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Linea de intervencion:
Alimentos sanos y seguros

Requisitos basicos que deben cumplir las personas que
fabriquen, envasen, almacenen, transporten, comercialicen
alimentos y materias primas para consumo humano



NORMOGRAMA SANEAMIENTO

ePor la cual se dictan medidas
sanitarias

*Proteccion del medio ambiente.
eCalidad del agua, infraestructuray

e Se establece el modelo de
inspeccidn, vigilancia y control
sanitario para los productos de
uso y consumo humano.

Establece los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas que fabriquen, envasen,
almacenen, transporten, comercialicen alimentos
y materias primas para consumo humano.

* Requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos empacados para consumo
humano.

e Establece la clasificacidon de los alimentos segun su
riesgo.

RESOLUCION Establece Protocolo de Bloseguridad para el manejo y control del riesgo del BOGOT’\
1050 DE 2020 coronavirus COVID - 19 en establecimientos de ‘preparacion de alimentos secretaria de Salud




RESOLUCION 2674 DE 2013

EDIFICACION E
INSTALACIONES.

Localizacidny
disefio

4 1\
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rCondiciones de
— pisos paredes y
drenajes.

EQUIPOS Y UTENSILIOS.

-

Capacidad, disefio
y funcionamiento.

(.

~

J

Superficies en
contacto con el
alimento

p
Techos, ventilacion,
— puertas
iluminacion.

(.

Areas de
exhibiciéon y venta.

(.

-

Instalaciones
sanitarias.

(.

PERSONAL

MANIPULADOR DE

ALIMENTOS.

-

| |Estado de salud

aparente.

(.
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Reconocimiento
medico.

(.

Practicas
higiénicas y
dotacién.

p
Capacitacién en
manejo de

alimentos.
(.

REQUISITOS
HIGIENICOS Y

ALMACENAMIENTO

-

Control de materias
primas e insumos

(.

-

Contaminacion
cruzada

(.

Vs

Manejo de
temperaturas

(.

Vs

Condiciones de
almacenamiento

(.

SANEAMIENTO

Suministroy

— calidad del agua

\potable.

-

Residuos liquidos
y solidos.

(.

Control integrado
de plagas.

| |Limpiezay
desinfeccion.
Soportes

— documentales de

saneamiento.
(.




EDIFICACION E INSTALACIONES

cAIejado de focos de (-Lisos, continuos y las (-Sin cortes o grietas que
insalubridad. uniones redondeadas favorezcan la acumulacion de
eResistente al medio eColor claro impermeable, .zzz:ﬁ?:ﬂa emocién de calor
ambiente. lavable y no absorbente. en buen estado y de facil ¢
«No ponen en riesgo la salud *Cuenta con protecciony limpieza.

y bienestar de la trampas de grasa.

comunidad.

LOCALIZACION 7z ) CONDICIONES DE PISOS,
} - PAREDES Y DRENAIJES.

o Natural o artificial y deben
estar protegidas.

¢ Capacidad suficiente para el
volumen de producto que
manejan.

® Garantizar la conservacion y

proteccidn de los alimentos.

¢ Dispone servicio sanitario,
vestidores y/o casilleros.

e Cuenta con lavamanos de
accionamiento no manual

* Avisos alusivos al correcto
lavado de manos.

AREA DE EXHIBICION Y L = INSTALACIONES
VENTA % 5 X o< 3 SANITARIAS
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Camp@na en L

Resistentes al
usoyala

corrosion, de
facil limpieza y
evita la
contaminacion
del alimento

Cuenta con
instrumentos de
medicion de
temperatura.

Deben tener
acabado liso de
facil limpieza y

desinfeccion.

No deben ser
pPOrosos,
absorbentes o
tener espacios
donde se
puedan
acumular
particulas.

Si son de
]
desechable
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Estado de salud aparente

eImplementa medidas preventivas y correctivas sobre el estado de salud del personal
(signos/lesiones).

eCambio de actividad en caso de padecer alguna enfermedad o lesiones cutaneas.

e Certificados médicos con vigencia maxima de un afio.

*Que conste la aptitud para manipular alimentos.

Practicas higiénicas

ePersonal mantiene uias cortas, limpias y sin esmalte, mantener el cabello cubierto
totalmente y usar tapabocas.

*No fuman o consumen alimentos o bebidas, No deben usar ningln tipo de accesorio
ni maquillaje.

eLa vestimenta debe ser de color claro, el calzado debe ser cerrado de material
resistente e impermeable.

eDebe realizar un correcto lavado de manos cada vez que se requiera.

Educacion y capacitacion

eCuenta con un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal. ‘ s
eTiene una duracién minima de diez horas. ST : *
eDebe tener temas relacionados con las buenas practicas de manufactura y practicas 2 ="
higiénicas.
eContiene los siguientes aspectos: metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas
a tratar y evaluacion de impacto.
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REQUISITOS HIGIENICOS Y ALMACENAMIENTO

Manejo de NS Condiciones de
temperatura almacenamiento

Contaminacion
cruzada

Control de
@ materias primas
e insumos
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PLAN DE SANEAMIENTO

ABASTECIMIENTO
DE AGUA
POTABLE

CONTROL DE
PLAGAS

RESIDUOS
SOLIDOS Y
LIQUIDOS

PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION
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ROTULADO ALIMENTOS
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Enviar un reporte diario
a travées de la
aplicacion CoronaApp
del estado de salud de
los empleados

Determinar claramente
el nimero maximo de
trabajadores por turno

Resolucion 666
de 2020

COVID 19
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RESOLUCION 1050 DE 2020

Disponer de
manera
permanente
Alcohol glicerinado
minimo al 60% en
cajas y zona de
entrega

Aumentar Implementar

frecuencia de controles del

limpiezay IIDrotegter IZSI estado de salud
elementos de

desinfeccion de servicio de los

areas, equipos y trabajadores.

utensilios.

Restringir en
modalidad de
autoservicios
elementos como
servilletas,
palillos, sal.

Promover el
pago a través
de medios
virtuales.

Eliminar
practicas de
degustacion de
alimentos, y
entrega de
dulces en
bandejas
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RESOLUCION 1050 DE 2020

Eliminar carta Garantizar Utilizar superficie Eliminar entrega
proteccion Utilizar superficie intermedia'y de informacién
permanente del intermedia para limpia para publicitaria
alimento hasta la pago sin entrega de impresa
entrega. contacto alimentos

o menu fisico.
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