/12/2018 | Se actualiza el numeral 5. Actividades. Ampliando mas la descripcion de las
actividades 5.3.2.2, 5.3.3, 5.4.1, 5.4.2,5.4.3, 5.4.4,5.4.5, 5.4.6, 5.4.7, 5.4.8,
5.4.9,5.4.10,5.4.11,5.4.12
Cambios aprobados mediante acta #2 del 13 de febrero de 2019.

Se modificé:
El nombre, objetivo, Numeral 4. Definiciones y términos. Numeral 5.

04 27/02/2023 | Contenido, el Numeral 6. Documentos de referencia.

Cambios socializados y aprobados en Acta de Comité Primario N° 06 del 27
de febrero de 2023

Se Incluyé:

En “Definiciones y Términos” las definiciones: Inscripcion, Puesto de Venta y
unidad de transporte, En el “Contenido” Se adiciona el numeral 5.10.5, del
5.10.5.1 al 5.10.5.7, incluye tablas en relacion a la inscripcién de
establecimientos, de vehiculos transportadores de carne, de establecimientos

05 23/07/2024 | €ON venta de carnicos comestibles.

Se Creb
El FO-VC-170 Formulario de inscripcion sanitaria para establecimientos de
expendio y/o almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles
Cambios aprobados mediante acta de Comité primario Secretaria de Salud
N° 8 del 23 de Julio de 2024

9. ANEXOS

FO-VC-29 Vinculacion registro fotografico a procedimientos de IVC sanitario

FO-VC-32 Acta de visita - diligencia de inspeccion, vigilancia y control

FO-VC-56 Comprobante de visita IVC

FO-VC-83 Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacién de

alimentos

FO-VC-84 Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para expendios de Carne y/o
productos carnicos comestibles
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FO-VC-85 Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para expendios de alimentos y bebidas

FO-VC-86 Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para alimentos y bebidas en grandes
superficies

FO-VC-87 Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
almacenamiento de alimentos y bebidas

FO-VC-88 Acta Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para ventas de alimentos y bebidas en la
via publica
FO-VC-89 Acta Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para expendios de bebidas Alcohélicas

FO-VC-90 Acta de Inspeccion Sanitaria con enfoque de riesgo para plazas de mercado o central de
abasto

FO-VC-91 Acta Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de ensamble de
alimentos y bebidas

FO-VC-92 Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos Transportadores de
alimentos

FO-VC-93 Verificacion de rotulado

FO-VC-94 Acta de toma de muestra

FO-VC-95 Acta de levantamiento de medida sanitaria de seguridad.
FO-VC-96 Anexo de desnaturalizacion

FO-VC-97 Anexo de destruccion

FO-VC-98 Anexo acta de congelamiento.

FO-VC-99 Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad.

FO-VC-100 Inscripcion sanitaria para sujetos o establecimientos con actividades de almacenamiento,
expendio, preparacion y consumo de alimentos y bebidas.

FO-VC-101 Formulario de inscripcion sanitaria para vehiculos transportadores de carne y productos
carnicos comestibles.

FO-VC-102 Formulario de inscripcion sanitaria para vehiculos trasportadores de alimentos y bebidas,
FO-VC-103 Formato de decomiso y registro de cadena de custodia.

FO-VC-104 Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
almacenamiento y/o distribucién de carne y productos carnicos comestibles

FO-VC-105 Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos transportadores de
carne y/o productos carnicos comestibles.

FO-VC-106 Acta de toma de evidencia de publicidad.

FO-VC-107 Reporte de consolidacion de sujetos o establecimientos sujetos de inspeccion vigilancia
y control

FO-VC-170 Formulario de inscripcion sanitaria para establecimientos de expendio y/o
almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles.

FO-GS-07 Evaluacion de eventos
FO-DE-01 Acta

FO-DE-02 Control de Asistencia
FO-DE-11 Matriz de Riesgos
FO-EM-15 Plan de Mejoramiento
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