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1. Introduccion

Actualmente el desempleo cumple un papel muy importante para el desarrollo de este
proyecto investigativo ya que se esta presentando un crecimiento importante de la poblacion y a
la llegado masiva de poblacion venezolana a nuestro pais, y han obligado a tomar medidas
urgentes y buscar nuevas oportunidades laborales en ciudades diferentes a su lugar de origen, asi
mismo se ha visto reducida la capacidad de trabajo que las empresas pueden ofrecer para generar
empleo; esta situacion es observada a diario en Bogota con el alto flujo de personas ; sin
embargo, el interés por desarrollar este proyecto es explorar el mundo de la informalidad de
ventas ambulante informales y de indagar minuciosamente los cuidados que se deben tener en
cuenta para ejercer este ejercicio en la manipulacion de alimentos segun el Decreto 3075 de 1997

y la Resolucion 604 de 1993.



2. Resumen

La realizacion del diagndstico esta dirigido a la poblacion informal de ventas ambulantes que
manipulan productos alimenticios, en la localidad de Suba con mayor tréfico poblacional,
determinar si cumplen o no con los aspectos que rige la normatividad en las buenas précticas de
manufactura, segin el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993. A partir del
diagndstico se establecerd el nivel de cumplimiento, recomendaciones de cada uno de los
procesos para mitigar los riesgos en la salud publica de los consumidores. La investigacion estara
ligada a un estudio minucioso y estricto a través de la observacion y la aplicacién de encuestas y
entrevistas etc.

Palabras Claves

Buenas Précticas de Manufactura, control de calidad, Decreto 3075 de 1997, Resolucion 604
de 1993.

2. Abstract

The diagnosis is aimed at the informal population of street vendors who manipulate food
products, in the locality of Suba with greater population traffic, determine whether or not they
comply with the aspects that govern the normativity in good manufacturing practices, according
to decree 3075 of 1997 and Resolution 604 of 1993. Based on the diagnosis, the level of
compliance will be established, recommendations of each of the processes to mitigate public
health risks of consumers. The research will be linked to a thorough and strict study through
observation and the application of surveys and interviews, etc.
Keywords

Good manufacturing practices, quality control, decree 3075 of 1997, Resolution 604 of 1993



3. Planteamiento Del Problema

Segln el (DANE, 2018), la cuidad de Bogoté cont6 con una tasa de desempleo de
10,5%, (http://www.lapatria.com/nacional/manizales-entre-las-ciudades-con-mayor-tasa-de-
desempleo-durante-el-2018-431042), en la ultima encuesta realizada para el afio 2018, Muchas
personas tomen nuevas alternativas de supervivencia tales como las ventas informales o
ambulantes de alimentos, sin cumplir con los estandares de calidad y sanidad minimos,
generando una problematica de salud publica a nivel nacional. A pesar de que en Colombia
existe una legislacion sobre produccion y manipulacion de alimentos, desafortunadamente
algunos vendedores ambulantes de alimentos hacen caso omiso de este tipo de requerimientos,
siendo frecuente observar el consumo de alimentos en sitios sin ninguna clase de préacticas
higiénicas, lo que pone en riesgo la salud de los habitantes.
Dado lo anterior, y con el objetivo de diagnosticar la situacion de riesgo de Suba en Bogot4, es
importante preguntarse: ¢Estdn aplicando las BPM en los establecimientos ambulantes de
alimentos en Suba segun el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 19932, a partir de este
interrogante se tendra en cuenta los resultados estadisticos y se tomara estrategias comunicativas,
y auditivas basandose en planes de mitigacion y/o acciones correctivas a cada uno de los

propietarios evaluados.


http://www.lapatria.com/nacional/manizales-entre-las-ciudades-con-mayor-tasa-de-desempleo-durante-el-2018-431042
http://www.lapatria.com/nacional/manizales-entre-las-ciudades-con-mayor-tasa-de-desempleo-durante-el-2018-431042

4. Justificacion

La venta de alimentos en la via publica constituye un fendmeno relevante en el que se
involucran factores importantes de la salud publica, pues afecta directamente al consumidor, sin
embargo se debe considerar que es un trabajo informal y no cuenta con controles de sanidad por
medio de las entidades competentes para su calidad.

De acuerdo a los capitulos 11, 111, IV y V del Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de
1993 en donde se relacionan las consideraciones pertinentes para esta investigacion, es
importante evidenciar como se esta realizando la manipulacion de los productos que se venden
en la localidad de Suba, de manera que se determine si se cumple la normatividad vigente

establecida.

“Lo que lleva a esta investigacion es diagnosticar las causas primordiales que conllevan a realizar estas

actividades informales constituyendo un malestar general a la comunidad que la consumen, tal como la
invasion de espacio publico quien lo evalla es la entidad IPES que es el producto de la transformacion del
Fondo de Ventas Populares (FVP) con el objetivo de definir, disefiar y ejecutar programas, en concordancia
con los planes de desarrollo y las politicas trazadas por el Gobierno Distrital, dirigidos a otorgar alternativas
para los sectores de la economia informal, a través de la formacién de capital humano, el acceso al crédito,
la insercién en los mercados de bienes y servicios y la reubicacion de las actividades comerciales o de

servicios(Alcaldia Mayor de Bogota D.C, 2012), sin embargo las medidas tomadas han resultado

insuficientes para atender toda la poblacion vendedora informal .

Durante el proceso académico de la universidad Nacional Abierta y a Distancia (Unad),
dentro del programa académico Tecnologia en Logistica Industrial, hemos implementado
herramientas en donde me permite construir situaciones vivenciales y plasmarla a traves

de investigaciones solidas, siendo capaz de dar diagndésticos acertados en diferentes



situaciones, en donde podré determinar parametros en salud ocupacional e higiene y
seguridad industrial, factores que se estudiaran mas adelante en este diagnostico,

manifestando el cumplimiento al Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993.



5. Objetivos

5.1 General

Diagnosticar el incumplimiento al Decreto 3075 de 1997 junto con la Resolucion 604
de 1993 e investigar los procesos de implementacion de control de calidad en los
establecimientos de ventas informales o ambulantes de alimentos en la localidad de

suba.

5.2 Especificos

Identificar el lugar y evaluar los factores del buen uso de la norma y velar que se
cumplan con cabalidad cada uno de sus procesos bajo el Decreto 3075 de 1997 junto
con la Resolucion 604 de 1993, mediante el desarrollo de herramientas de
investigacion en la poblacion de vendedores ambulantes en la localidad de suba.
Caracterizar la poblacion de vendedores ambulantes de alimentos en la localidad de
suba, Bogota.

Identificar el cumplimiento al Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993 en
los establecimientos de ventas informales o ambulantes de alimentos en la localidad de
suba, a través de la realizacién de encuestas, reportes fotograficos o en su defecto de
videos.

Comparar los resultados presentados entre establecimientos respecto a su nivel de
cumplimiento del Decreto 3075 de 1997 junto con la Resolucion 604 de 1993 en los
establecimientos de ventas informales o ambulantes de alimentos en la localidad de

suba.



e Proponer recomendaciones o planes de mitigacion, mejoras y/o acciones correctivas a
los propietarios de cada uno de los puestos, capacitando a través de estrategias
comunicativas, y auditivas basandose en el Decreto 3075 de 1997, en donde involucre

las buenas préacticas de manufactura.



6. Marco Teorico y Conceptual
6.1 Condiciones Sanitarias Y Regimenes de las Buenas Practicas De Manufactura

6.1.2 Marco Referencial

“En Colombia, las buenas practicas de manufactura (BPM) para alimentos estan reguladas por el
Decreto 3075 de 1997 y vigiladas por el instituto nacional de vigilancia de medicamentos y
alimentos (INVIMA).

El Decreto 3075 de 1997 fue elaborado por el Ministerio de Salud (hoy Ministerio de Proteccién
Social) que reglament6 la implementacion de directrices destinadas a la elaboracion inocua de
los alimentos, con el objetivo de proteger la salud de los consumidores (Ministerio de salud y
Proteccion Social, 1997).

El INVIMA es la institucion oficial de vigilancia y control, de carécter técnico-cientifico, que
trabaja en la proteccién de la salud individual y colectiva de los colombianos, mediante la
aplicacion de las normas sanitarias como: Decretos y Resoluciones para alimentos,
medicamentos, cosméticos, productos de aseo, bebidas alcohdlicas, dispositivos médicos,
homeopaéticos, entre otros (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2012).

6.2 Campo De Aplicacion
A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y utensilios
y el personal manipulador de alimentos.

Es aqui en este numeral donde nos basaremos para el diagndstico, como fuente de estudio y
analisis de investigacion en las ventas informales.

e A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos en el territorio

nacional.



e A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan,
exporten o importen, para el consumo humano.

e A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los
alimentos y materias primas para alimentos.

6.2.1 Edificacion E Instalaciones

La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen higiénicamente desde
la llegada de la materia prima hasta obtener el producto terminado, dentro de los componentes
necesarios en edificacion e instalaciones estan.
6.2.2 Localizacion Y Accesos
Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion del alimento.
6.2.3 Disefio Y Construccion
La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién, que impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como
del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.
6.2.4 Abastecimiento De Agua
El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes establecidas
por la reglamentacién correspondiente del Ministerio de Salud.
6.2.5 Disposicion De Residuos Liquidos
Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la disposicion

de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.
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6.2.6 Disposicion De Residuos Sélidos
Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion vy
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.
6.2.7 Instalaciones Sanitarias
Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios sanitarios
y vestideros, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de elaboracion y
suficientemente dotados para facilitar la higiene del personal.
6.2.8 Equipos Y Utensilios
Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion, de alimentos
dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la
méaxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso
previsto.
6.2.9 Condiciones De Instalacion Y Funcionamiento
Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia ldgica del proceso tecnologico,
desde la recepcidn de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y embalaje del
producto terminado.
6.3 Personal Manipulador De Alimentos

6.3.1 Estado de salud
El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de

desempefiar esta funcion.
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6.3.2 Educacion y capacitacion
Todas las personas que han de realizar actividades de manipulaciéon de alimentos deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la
manipulacion de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que
se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos.
6.3.3 Practicas higiénicas y medicas de proteccién
Toda persona mientras trabaja directamente en la manipulacién o elaboracion de alimentos, debe
adoptar las précticas higiénicas y medidas de proteccion.
6.3.4 Requisitos higiénicos de fabricacion
Todas las materias primas y demas insumos para la fabricacion asi como las actividades de
fabricacion, preparacion y procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los
requisitos descritos en este capitulo, para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento. Las
materias primas e insumos para alimentos cumpliran con:
e Recepcion de materias primas debe en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos.
e Materias primas e insumos deben inspeccionados, previo al uso, clasificados y sometidos
a andlisis de laboratorio cuando asi se requiera.
e Materias primas sometidas a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser
requerido y a la des-contaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del

proceso.
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Materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismaos.

Materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas de
proceso, deberdn almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y
alteracion.

Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, evitando peligros de contaminacién para los alimentos.

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se

destinan a elaboracion o envasado del producto final.

6.3.5 Envases.

Los envases y recipientes utilizados para manipular las materias primas o los productos

terminados deberan reunir los siguientes requisitos:

Estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el alimento y
cumplir con las reglamentaciones del Ministerio de Salud. EI material del envase debera
ser adecuado y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacion.

No deben haber sido utilizados previamente para algin fin diferente que pudiese
ocasionar la contaminacion del alimento a contener.

Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen estado, limpios
y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurriran bien antes de ser usados.
Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén siendo

utilizados en la fabricacion.
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Durante el proceso académico de la universidad Nacional Abierta y a Distancia (Unad), dentro
del programa académico Tecnologia en Logistica Industrial, la siguiente normatividad basado en
el conocimiento del curso de salud ocupacional, higiene y seguridad industrial, para ello, nos
centramos en aplicacion de la siguiente norma bajo el Decreto3075 DE 1997.

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones; (se

toma como referencia el Titulo | del articulo 1, 3, 5,6, Titulo Il del articulo 7, 8, 9,10, 11, 12,13,

14, 15, 18, 19, 20, 21,28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37,38, 39, Y 40), junto con la resolucion
604 de 1993 (Febrero 12) “resuelve aplicar parcialmente el titulo V de la Ley 9* de 1979, en
cuanto a las condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la via publica”, de la siguiente
manera dentro del articulo 1, 2, 3, 4,5,6,7,8, 9,10,11,12, 13,14, 15,16, 17,18,19,20,21,22,

23,24,25,26,27,28,29, 30,31,32, 33,34,35,37,38,39,40, 41,42,43,44, 45,46,y 47.
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7. Marco Espacial

Se encuentra ubicada al noroccidente de la ciudad y es la cuarta localidad mas extensa de la
capital, con 10.056 hectareas después de Sumapaz, Usme y Ciudad Bolivar, respectivamente. Su
suelo urbano comprende 6.271 hectéreas de las cuales 559 son protegidas; el suelo rural
comprende 3.785 hectareas de las cuales 910 corresponden a suelo de proteccion rural; el suelo
de expansion es de 874 ha. Limita al Norte con el municipio de Chia; al Sur con la localidad de
Engativa; al Oriente con la localidad de Usaquén y al Occidente con el municipio de Cota.

Tiene aproximadamente 1'200,000 habitantes y esta compuesta por 12 UPZ: La Academia,
Guaymaral, San José de Bavaria, Britalia, EI Prado, La Alambra, Casa Blanca Suba, Niza, La
Floresta, Suba, EI Rincén y Tibabuyes y 1 UPR Chorrillos.

A través del Plan Zonal del Norte se proyecta la edificacion de viviendas para
aproximadamente 200.000 nuevos pobladores en el area de influencia del plan, del cual hacen
parte tres UPZ de Suba (Guaymaral, La Academia y una parte de San José de Bavaria). Sus areas
de proteccion ascienden al 17,5% de la superficie total de Suba (1.749.77 hectéreas).

Se encuentra clasificada de la siguiente manera.

Area por UPZ de la localidad de Suba
UPZ SUPERFICIE, SUPERFICIE,%

(Hectareas) ha.

2- La Academia 672,1

10,72
3- Guymaral 453,6 7,23
17- San José De 4383
Bavaria 6,99

18- Britalia 328,7 5,24



19- Prado 433,4 6,91

20- La alhambra 284,8 4,54
23- Casa Blanca Suba  420,5 6,71
24- Niza 756,6 12,07
25- La Floresta 393,5 6,28
27- Suba 652,9 10,41
28- El Rincon 710,1 11,32
71- Tibabuyes 726,4 11,58
Total Suba 6270,9 100%

Fuente: SDP, 2012. Elaboracion UAECD, Bogota D.C, 2017

7.1 Marco Temporal
El tiempo estimado para la formulacion del proyecto se realiza con un tiempo estimado de 6

meses de la siguiente manera de acuerdo al siguiente cronograma establecido asi:
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ACTIVIDAD

MES 1

MES 2

MES 3

MES 4

MES 5

MES 6

Identificacion y
caracterizacion de la
poblacién a estudiar

Creacion de herramientas de
informacién e instrumentos
para la recolecciobn de
informacion

Recoleccién de la informacion

Andlisis de resultados

Construccioén de la matriz de
comparacion

Redaccion de conclusiones y
recomendaciones

Fuente: Propias del autor, 2019, Cronograma de actividad




8. Diagnostico De la Localidad

8.1 Mapeo De La Localidad

LOCALIDAD 10 ENGATIVA

LOCALIDAD 01 USAQUEN

Fuente: Tomada de la alcaldia local de Suba, Bogota 2018

17
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9. Anélisis Del Entorno General De La Localidad

La localidad de Suba esta ubicada en el norte de Bogota; representa el 11,7% del area total de
la ciudad. Es la tercera localidad en extension territorial con (10.056 hectareas, ha). Posee 3.338
ha. de suelo rural con un total de 259 barrios, esta localidad son predominantemente
residenciales, siendo Britalia, El Prado y la Alhambra de tipo residencial consolidado, San José
de Bavaria, Niza y La Floresta de tipo residencial cualificado, La Academia, Guaymaral y Casa
Blanca Suba son tipo desarrollo y Suba, EI Rincén y Tibabuyes de tipo urbanizacion incompleta
“Alcaldia Mayor de Bogota, 20177, para este diagnostico investigativo se trabajaran los barrios
donde se encuentra mayor trafico de vendedores ambulantes informales, ya que este tipo de
actividad se concentran en centros comerciales, alto trafico de peatones, y comercial tales como
El Rincon, zona comercial Centro Suba, Plaza imperial, Subazar, La Gaitana, Compartir, Villa
Maria, Sabana De Tibabuyes, Lagos De Suba, Corinto, Costa Azul, Bilbao, Toscana, Santa

Cecilia, y San Pedro.



10. Perspectiva Financiera

Se considerd un presupuesto clasificado de la siguiente manera:

19

1. RECURSOS NECESARIO

RECURSO DESCRIPCION PRESUPUESTO
Equipo Humano Lider del proyecto $6.000.000
Equipos y Software Camara Fotografica, Computador, memorias $250.000

UBS. *
Viajes y Salidas de $500.000
Buses urbanos, Taxi, Transmilenio.
Campo
Materiales y Fichas bibliogréficas, lapiz, esferos, cuaderno $50.000
suministros de apuntes.
Bibliografia Dane, alcaldia de la localidad de suba, y $0
fuentes de informacion via internet.
TOTAL $ 6.800.000 *

*Valor aproximado total —se discrimina cadmara fotografica y computador ya que dispongo del equipo mencionado.

Fuente: Propias del autor, 2019, Cronograma de actividad.
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11. Resultados

A continuacion se evidenciara los resultados obtenidos a partir, de la investigacion del
diagndstico en la localidad de suba a cerca de las ventas ambulantes informales con mayor
trafico poblacional en el comercio ilegal.

Se consolidd datos tantos de los vendedores y compradores observando si cumplen con los
requerimientos que establecen las entidades competentes para la manipulacion de alimentos ya
sean terminados o semielaborados segun el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993, a
partir de esa informacion recopilada se estudiara los resultados por medio de gréaficos y una
matriz comparativa, dando una recomendaciéon verbal a los vendedores de como podria ayudar
para cumplir con la norma aplicada en el estudio en sus labores diarias.

Las encuestas son tituladas “Condiciones Sanitarias Del Establecimientos”- Encuesta dirigida
a los propietarios, (se anexa enlace para su participacion)", y “Condiciones Sanitarias Del
Establecimientos”- Encuesta dirigida a los compradores, (se anexa enlace para su participacion)".

Las muestras estadisticas a los propietarios o vendedores informales son de 138 con 20
preguntas previamente elaboradas basadas en el manual de las BPM con las normas estudiadas, y
14 preguntas a los compradores basdndose en la observacién de cémo se estdn manipulando los
productos que van a consumir, con una muestra de 120; a continuacion, se daran a conocer de la

siguiente manera.
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11.1 Condiciones Sanitarias del Establecimiento — Encuesta Dirigida a Compradores

60

50

40
30
20
10

0

28 De Junio De 16 DelJulio De 25 DelJulio De 2 De Agosto De 11 De Agosto De
2019 2019 2019 2019 2019

Fuente: Elaboracion Propia

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad Nacional
Abierta y a Distancia “UNAD” como proyecto aplicado, no seran distribuidos o divulgados a
entidades en relacion al estudio, ni perjudicara su integridad, sus datos estaran protegidos segun

Habeas Data, ley 1581 del 2012.

120 responses

C B
@ Mo

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

Segun su observacion, por favor responder las siguientes preguntas de acuerdo a su

experiencia de comprar en establecimientos de ventas ambulantes, en caso que no sea asi, por
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referencia de otras personas, de escala del 1 hasta 5, dentro de las siguientes variables: 5 Si
cumple totalmente todas las condiciones, 4 cumple moderadamente, 3 Parcialmente la cumple, 2

cumple al menos una condicion y 1 No cumple ninguna condicién en su totalidad.”

1. ¢Los establecimientos son los méas adecuados como (pisos, paredes, techos) libres de

contaminacion, buen estado, y sin ningun tipo de agentes contaminantes; que ejercen para

la elaboracion de sus productos?

o Rk —

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacién, 2019

2 ¢En la elaboracion de los productos utilizan los utensilios adecuados para cada labor

(cucharones, pinzas, recipientes, tazas, etc.) en buen estado y limpia?



5
7 (5.8%)

LN BN N
Mo 3 R —

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

3. ¢Consideran que las instalaciones son las mas adecuadas para el ejercicio que estan

ejecutando?

L N NN N
Nods k) —

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

4. ¢Los establecimientos cumplen con los mas minimos requisitos de limpieza, e higiene

para la elaboracion de sus productos?

23
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120 responses

o000 ®
L

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

5. ¢El personal que laboran en estos establecimientos cumplan con una vestimenta adecuada

(de cierres, cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros que permita

visualizar facilmente su limpieza) como lo exige las entidades de sanidad?

nnnnnnnnn

(N BN N
L A

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

6. ¢Considera usted que el personal que manipula los alimentos utiliza desinfectante para

manos, para cada inicio y/o finalizacion de sus labores?



L N N N
[ T R

Fuente: Elaboracién Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

7. ¢El personal mantiene el cabello recogido con una malla o una cofia para proteger los

alimentos que venden o elaboran, ufias libres de esmaltes y limpias?

120 responses

L N NN N
o= 0 R =

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

8. ¢El personal utilizan algln tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u otros

accesorios que impida las labores de elaboracion de sus productos y que pueda causar

algun accidente laboral?

25



L N NN N
L R

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

9. ¢Cuando consumen los alimentos se encuentran en buen estado y se evidencia que hubo
buena refrigeracion y/o congelacion en sus productos?

120 responses

AR

X NN N
o=

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

10. ¢Mantienen un sitio con recipientes adecuados para residuos sélidos donde se evidencie

su debida clasificacion de una manera correcta?

26



L X BN N
[

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

11. ¢ Los establecimientos cuenta con agua potable para la elaboracion de sus productos y

lavado de los mismos?

120 responses

X NN R
[ R

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

12. ¢ Los establecimientos cuentan con equipos necesarios para la conservacion como neveras

y congeladores de sus productos?

27



L N NN N
L T A

Fuente: Elaboracién Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

13. ¢Cuéndo compra hamburguesas, burritos, sandwiches, etc. u otros productos que tenga

ingredientes como hortalizas, verduras, carnes, y productos hidrobiol6gicos utiliza agua

potable corriente para lavar sus materias primas?

101 FRSRAT S A
120 responses

L N NN N
L B e

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

14. ;Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las ventas que no

interactle directamente con la manipulacién de los alimentos?

28
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120 responses

@
&2
83
9
®:

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

11.2 Condiciones Sanitarias del Establecimiento — Encuesta Dirigida a Los Propietarios

30

25

20

. A

10

0
23 De 13 De 26 De 27 De 30De 2De 3 De 5 De 6De 10De 23De 24De 25De
Junio  Julio  Julio  Julio Julio Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto
2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019 2019

Fuente: Elaboracion Propia

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad Nacional
Abierta y a Distancia “UNAD” como proyecto aplicado, no seran distribuidos o divulgados a
entidades en relacién al estudio, ni perjudicara su integridad ni la actividad que ejerce en la via
publica afectando su condicion econdmica, sus datos estaran protegidos segiin Habeas Data, ley

1581 del 2012.
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® si
@ No

Fuente: Elaboracién Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES ESPECIFICAS EQUIPOS Y UTENSILIOS
1. ¢ Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos estan fabricados con

materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi mismo los agentes de limpieza y desinfeccion?

o
®:
7 (5.1%) @3
o
®:

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

2. ¢Maneja materiales tales como plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro material que

perjudica la salud de los consumidores?



138 responses

@1
®:
o3
[ ¥}
@5

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019
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3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con las especificaciones minimas para su desmontaje y

facil acceso a la limpieza?

138 responses

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

4. ;Cuentan con instalaciones necesarias para el funcionamiento de los equipos, y estan

ubicadas de acuerdo al proceso que realiza?

o1
®:
®:
&4
®:



138 responses

@1
®:
o3
[ ¥}
®:

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES DE PROTECCION Y PRACTICAS HIGIENICAS

5. ¢Mantiene una esmerada limpieza e higiene personal con el fin de evitar agentes

contaminantes que perjudique los alimentos que estan en venta? segin observacion.

6 ¢ El personal del establecimiento cuenta con la vestimenta reglamentada de cierres,

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

91
®:
®:
@4
o5
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cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros que permita visualizar facilmente

su limpieza?



138 responses

@1
®:
®:
[
@5

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019
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7. ¢Utiliza un desinfectante en el lugar de trabajo, o un detergente neutro para el lavado de las

manos, cada vez que inicia o termina un proceso de la elaboracién de sus productos?

138 responses

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

8. ¢ Mantiene adecuadamente el cabello recogido y cubierto totalmente mediante una malla,

las ufias cortas, limpias y sin esmalte?

91
®:
@3
[ !
@95
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@1
®:
@3
94
@5

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacién, 2019

9. Cuenta con algun tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u otros accesorios que

impida las labores de elaboracion de sus productos que pueda causar algin accidente laboral.

[
@2
[ J
[
@5

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

10. ¢ Los productos fabricados o elaborados cuenta con un sistema de almacenamiento de

refrigeracion, sin perjudicar la cadena de frio, afectando la calidad de los mismos?



91
®:
[ ]
[ !
[

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

11. ;Cuenta con servicios sanitarios para el personal que laboran en el establecimiento,

debidamente dotados y separados en el area de venta o elaboracién de sus alimentos?

@1
[
o3
13.8% @4
®:

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

12. ;El establecimiento cumpla con un programa de control de desechos so6lidos adecuado,

clasificandolo de una manera correcta?



@1
®:
o3
@4
[ B

Fuente: Elaboracién Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

13. ¢El establecimiento maneja agua potable, para el lavado de utensilios, elaboracion y/o

preparacion de alimento?

138 responses

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

@91
®:
o3
[ J!
@
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

14. ; Implementa controles de rotacion de entradas y salidas de los productos, para que los

productos no pierdan sus propiedades propias, y reducir la acumulacion —produccién de

microorganismos?



o1
®:
o3
[
@95

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

15. ¢ Cuenta con transporte adecuado en donde se lleve un control meticuloso de la
temperatura cumpliendo con la regulacion de rige las entidades de sanidad, permitiendo que los
productos no pierdan las propiedades de refrigeracion o congelacion, durante el traslado del
punto de almacenamiento hasta este punto origen?

138 rezponses
@
9?2
@3

[
[ 13

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

16. ¢Dispone de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y congeladores

adecuados la conservacion, tales como carnes, lacteos, alimentos semielaborados y elaborados?

37



138 responses

91
®:
®:
[
@95

3 (5.8%)

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

17.*¢ Utiliza agua potable corriente para lavar sus materias primas tales como hortalizas,
verduras, carnes, y productos hidrobiolégicos?

138 responses

@91
®:
o3
[ J!
@

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

18. ¢ Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las ventas que no

interactle directamente con la manipulacién de los alimentos?



138 responses

@1
®:
o3
[ X!
@5

6 (4.3%)

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

PREGUNTAS ABIERTAS
19. ¢ Cuenta con el curso de manipulacion de alimentos?
138 responses
@ Si

@ Mo

@ Esta desactualizado

Fuente: Elaboracidn Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

20. ¢Hace cuanto que realizo el curso de manipulacion de alimentos?

39
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@ 1 Mes

® 3 Meses

O 5 Meses

@ Mas de un afo

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

*Cumple para aquellos propietarios de los establecimientos que elaboren o fabriquen
alimentos con las materias primas mencionadas tales como hamburguesas, burritos, sandwiches,

etc.—

Muchas gracias por su disposicion para esta encuesta de tipo proyecto aplicado y de aportar

para que sus negocios crecen y de mejorar cada uno de sus procesos a los que trabajan, Buen dia.
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12. MATRIZ COMPARATIVA

MATRIZ COMPARATIVA

PREGUNTAS FORMULADAS

RESULTADOS

COMPRADORES ‘ PROPIETARIOS

Condiciones Especificas Equipos Y Utensilios

1. éLos equipos y utensilios empleados en el
manejo de alimentos estdn fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi
mismo los agentes de limpieza y desinfeccion?

2. éManeja materiales tales como plomo,
cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro material
gue perjudica la salud de los consumidores?

3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con las
especificaciones minimas para su desmontaje y
facil acceso a la limpieza?

4. ;Cuentan con instalaciones necesarias para el
funcionamiento de los equipos, y estan ubicadas
de acuerdo al proceso que realiza?

5. ¢(Mantiene una esmerada limpieza e higiene
personal con el fin de evitar agentes
contaminantes que perjudique los alimentos que
estan en venta?; segin observacion.
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6. El personal del establecimiento cuenta con la
vestimenta reglamentada de cierres, cremalleras,
sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros
que permita visualizar facilmente su limpieza.

7. ¢Utiliza un desinfectante en el lugar de
trabajo, 0 un detergente neutro para el lavado de
las manos, cada vez que inicia 0 termina un
proceso de la elaboracion de sus productos?

8. ¢Mantiene adecuadamente el cabello recogido
y cubierto totalmente mediante una malla, las
ufias cortas, limpias y sin esmalte?

9. Cuenta con algun tipo de accesorios tales
como anillos, aretes, joyas u otros accesorios que
impida las labores de elaboracion de sus
productos que pueda causar algin accidente
laboral.

10. Los productos fabricados o elaborados
cuenta con un sistema de almacenamiento de
refrigeracion, sin perjudicar la cadena de frio,
afectando la calidad de los mismos.




11. ¢(Cuenta con servicios sanitarios para el
personal que laboran en el establecimiento,
debidamente dotados y separados en el area de
venta o elaboracion de sus alimentos?

12. ¢(El establecimiento cumpla con un programa
de control de desechos solidos adecuado,
clasificandolo de una manera correcta?

13. ¢El establecimiento maneja agua potable,
para el lavado de utensilios, elaboracion y/o
preparacion de alimento?

14. Implementa controles de rotacion de entradas
y salidas de los productos, para que los
productos no pierdan sus propiedades propias, y
reducir la acumulacion —produccion de
microorganismos.

15. ¢ Cuenta con transporte adecuado en donde se
lleve un control meticuloso de la temperatura
cumpliendo con la regulacion de rige las
entidades de sanidad, permitiendo que los
productos no pierdan las propiedades de
refrigeracion o congelacion, durante el traslado
del punto de almacenamiento hasta este punto
origen?
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16. ¢Dispone de los equipos necesarios para la
conservacion, como neveras Yy congeladores
adecuados la conservacion, tales como carnes,
lacteos, alimentos semielaborados y elaborados?

“

1
8 (5.8%)

P

17.*¢ Utiliza agua potable corriente para lavar
sus materias primas tales como hortalizas,
verduras, carnes, y productos hidrobioldgicos?

18. ¢(Cuenta con personal que se encargue del
dinero producido por las ventas que no interactie
directamente con la manipulacion de los
alimentos?

1
6 (4.3%)

19. ¢ Cuenta con el curso de manipulacion de
alimentos?

20. ¢Hace cuanto que realizo el curso de
manipulacion de alimentos?

-Fuente: Propias del autor, 2019, Matriz Comparativa resultados de la encuesta.
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12.1 Analisis Grafica Compradores VS Propietarios

Se realizara un analisis grafico de los resultados obtenidos en la investigacion realizada en

ventas informales de ventas ambulantes en los sectores de Suba con mayor trafico poblacional

que ejercen esta actividad. Se confrontara aquellas preguntas similares que se formularon en las

encuestas tantos compradores y propietarias de estos puestos ambulantes.

Por favor responder con la mayor sinceridad las siguientes preguntas de escala del 1

hasta 5, dentro de las siguientes variables: 5 Si cumple totalmente todas las condiciones, 4

cumple moderadamente, 3 Parcialmente la cumple, 2 cumple al menos una condiciony 1

No cumple ninguna condicion en su totalidad.”

Preguntas

Compradores

Propietarios

5. ¢Mantiene una esmerada
limpieza e higiene personal
con el fin de evitar agentes
contaminantes que perjudique
los alimentos que estan en

venta?; segun observacion.

Como se puede observar el
27,5%, cumple al menos una
condicion y el 15% cumple
condiciones

todas en su

totalidad.

Como se puede observar el
25,4% cumple
moderadamente esta
condiciéon y el 8,7% cumple
todas las condiciones en su

totalidad.

6. El personal del
establecimiento cuenta con la
vestimenta reglamentada de
cierres,  cremalleras,  sin
bolsillos, guantes, tapabocas
de colores claros que permita

visualizar  facilmente su

Como se puede observar el
28,3%, cumple
moderadamente esta
condicion y el 12, 5% cumple
todas las condiciones en su

totalidad.

Como se puede observar
contamos con un empate de
26,1%, cumple
moderadamente esta
condicion con 26,1% cumple
al menos una condicion y el

8% no cumple con ninguna




46

limpieza.

condicién en su totalidad.

7. ¢Utiliza un desinfectante
en el lugar de trabajo, o un
detergente neutro para el
lavado de las manos, cada vez
que inicia o termina un
proceso de la elaboracion de

sus productos?

Como se puede observar el
25% cumple parcialmente las
condiciones y el 15% cumple
todas las condiciones en su

totalidad.

Como se puede observar el
31,2 % cumple
moderadamente esta
condicion y el 10, 9% cumple
todas las condiciones en su

totalidad.

8. ¢ Mantiene adecuadamente
el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante una
malla, las ufias cortas, limpias

y sin esmalte?

Como se puede observar el
27,5 % cumple al menos una
condicién y 10% cumple en
su totalidad con todas las

condiciones.

Como se puede observar el
27,5 % cumple
moderadamente esta
condicion y el 9,4% no
cumple con ninguna

condicion en su totalidad.

9. Cuenta con algun tipo de
accesorios tales como anillos,
aretes, joyas u otros
accesorios que impida las
labores de elaboracién de sus
productos que pueda causar

algin accidente laboral.

Como se puede observar el
36,7 % cumple al menos una
condicion y 11,7% cumple en
su totalidad con todas las

condiciones.

Como se puede observar el
27,5 % al menos una
condiciones y 13,8% no
cumple ninguna condicién en

su totalidad.

10. Los productos fabricados

o elaborados cuenta con un

Como se puede observar el

28,3 % cumple al menos una

Como se puede observar el

32,6 % cumple
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sistema de almacenamiento
de refrigeracion, sin
perjudicar la cadena de frio,
afectando la calidad de los

mismos.

condicion y 13,3% cumple en

parcialmente las condiciones.

moderadamente las
condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

12. (El establecimiento

cumpla con un programa de
control de desechos solidos
adecuado, clasificandolo de

una manera correcta?

Como se puede observar el
24,2 % cumple
moderadamente las
condiciones y 10,8% cumple
en su totalidad con todas las

condiciones.

Como se puede observar el
35,5 % cumple
moderadamente las
condiciones y 10,1% no
cumple ninguna de las

condiciones.

13. ¢ El establecimiento
maneja agua potable, para el
lavado de utensilios,
elaboracidn y/o preparacién

de alimento?

Como se puede observar el
24,2 % cumple al menos una
condicion y 12,5% no cumple

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
29% cumple parcialmente las
condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

16. ¢ Dispone de los equipos
necesarios para la
conservacién, como neveras y
congeladores adecuados la
conservacion, tales como
carnes, lacteos, alimentos

semielaborados y elaborados?

Como se puede observar el
27,5 % cumple al menos una
condicién y 10,8% no cumple

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
29,7 % cumple
moderadamente las
condiciones y 5,8% no
cumple ninguna de las

condiciones.




48

17.*¢ Utiliza agua potable
corriente para lavar sus
materias primas tales como
hortalizas, verduras, carnes, y

productos hidrobiol6gicos?

Como se puede observar el
28,3 % cumple al menos una
condicion y 15% no cumple

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
30,4 % cumple parcialmente
las condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

18. ¢ Cuenta con personal que
se encargue del dinero
producido por las ventas que
no interactle directamente
con la manipulacion de los

alimentos?

Como se puede observar el
24,2 % cumple parcialmente
las condiciones y 11,7%
cumple en su totalidad con

todas las condiciones.

Como se puede observar el
30,4 cumple moderadamente
las condiciones y 4,3% no
cumple ninguna de las

condiciones.

— Fuente: Propias del autor, 2019, Analisis grafica

No se tuvo en cuenta algunas preguntas que se realizaron a los propietarios de las ventas

informales ya que las condiciones no son propias de los mismas y que los consumidos no tienen

la percepcion de observacion para responderlas a continuacion analizaremos los resultados.

1. éLos equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos estan fabricados con

materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi mismo los agentes de limpieza y desinfeccion?

Como se puede observar el 34,8 % cumple al menos una condicién y 5,1% cumple en su

totalidad con todas las condiciones.

2. ¢Maneja materiales tales como plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro material que

perjudica la salud de los consumidores?
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Como se puede observar el 30,4 % cumple moderadamente las condiciones y 11,6% no
cumple ninguna de las condiciones.
3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con las especificaciones minimas para su desmontaje y
facil acceso a la limpieza?
Como se puede observar contamos con un empate de 26,8%, cumple moderadamente las
condiciones con 26,8% cumple al menos una condicion y el 12,3% no cumple con ninguna
condicion en su totalidad.
4. ¢Cuentan con instalaciones necesarias para el funcionamiento de los equipos, y estan ubicadas
de acuerdo al proceso que realiza?
Como se puede observar el 26,1%, cumple al menos una condicion y el 8,7% cumple en su
totalidad con todas las condiciones.
11. ¢ Cuenta con servicios sanitarios para el personal que laboran en el establecimiento,
debidamente dotados y separados en el area de venta o elaboracién de sus alimentos?
Como se puede observar el 29%, cumple moderadamente las condiciones y el 7,2% no
cumple con ninguna condicion en su totalidad.
14. Implementa controles de rotacion de entradas y salidas de los productos, para que los
productos no pierdan sus propiedades propias, y reducir la acumulacion —produccién de
microorganismaos.
Como se puede observar el 32,6%, cumple al menos una condicion y el 7,2% cumple en su
totalidad con todas las condiciones.
3. ¢Cuenta con transporte adecuado en donde se lleve un control meticuloso de la temperatura

cumpliendo con la regulacion de rige las entidades de sanidad, permitiendo que los productos
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no pierdan las propiedades de refrigeracion o congelacion, durante el traslado del punto de
almacenamiento hasta este punto origen?
Como se puede observar el 30,4%, cumple al menos una condicion y el 7,2% cumple en su
totalidad con todas las condiciones.
19. ¢Cuenta con el curso de manipulacion de alimentos?
Como se puede observar el 44,9% no cuentan con el curso de manipulacion de alimentos, el 28,3
han realizado el curso y el 26,8 lo tienen desactualizado.
20. ¢Hace cuanto que realizo el curso de manipulacion de alimentos?
Como se puede observar el 29,7% hace 5 meses realizo el curso, el 26,8%, hace un mes, el

24,6%, lo realizo hace 3 meses y 18,8% mas de un afio.
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13. Recomendaciones y Conclusiones
13.1 Recomendaciones

Durante el desarrollo de la investigacion se realizé un plan de mitigacion donde se dieron
mejoras de los resultados obtenido de manera general de las encuestas que se realizaron a los
propietarios y a los consumidores de estos productos, a partir de alli se capacit6 a través de
estrategias comunicativas y auditivas de manera individual basdndose en el Decreto 3075 de
1997 y la Resolucion 604 de 1993 involucrando las buenas précticas de manufactura. En esta
investigacion se absorbi6 los conocimientos y las experiencias que se diagnosticé durante el
desarrollo de esta actividad investigativa.

Se detectaron que los propietarios de los puestos de ventas informales, la mayoria desconocen
los requerimientos minimos de usos y cuidados en la elaboracion y/o fabricacion de los
alimentos y dar una excelente calidad a los consumidores, de igual manera logran hacerlo de
consideracion propia como es evidenciado en los anexos fotogréficos que se vera més adelante.

Se recopilo informacidn general de acuerdo en los puntos més criticos y a partir de alli, se
selecciond 40 propietarios de estos establecimientos para darles la capacitacion personal de
modo comunicativo, (no autorizaron realizar un video, solo una firma de aceptacion y

asistencia); se anexa formato a continuacion.



Controi de Asistencia Capacitacion de Estrategias Comunicativas y Auditivas
“Decreto 3075 de 1997 y La Resolucién 604 de 1993”

DIAGNOSTICO DE APLICACION DEL DECRETO 3075 DE 1997 Y LA RESOLUCION 604 DE 1993

| RECIBIO LA CAPACITACION

FECHA NOMBRE DEL VENDEDOR sl NO FIRMA
28-ago-19 Ana Belén Garcia Pl ﬁ——WM Cats
28-ago-19 Pablo Santamaria Oy (P o D i,
28-ago-19 Gerardo Pimienta Diaz o> @ e éﬂg’d}m oA {;1
28-ago-19 Hernando Torres M. [\ Hernond c,"[;,, i M
28-ago-19|  Verénica Barreto Mendieta e Vepsnicar Rung
28-ago-19 Camila Maliarino F. v)? Al TAa s rrne
28-ago-19 Valeria Castillo Pena N "Uﬂ—LER Inn CADTILLO
28-ago-19 Yolima Murille Cristancho (6 il I e T e | E)
28-ago-19| . Pedro Joaquin Chavez D07 -{4&4'\3 1 Chonden
28-ago-19 Beatriz Santana Mendoza O~ | PoectA™ . arond
28-ago-19 Eduardo Nieto Girén O Ay )b
28-ago-19 Mariana Castillo Hernandez O oy CoM Uo
28-ago-19 ‘Magdalena Rios Sietra 5( A OLO‘,-U\« 2“, 5
28-ago-19 Hida Esperanza Aguire | [} H ( Sobrpeantads
28-ago-19 Mario Pinzén Sanabria o ar® Pz 0S5
28-ago-19 Heidy Garzén Lizcano [\ mz&,"n m 2 CoaanS
28-ago-19 | David Criollo Gonzélez AL j:)ﬂwj? Cfo O
28-ago-19 Yamile Giraldo Péez A M\ G o \ﬂ
28-ag0-19 Margarita De Jests Nifio O Kel -ioldes
28-ago-19 Sandra Rincén Lemus 0% oN _ga" B
28-ago-19 Sandra Rincén Lemus Difz (o3¢ = JonDEA R cl Ve )
28-ago-19 | Maria Noriega Hernandez Herndndez | A~ M{w a Tl do s
28-ago-19 Mario Trujillo Sanabria A/ b Aatluo %,
28-ag0-19 Rigoberto Vidal Yate K 5oL ato VJCMLI
28-ago-19 Tulia Daza Guerrero o "t—L_S\A, OL -
28-ago-19 Francisco Nifio v ne ( > K\t AT
28-2g0-19 Edwin Barrera Rios X IEQAWIA HAfeca
28-2g0-19 Jorge Méndez S. X AL TALA B\Q‘)
28-ago-19 Isabella Prieto Sandoval 4
28-ago-19 Kevin Andrés Quintana X é -@ go§ 2& % @
28-ago-19 Katherine Pineda Rojas e ; /M* g
28-3go-19 Mario Trujillo Sanabria Lo ~¢ ) \'Ll\?,t W ltvi {g_o g, L
28-280-19 Tito Alvarado Diaz ~ ']},-lm ;Q oL .
28-ago-19 José Ramén Ruiz ~ G\Mg'(\
28-ago-19 Cindy Carmona Nifio G i
28-ago-19 Gina Paola Ospina Jara ¢
28-ago-18 Eduardo Fandifio Wilches ~/
28-2go-19 Ragquel Tatiana Quevedo )‘(
28-ago-19 Mercedes Riveros P. >4
28-ago-19 Cristian Andres Mosquera )(

FIRMA DEL CAPACITADOR

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacion, 2019
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13.2 Conclusiones

Dentro de esta investigacion se evidencio varios factores que se vieron reflejados en los

resultados finales de las encuestas a partir de alli se concluyo las siguientes condiciones:

Utilizacion adecuado de los equipos y utensilios: De manera general solo el 34,8%
cumplieron con los equipos y los utensilios adecuados para el manejo en la manipulacion
de los productos, algunos encuestados nos manifestaron que solo utilizaba maximo dos
utensilios por los costos que estos implica, pues buscan herramientas faciles de limpiar y
libres de materiales corrosivos tales como espatulas, pinzas, tablas de picar plasticas,
carros de comidas, o carretas y en otros casos vitrinas para conservar sus alimentos, por
otro lado, el 26,8 estos utensilios son moderadamente adecuados para este tipo de
actividad.

Instalaciones necesarias para su funcionamiento: Solo el 8,7 cumple con esta condicion
pues segun las opiniones de los encuestados, buscan la manera de que sus instalaciones
estén lo mas aptas y que no contaminen sus alimentos, pero es imposible mantenernos al
100% inocuos por la alta contaminacion de la cuidad y no ayuda a que estén en un
ambiente con las minimas condiciones que requieren y no se vea involucrada la salud
publica.

Desinfeccidn y cuidado personal: De manera general se concluyd que solo el 13,5%
cumplen con esta condicidn, se observé que utilizan ropa no adecuada para la
manipulacion de los alimentos, sin embargo, aparentemente se encontraba libre de mugre
0 de agentes no contaminantes, pero la norma requiere que sea prendas claras o en su
defecto blancas, y otra parte utilizan algunos elementos de proteccion tales como

tapaboca, guantes o gorros, pero el 26,8% cumplieron con alguna de estos elementos.



54

Sistemas de almacenamiento: Solo el 14,15% cumplen con un sistema de almacenamiento
para la conservacion de sus alimentos, tales como neveras portatiles (19,6%), pero
aseguran que los productos son de inmediato consumo, por otro lado, los productos crudos
tales como pollo y pescado, no logran cumplir con las temperaturas que se requieren, el
cambio constante de hielo ayudan a descomponer facilmente y perder sus propiedades.
Servicios sanitarios y de ambiente: Esta actividad de ventas informales por sus
condiciones no hay instalaciones adecuadas fijas, para realizar sus necesidades
fisioldgicas lo hacen en puntos cercanos donde estan laborando, sean locales comerciales,
panaderias, restaurantes u otro establecimiento, por otro, lado el ambiente no se encuentra
libre de contaminacion, ya que los habitantes de las calles no tienen conciencia en darle
buen uso para sus necesidades, durante el estudio solo el 29% cumplen moderadamente
con esta condicion.

Control de desechos: Solo el 14,2% manejan un recipiente para recolectar los residuos que
sobran en la jornada de trabajo, por otro lado afirmaron que no queda otra alternativa que
depositarlo a un lado del puesto, donde se observa mal aspecto y de suciedad, dando
apariencia de desconfianza.

Agua potable: Esta es una de las condiciones més delicadas y evaluadas por las entidades
de sanidad, ya que el agua es sensible a microorganismos y ayudan a su reproduccién, fue
asombroso que durante la investigacion solo el 27,85% parcialmente cuentan con agua
potable para el lavado de su utensilios y/o produccion de los alimentos, y el 13,4% no
cuentan con agua corriente es decir, por medio de llave.

Transporte: Solo el 30,4% cumplen al menos con un medio de transporte manejando un

termometro portéatil y hacerle seguimiento, pero aseguran que no lo hace como lo rige
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norma porque no cuenta con los recursos necesarios para este tipo de sistema de
conservacion.

- Curso de manipulacién de alimentos: EI 26,8% alguna vez realizaron el curso y aun no lo
ha actualizado, y el 44,9%, no tiene el curso y 28,3% tienen el curso.

- Actualizacion del curso de manipulacién: Ya sea para esos vendedores que cuentan con el
curso de manipulacion el 29,7 lo actualizaron hace 5 meses aproximadamente, el 24,6 lo
realizaron hace 3 meses y el 18,8%.

En términos generales obtuvimos conclusiones que hubo desconocimiento del tema a tratar
sobre el Decreto 3075 y la Resolucion 604 de 1993, la informacién que se genero para la
realizacion de la encuesta se dio una pequefias explicaciones del tema que se iba a tratar y que
por intuicion propia y de los conocimientos basicos para la manipulacién en los alimentos fueron

trasmitidos por familiares, vecinos o amigos que los asesoraron.
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RESULTADO/PRODUCTO

ESPERADO

INDICADOR

BENEFICIARIO

Informe Diagndstico Buenas Practicas
de Manufactura en establecimientos
informales de  comercializacion  de
alimentos en la localidad de Suba en
Bogotd de acuerdo al Decreto 3075 de

1997 y la Resolucion 604 de 1993.

Entrega del Informe
General del  Proyecto

Aplicado.

Comunidad académica,

Comunidad de Suba

Fuente: Elaboracion propia
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15. ANEXOS
Evidencia formatos encuesta de los compradores

Condiciones Sanitarias del Establecimiento
Dirigida a los compradores
“Decreto 3075 de 1997 y La Resoluciéon 604 de 1993”

Fecha

Nombre del encuestado

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad | Sl No

Nacional Abierta y a Distancia “UNAD” como proyecto aplicado, no seran
distribuidos o divulgados a entidades en relacion al estudio, ni perjudicara su
integridad, sus datos estaran protegidos segin Habeas Data, ley 1581 del

2012.

Por favor responder las siguientes preguntas de acuerdo a su experiencia de comprar en
establecimientos de ventas ambulantes, en caso que no sea asi, por referencia de otras
personas, de escala del 1 hasta 5, dentro de las siguientes variables: 5 Si cumple totalmente
todas las condiciones, 4 cumple moderadamente, 3 Parcialmente la cumple, 2 cumple al
menos una condicion y 1 No cumple ninguna condicion en su totalidad.”

1. ¢Los establecimientos son los mas adecuados como (pisos, paredes, techos)
libres de contaminacion, buen estado, y sin ningun tipo de agentes
contaminantes; que ejercen para la elaboracion de sus productos?

2. ¢En la elaboracion de los productos utilizan los utensilios adecuados para
cada labor (cucharones, pinzas, recipientes, tazas, etc.) en buen estado y
limpio?

3. ¢Consideran que las instalaciones son las mas adecuadas para el ejercicio
que estan ejecutando?

4. ¢ Los establecimientos cumplen con los mas minimos requisitos de limpieza,
e higiene para la elaboracion de sus productos?

5. ¢El personal que laboran en estos establecimientos cumplan con una
vestimenta adecuada (de cierres, cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas
de colores claros que permita visualizar facilmente su limpieza.) como lo exige
las entidades de sanidad.

6. ¢ Considera usted que el personal que manipula los alimentos utilizan
desinfectante para manos, para cada inicio y/o finalizacion en cada de sus
labores?
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7. ¢El personal mantiene el cabello recogido con una malla o una cofia para
proteger los alimentos que venden o elaboran, ufias libres de esmaltes y
limpias?

8. ¢El personal con algun tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u
otros accesorios que impida las labores de elaboracion de sus productos que
pueda causar algun accidente laboral?

9. ¢Cuando consumen los alimentos se encuentran en buen estado y se
evidencia que hubo buena refrigeracion y/o congelacién en sus productos?

10. ¢Mantienen un sitio con recipientes adecuados para residuos sélidos donde
se evidencie su debida clasificacion de una manera correcta?

11. ¢ Los establecimientos cuenta con agua potable para la elaboracién de sus
productos y lavado de los mismos?

12. ¢ Los establecimientos cuentan con equipos necesarios para la conservacion
como neveras y congeladores de sus productos?

13. ¢(Cuéndo compra hamburguesas, burritos, sandwiches, etc. u otros
productos que tenga ingredientes como hortalizas, verduras, carnes, y
productos hidrobiolégicos utiliza agua potable corriente para lavar sus materias
primas?

14. ; Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las ventas
que no interactue directamente con la manipulacién de los alimentos?

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacién, 2019

Muchas gracias por su disposicion para esta encuesta de tipo proyecto aplicado y de aportar para

que sus negocios crecen y de mejorar cada uno de sus procesos a los que trabajan, Buen dia.




Condiciones Sanitarias del Establecimiento
Dirigida a los Propietarios
“Decreto 3075 de 1997 y La Resoluciéon 604 de 1993”
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Fecha

Nombre del encuestado

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad Nacional
Abierta y a Distancia “UNAD” como proyecto aplicado, no seran distribuidos o
divulgados a entidades en relacion al estudio, ni perjudicara su integridad ni la
actividad que ejerce en la via publica afectando su condicion econdmica, sus datos
estaran protegidos seglin Habeas Data, ley 1581 del 2012.

Sl

No

Por favor responder con la mayor sinceridad las siguientes preguntas de escala del 1 hasta 5, dentro
de las siguientes variables: 5 Si cumple totalmente todas las condiciones, 4 cumple moderadamente,
3 Parcialmente la cumple, 2 cumple al menos una condicion y 1 No cumple ninguna condicién en su

totalidad.”

CONDICIONES ESPECIFICAS EQUIPOS Y UTENSILIOS

1. ¢Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos estan
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi mismo los
agentes de limpieza y desinfeccién?

2. (Maneja materiales tales como plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u
otro material que perjudica la salud de los consumidores?

3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con las especificaciones minimas para
su desmontaje y facil acceso a la limpieza?

4. ;Cuentan con instalaciones necesarias para el funcionamiento de los
equipos, y estan ubicadas de acuerdo al proceso que realiza?

CONDICIONES DE PROTECCION Y PRACTICAS HIGIENICAS

5. ¢Mantiene una esmerada limpieza e higiene personal con el fin de evitar
agentes contaminantes que perjudigue los alimentos que estan en venta?;
segun observacion.

6 El personal del establecimiento cuenta con la vestimenta reglamentada de
cierres, cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros que
permita visualizar facilmente su limpieza.

7. ¢Utiliza un desinfectante en el lugar de trabajo, o un detergente neutro para
el lavado de las manos, cada vez que inicia o termina un proceso de la
elaboracién de sus productos?

8. ( Mantiene adecuadamente el cabello recogido y cubierto totalmente
mediante una malla, las ufias cortas, limpias y sin esmalte?
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9. Cuenta con algun tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u otros
accesorios que impida las labores de elaboracion de sus productos que pueda
causar algun accidente laboral.

10. Los productos fabricados o elaborados cuenta con un sistema de
almacenamiento de refrigeracion, sin perjudicar la cadena de frio, afectando la
calidad de los mismos.

11. ;Cuenta con servicios sanitarios para el personal que laboran en el
establecimiento, debidamente dotados y separados en el area de venta o
elaboracion de sus alimentos?

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

12. ¢El establecimiento cumpla con un programa de control de desechos
sélidos adecuado, clasificandolo de una manera correcta?

13. ¢ El establecimiento maneja agua potable, para el lavado de utensilios,
elaboracion y/o preparacion de alimento?

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

14. Implementa controles de rotacién de entradas y salidas de los productos,
para que los productos no pierdan sus propiedades propias, y reducir la
acumulacién —produccion de microorganismos.

15. ¢ Cuenta con transporte adecuado en donde se lleve un control meticuloso
de la temperatura cumpliendo con la regulacion de rige las entidades de
sanidad, permitiendo que los productos no pierdan las propiedades de
refrigeracién o congelacidn, durante el traslado del punto de almacenamiento
hasta este punto origen?

16. ¢ Dispone de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados la conservacion, tales como carnes, lacteos, alimentos
semielaborados y elaborados?

17.*¢; Utiliza agua potable corriente para lavar sus materias primas tales como
hortalizas, verduras, carnes, y productos hidrobiolégicos?

18. ¢ Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las
ventas que no interactle directamente con la manipulacién de los alimentos?

PREGUNTAS ABIERTAS

19. ¢Cuenta con el curso de manipulacion de alimentos?

20. ¢Hace cuanto que realizo el curso de manipulacion de alimentos?

Fuente: Elaboracion Propia- Resultados obtenidos de la investigacién, 2019
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*Cumple para aquellos propietarios de los establecimientos que elaboren o fabriquen alimentos con las
materias primas mencionadas tales como hamburguesas, burritos, sandwiches, etc.

Muchas gracias por su disposicion para esta encuesta de tipo proyecto aplicado y de aportar

para que sus negocios crecen y de mejorar cada uno de sus procesos a los que trabajan, Buen dia.

15.1 Anexos Fotogréficos observados

Ventas de productos quemados no aptos

Para el consumo humano.

Fuente: Elaboracion Propia

Esta vendedora no cumple con las minimas

Fuente: Elaboracion Propia

Una alternativa para los locales informales

En las ventas ambulantes

Fuente: Elabpracion Propia

Este vendedor cumple con las buenas

practicas de manufactura

Fuente: Elaboracion Propia
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Cuenta con los utensilios adecuados para

los productos que estan en venta

)
% <

Fuente: Elaboracion Propia

Manera incorrecta de venta, ya que hay

cruce directa de contaminacion

Fuente: Eiaboracién Propia

Mantiene su sitio de trabajo limpio

Y organizado, con buena apariencia.

Fuente: Elaboracion Propia

Esta vendedora no utiliza guantes ni tapabocas,

Los alimentos estan expuestos a la contaminacién

directa

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo link de encuesta a propietarios y Compradores
1.https://docs.google.com/forms/d/e/IFAIpQLSdjTu50Om2y 6TRTUIpSPOdUBXx1f3ewdO7qZtZI
GCW6IQH_9Jg/viewform?usp=sf_link Encuesta a propietarios

2. https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfoz-Hp6Qwv7WMOtW64RjgMZ-CgJQ-
nv7K05u2HpKMiX4BGnA/formResponse Encuesta a Compradores

3. https://1drv.ms/x/s!AjzIVFu_sHhpggyukWo-xOZQkwfT?e=4sApnv Informe de las
encuestas-. Compradores.

4.https://1drv.ms/x/s!AjzIVFu_sHhpgg2nsUFi-Y XBp2DR?e=4x4aaK Informe de las encuestas

—Propietarios


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdjTu5Om2y_6TRTUlpSP0dUBx1f3ewdO7qZtZlGCW6lQH_9Jg/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdjTu5Om2y_6TRTUlpSP0dUBx1f3ewdO7qZtZlGCW6lQH_9Jg/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfoz-Hp6Qwv7WMOtW64RjgMZ-CgJQ-nv7K05u2HpKMiX4BGnA/formResponse
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfoz-Hp6Qwv7WMOtW64RjgMZ-CgJQ-nv7K05u2HpKMiX4BGnA/formResponse
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfoz-Hp6Qwv7WMOtW64RjgMZ-CgJQ-nv7K05u2HpKMiX4BGnA/formResponse
https://1drv.ms/x/s!AjzIVFu_sHhpggyukWo-xOZQkwfT?e=4sApnv
https://1drv.ms/x/s!AjzIVFu_sHhpgg2nsUFi-YXBp2DR?e=4x4aaK
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16. Glosario

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

AGUA CORRIENTE O FLUIDA: La que sale de un grifo conectado a un sistema de
acueducto o a un recipiente adecuado para su almacenamiento.

AGUA POTABLE: El agua tratada, exenta de contaminantes, apta para el consumo humano.

AGUAS SERVIDAS: Aquellas procedentes de los desagiies domésticos, industriales o los
generados en los expendios de venta callejera de alimentos.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos
biologicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de
especia.

a) ALIMENTO ADULTERADO: El alimento adulterado es aquel: Al cual se le hayan
sustituido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o0 no por otras
sustancias.

b) Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas.

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales y,

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 degradacién, parcial o total, de

los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
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ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su
defecto en normas reconocidas internacionalmente.

ALIMENTO DE VENTA CALLEJERA: Cualquier tipo de comida o bebida no alcohdlica lista
para el consumo humano, preparada y/o vendida en las vias publicas o en zonas para tal fin
autorizadas por las autoridades competentes dentro de sus planes de reubicacion.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Alimento que, en razon a sus
caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes, Aw actividad
acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente, cualquier deficiencia en su
proceso, manipulacién, conservacion, transporte, distribucion y comercializacion, puede
ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

ALIMENTO FALSIFICADO: Alimento falsificado es aquel que:

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

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

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes 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.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razon de su composicion, caracteristicas
fisico-quimicas 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 rea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
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establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Por autoridad competente se entender al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y a las Direcciones Territoriales
de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen funciones de inspeccidn, vigilancia y control, y
adoptan las acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto
en el presente Decreto.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

BIOTECNOLOGIA DE TERCERA GENERACION: Es la rama de la ciencia basada en la
manipulacion de la informacidn genética de las células para la obtencién de alimentos.

CARNET DE MANIPULADOR: Documento que expide la autoridad sanitaria competente de
una localidad, a una persona natural mediante el cual se le autoriza para ejercer el oficio de
manipulador de alimentos.

CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA: Es el documento que expide la autoridad
sanitaria competente para los alimentos o materias primas importadas o de exportacion, en el
cual se hace constar su aptitud para el consumo humano.

DESINFECCION - DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisico- quimico o bioldgico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células

vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
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substancialmente el nimero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos
en la calidad e inocuidad de los alimentos.

EMBARQUE: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehiculo
en los diferentes medios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote o cargamento o
forme parte de otro.

EQUIPOQ: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y sus
materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realice una o varias
operaciones tecnologicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir,
transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

GERMEN: Microorganismo (virus, bacteria, hongo, parasito, protozoario, etc.) capaz de
originar alguna enfermedad humana, animal o vegetal.

HABITO: Costumbre, disposicion adquirida por actos repetidos.

HIGIENE: Sistema de principios y reglas para ayudar a conservar la salud y prevenir las

enfermedades.
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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INFESTACION: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos y/o materias primas.

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el producto deja de ser tal para
convertirse en otro.

INGREDIENTES SEGUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o materia
prima para alimentos, que, de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de las caracteristicas
del producto, aunque este continde siendo el mismo.

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

MANIPULACION DE ALIMENTOS: Todas las operaciones de preparacion, elaboracion,
cocinado, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta de los alimentos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MANIPULADOR - VENDEDOR: Toda persona que como manipulador de alimentos, esta
ademas a cargo de la venta de éstos.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por
la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en alimentos
para consumo humano.

IMPERMEABLE: Que no deja atravesar el agua.
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INGREDIENTE: Lo que entra en la composicion de una mezcla.

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

PAUTA: Lo que sirve como regla o norma para realizar algo.

PLAGAS: Insectos, roedores, pajaros y cualesquiera otros animales capaces de contaminar
directa o indirectamente los alimentos.

PERMISO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO: Documento que expide la autoridad
sanitaria competente de una localidad, al establecimiento de expendio de alimentos en la via
publica que cumpla con los requisitos dispuestos en esta resolucion y en las reglamentaciones
que sobre este tipo de comercio establezcan las autoridades municipales.

PROCESO TECNOLOGICO: 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: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e Importar un
alimento con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO DE CONSUMO DE ALIMENTOS: Es todo
establecimiento destinado a la preparacion, consumo y expendio de alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o

causar explosion, corrosién, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccion que constituya riesgo
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para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

UTENSILIOS: Conjunto de ollas, cucharones, sartenes, etc., que se destinan para cocinar o
preparar alimentos;

VAJILLA: Conjunto de vasos, platos, fuentes, cubiertos, etc., que se destinan para el servido
de alimentos.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS: Es el conjunto de actividades que permite la recoleccion de informacion
permanente y continua; tabulacién de esta misma, su analisis e interpretacion; la toma de
medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y los
factores de riesgo relacionados con las mismas, ademas de la divulgacion y evaluacion del

sistema.
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