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Arauca, 11 de marzo de 2023

Subintendente
GERARDO SANCHEZ DURAN
Integrante grupo de carabineros y guias caninos DEARA

ASUNTO: Concepto técnico de alimentos
HECHOS

Hoy 11 de marzo de 2023 en la estacion de policia del municipio de Arauca a las 7:00 am se
observé el siguiente producto:

Identificacion general:

Producto: Carne de chigiro

Marca: Sin marca

Cantidad: 49 Kg

Ubicacion del producto a examinar: Estacion de Policia del Municipio de Arauca

Direccidn: Cl 20 con Cra 19 Esq.

Municipio: Arauca

Departamento: Arauca

Solicitado por: Subintendente Gerardo Sanchez Duran, Integrante grupo de carabineros y guias caninos DEARA.

Situacién encontrada:
A. Producto

Carne transportada en vehiculos no aptos, en sacos, con suciedad, sin ningan tipo de refrigeracién y se desconoce
su procedencia. La carne al momento de la inspeccidn presenta residuos de tierra y pasto contaminando el
producto y alterando la inocuidad y calidad del producto.

Normas sanitarias violadas:

Resolucion 2674 de 2013, articulo 9, numerales 1, 2y 3:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion.
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2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683, 4142 Y 4143
de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso, no
absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar
particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos. Podran emplearse
otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria especifica, cumpliendo con la
reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Resolucién 2674 de 2013, articulo 11, numeral 1, 2y 3:

Articulo 11. Estado de salud. EI personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.
La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de
laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas ypreventivas
tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el
estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

Resolucion 2674 de 2013, articulo 12:

Articulo 12. Educacion y capacitaciéon. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de
alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para
llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de
adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los
alimentos.

Resolucion 2674 de 2013, articulo 14, numerales 1y 2:

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos debe adoptar las
practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de
manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con éste.
2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar
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facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que
puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, éste
debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de
trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el
personal manipulador, con el prop6sito de facilitar el cambio de indumentaria el cual ser& consistente con
el tipo de trabajo que desarrolla. En ningln caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores de alimentos.

CONCLUSION.

Por lo anterior se conceptla que el producto pone en riesgo la salud humana y se considera NO APTO para el consumo
humano.

OBSERVACIONES: Se recomienda mantener este producto en condiciones de refrigeracion o congelacion
hasta tanto se le realice desnaturalizacion y disposicion final sanitaria y ambiental en el menor tiempo
posible y cumpliendo con los lineamientos establecidos en el decreto en menciény la legislacion ambiental
vigente.

Se recomienda retroalimentar todos los documentos concernientes a esta accion de control, incluyendo
cadena de custodia o acta de destruccion, con registro fotografico de la disposicion
final de lo incautado al correo institucional alimentos@unisaludarauca.gov.co.

Concepto valido por el término de 72 horas a partir de la fecha de su expedicién.
Se expide a los once (11) dias del mes de marzo de 2023.

Cordialmente,
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CARLOS ALBERTO SIERRA LIMAS
Referente de alimentos y Bebidas Alcohodlicas
CPS 01-295 de 2023
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