. <. ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
INVIiMao RIESGO PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE LOGO ETS
M i ALIMENTOS

CIUDAD] | FECHA | | ACTAN® |

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ |
IDENTIFICACION DEL VEHICULO

* CAMPO OBLIGATORIO

*NOMBRE DEL PROPIETARIO | |

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ccC. D CE. D NIT D Namero de documento |
*PLACA DEL VEHICULO [ |  *NUOMERO DE INSCRIPCION |
TELEFONOS

CORREO ELECTRONICO DEL PROPIETARIO | |

*DIRECCION DE NOTIFICACION | |

*DEPARTAMENTO | *MUNICIPIO | |

*CLASE DEL VEHICULO: Camioneta El Camién El Moto El otro |:| cual

*TIPO DE ALIMENTO TRANSPORTADO | |

SISTEMA DE REFRIGERACION: si[_] w~o[]

*HORARIO Y DIA DE *NUMERO DE
FUNCIONAMIENTO TRABAJADORES

CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA

FECHA DE LA FAVORABLE
U|_$|MA FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO %
INSPECCION REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
- - SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN.
OTRO Especifique:
EVALUACION | CALIFICACION
Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el
Aceptable (A)|. .
instructivo para el aspecto a evaluar
Aceptable con Requerimiento (AR) Marqug con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el
instructivo para el aspecto a evaluar
Inaceptable (1) Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el
P instructivo para el aspecto a evaluar
Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad
Critico (C)|de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento
continGe ejerciendo sus labores
|. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1| DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE [ A |AR | | HALLAZGOS

Disefio sanitario del vehiculo.

(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
1.1 Decreto 2278/1982 Art. 365, 367,368,369 y 373. 12
Decreto 616 de 2006 Art.57, Art. 58 y Art. 59.
Resol. 2674/2013. Art. 29, Nim. 5y 9.

Resol. 2505/2004. Art. 4.) F
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresponde al 12% del total del acta
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR | HALLAZGOS | CRITICO

Condiciones de los utensilios.

(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
21| Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368. 12
Resolucién 2505 de 2004, Art. 4. Resol. 2674/2013.
Art. 29, NUm. 1y 5. Art. 9, Num. 1, 2.

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

de 2013.) [c]

CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta
3 [PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS | A | AR | HALLAZGOS CRITICO
Estado de salud.
31 (Resol. 2674/2013. Art. 11, NOm. 5. Art. 14, NGm. 13
12) I?
Reconocimiento Médico
3.2 4

(Resolucion 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1,

2,3,4) ]




Practicas higiénicas.

3.3 (Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1,2, | 13 [ 6,5 0
3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 13y 14. Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.) E

Educacién y Capacitacion

3.4 6| 3 0

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

36.) el

CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue cc al 36% del total del acta
SANEAMIENTO A [AR| | HALLAZGOS [ enieo

S

Limpieza del vehiculo.

4.1] 15(75] O

(Resolucion 2674/2013. Art. 29, Nim. 4y 5.)

[c]

CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresp al 15% del total del acta

(&)

REQUISITOS HIGIENICOS A |AR| | HALLAZGOS cRiTico

Condiciones de conservacion del producto.

5 1 (Decreto 2278/1982 Art. 368, 369, 373. 20 0
"“|Decreto 561 de 1984, Art. 89, 97, 98, 99.

Resol. 2674/2013. Art. 29, Nim. 6, 7, 8. Art. 30,

Paragrafo 1y 2.) '?

Empaque, Rotulado y vida Util.

(Decreto 561 de 1984, Art. 73.
52 Decreto 5109 de 2005. 5125 0
Resol. 2674/2013. Art. 19, Numeral 2. Art. 29, Nam.

1) [

CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresp al 25% del total del acta

% DE CUMPLIMIENTO CONCEPTO. Seleccione con una eqis (X) el concepto saniaro a it NIVEL DE CUMPLIMIENTO  |EN caso que uno o mas de los aspectos a|
evaluar sea identificado como critico Y]
FAVORABLE 90-100% calificado como Inaceptable (I), independiente

del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
CONCEPTO SANITARIO a emitir serd]
DESFAVORABLE y se procedera a aplicar la
MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
respectiva.

FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9%

DESFAVORABLE <59,9%

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

Sl

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy del
mes de del afio en la Ciudad de .

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendi6 la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacién de la visita.

FIRMA: FIRMA:
NOMBRE: NOMBRE:
CEDULA: CEDULA:
CARGO: CARGO:
INSTITUCION: INSTITUCION:

FIRMA: FIRMA:
NOMBRE: NOMBRE:
CEDULA: CEDULA:

CARGO: CARGO:




(IMA

INSTRUCTIVO DEL ACTA DE INSPECCION
SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO
PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE
ALIMENTOS

LOGO ETS

A: ACEPTABLE ; AR: ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO; I: INACEPTABLE.

ACEPTABLE Cuando cumple la totalidad de los requisitos descritos para el aspecto a evaluar
ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO Cuando cumple parcialmente los requisitos descritos para el aspecto a evaluar
INACEPTABLE Cuando no cumple ninguno de los requisitos descritos para el aspecto a evaluar

I. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1. DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE

Decreto 561 de 1984
Art. 98.
Decreto 2278/1982

y 373.
Decreto 616 de 2006
Art.57, Art. 58 y Art.

59.

Resol. 2674/2013.
Art. 29, N0m. 5y 9.
Resol. 2505/2004.
Art. 4.

1.1 Diseno El vehiculo esté fabricado con materiales inalterables, resistentes a la corrosiébn y permiten una facil
sanitario del limpieza y desinfeccion.
vehiculo.

Art. 365, 367,368,369

El disefio de la unidad de transporte es hermético y tiene aislamiento térmico revestido en su totalidad

para reducir la absorcién de calor en el caso de vehiculos que transportan productos refrigerados o
congelados.

El disefio de la unidad de transporte permite la evacuacion de las aguas de lavado, en caso de que la

unidad de transporte tenga orificios para drenaje, estos cuentan con un sistema de cerrado que lo aisle
del exterior.

No existe comunicacion entre la unidad de carga y la cabina del conductor.

Los vehiculos llevan en el exterior la leyenda de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente y al producto
que transporte.

2. EQUIPOS Y UTENS

ILIOS

los equipos y
utensilios

Decreto 561 de 1984,
Art. 98.
Decreto 2278/1982
Art. 366 y 368.
Resolucién 2505 de
2004, Art. 4. Resol.
2674/2013. Art. 29,
Nim. 1y 5. Art. 9,
Num. 1, 2.
Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012;
834y 835 de 2013.

2.1 Condiciones de

La unidad transportadora cuenta con recipientes, canastillas y/o implementos de acuerdo a la
normatividad sanitaria vigente para el tipo de producto transportado y son de material higiénico sanitario,

protegiendo el producto de la contaminacion y del contacto directo con el piso y otras superficies del
vehiculo.

Los recipientes, canastillas y/o implementos que entran en contacto con el producto son mantenidos de
forma que se evita la contaminacion del alimento, y son de fécil limpieza y desinfeccion.

Si el producto a transportar requiere alguna condicién especifica de temperatura de conservacion, el
vehiculo cuenta con un sistema adecuado que permite el monitoreo de temperatura.




3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1 Estado de
salud

Resol. 2674/2013.
Art. 11, NOm. 5. Art.

No se observa evidencia que quien manipula los productos transportados padece o es portador de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea, con probabilidad de contaminar los productos transportados, envases o embalaje que
contengan alimentos , superficies de equipos y utensilios con microorganismos patégenos.

14, Nam. 12.
El manipulador cuenta con los certificados médicos, en los cuales consta la aptitud de este para
3.2 manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de su
o realizacion.
Reconocimiento
Médico

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

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta 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.

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

3.3. Practicas
higiénicas

Resoluciéon
2674/2013, Articulo
14, Numerales 1, 2, 3,
4,5,6,7,8,9,10, 11,
13y 14. Articulo 36.
Articulo 35, Numeral
5y7.

Higiene personal: Los manipuladores de alimentos cumplen con las practicas higiénicas necesarias (no
consumen alimentos o bebidas, no fuman) durante el transporte y manipulacién de los alimentos, evitando
la contaminacion de los alimentos, superficies de contacto, envase y embalaje. Mantienen las ufias
cortas, limpias y sin esmalte.

Dotacion: Se cuenta con la dotaciéon y vestimenta de trabajo al personal manipulador acorde con la
actividad. La vestimenta es de color claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El calzado es
cerrado, de material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el manipulador mantiene el cabello
cubierto totalmente y usa tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacién del alimento, segun la
actividad que realiza. EI manipulador se retira las joyas, relojes u otros accesorios, durante la
manipulacién del alimento. Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben mantenerse
limpios y en buen estado.

Lavado de manos: En caso de observarse el descargue de productos, los manipuladores de alimentos se
lavan con agua y jabon desinfectante las manos y los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico
de las manos (lavado y desinfeccion).

3.4. Educacion y
Capacitacion

Resolucion
2674/2013, Articulos
12y 13. Articulo 36.

El manipulador recibe capacitacion continua y permanente acorde con la actividad que realiza.

El manipulador durante la entrevista demuestra conocimiento de temas relacionados con buenas
practicas de manufactura y practicas higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene
personal, Higiene del vehiculo, Prevencion de la contaminacion cruzada, Control de temperatura, entre
otros).

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos de la conservaciéon del producto transportado
gue estan bajo su responsabilidad y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia a través de las practicas de manipulacidn que éste realiza o a través de entrevistas.




4. SANEAMIENTO

Z.I Limpieza del

vehiculo.
La unidad de transporte es revisada previo al cargue de los alimentos o materias primas, asegurando que
Resolucion esta se encuentra en optimas condiciones de limpieza y desinfeccion.
2674/2013. Art. 29,
Nim.4v5

5. REQUISITOS HIGIE

NICOS

5.1 Condiciones de
conservacion del
producto.

Decreto 2278/1982
Art. 368, 369, 373.
Decreto 561 de 1984,
Art. 89, 97, 98, 99.
Resol. 2674/2013.
Art. 29, Nim. 6, 7, 8.
Art. 30, Paragrafo 1y

No transporta conjuntamente sustancias peligrosas que representen un riesgo de contaminaciéon del
producto.

En caso de transportar diferentes tipos de alimentos, estos se encuentran debidamente envasados y
protegidos de manera separada, de forma que se evita la contaminacion cruzada.

En caso de transportar carnes o productos carnicos comestibles no se transporta con otros tipos de
productos.

Los productos que requieren refrigeracion o congelacion son transportados a la temperatura exigida por la
normatividad sanitaria vigente y se llevan registros.

En el caso de vehiculos que transportan productos de la pesca y que no tengan los equipos necesarios
para garantizar temperaturas de refrigeracion, estos cuentan con capas de hielo alternas entre el
producto, la primera y Gltima capa deben ser de hielo.

2.
Los productos de la pesca congelados o glaseados, se transportan garantizando temperaturas inferiores a
- 18°C.
5.2 Empaque,
Rotulado y vida |El envase o embalaje se encuentra en buen estado, limpio y confiere proteccion adecuada al producto
atil. contra la contaminacion.

Decreto 561 de 1984,
Art. 73.
Decreto 5109 de
2005.

Resol. 2674/2013.
Art. 19, Numeral 2.
Art. 29, NOm. 1.

Los productos que lo requieran se encuentran rotulados de conformidad a la normatividad sanitaria
vigente, en buenas condiciones y dentro de su vida (til para su consumo.




