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RESUMEN

La falta de higiene en los establecimientos es una dificultad identificada en
diferentes areas comerciales, por ejemplo, el estado deficiente de higiene en
establecimientos sanitarios incide en algunas enfermedades, el 10% de las
infecciones de legionelosis se relacionan con la atencion sanitaria, asi mismo, los
elementos cortopunzantes desechados también son una fuente importante de
infecciones (Adams, J., et al., 2016). Por otra parte, segun la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), conforman
un problema importante en la salud publica que por medio de agentes infecciosos
pueden causar morbilidad o mortalidad (Forero Torres, Y., et al., 2017). Por esta
razon, el proposito de este estudio es analizar el riesgo sanitario de los
establecimientos de comercio del municipio El Colegio- Cundinamarca.

Para desarrollar esta investigacion se realizé una revision bibliografica a partir de
repositorios institucionales y articulos publicados en revistas indexadas,
posteriormente se solicitd a la oficina de hacienda la lista de establecimientos
comerciales del municipio, permitiendo determinar una muestra representativa para
cada sector comercial por medio de un muestreo estratificado, obteniendo que se
debian realizar un total de 219 visitas de inspeccion sanitaria; la informacion
recolectada fue sistematizada y analizada, para posteriormente formular estrategias
que permitan fortalecer y/o mejorar la higiene y el saneamiento de los
establecimientos.

En cuanto a los resultados y analisis mas relevantes se identificé que el 94% de los
establecimientos comerciales muestreados adquieren el concepto favorable con
requerimientos, puesto que existen deficiencias en cuanto a condiciones de
saneamiento; adicionalmente, los 205 establecimientos que obtuvieron concepto
favorable con requerimientos cumplen entre el 50% y 94% de los aspectos,
sefialando que deben corregir o implementar acciones que mejoren el estado
sanitario de los establecimientos, teniendo en cuenta que se observo la inexistencia
de planes de saneamiento basico, lo que ocasiona que haya deficiencias a la hora
de realizar actividades de inspeccion, vigilancia y control, que den un concepto poco
favorable para el establecimiento comercial.

Asi mismo, se calculd el riesgo sanitario obteniendo que el 37% se ubica en la
categoria de riesgo bajo, el 40% en riesgo moderado y 23% en riesgo alto.
Finalmente se plantean 5 estrategias que contribuyen en el mejoramiento del
saneamiento basico de los establecimientos.

Palabras clave: saneamiento bésico, establecimientos comerciales, inspeccion
vigilancia y control (IVC), Plan de Saneamiento Basico.



ABSTRACT

The lack of hygiene in establishments is a difficulty identified in different commercial
areas, for example, the deficient state of hygiene in health establishments affects
some diseases, 10% of legionellosis infections are related to health care, likewise,
discarded sharps are also an important source of infections (Adams, J., et al., 2016).
On the other hand, according to the World Health Organization (WHO), Foodborne
Diseases constitute an important public health problem that through infectious
agents can cause morbidity or mortality (Forero Torres, Y., et al., 2017). For this
reason, the purpose of this study is to analyze the health risk of commercial
establishments in the El Colegio-Cundinamarca municipality.

To develop this research, a bibliographical review was carried out from institutional
repositories and articles published in indexed journals, later the list of commercial
establishments in the municipality is requested from the treasury office, allowing to
determine a representative sample for each commercial sector by means of a
stratified sampling, obtaining that a total of 219 sanitary inspection visits should be
carried out; The information collected was systematized and analyzed, to later
formulate strategies that allow strengthening and/or improving hygiene and
sanitation in the establishments.

Regarding the most relevant results and analysis, it was identified that 94% of the
commercial establishments sampled acquire the favorable concept with
requirements, since there are deficiencies in terms of sanitation conditions; In
addition, the 205 establishments that obtained concept a favorable concept with
requirements comply between 50% and 94% of the aspects, indicating that they
have to correct or implement actions that improve the sanitary state of the
establishments, taking into account that the inexistence of basic sanitation plans was
observed, which causes deficiencies at when carrying out inspection, surveillance
and control activities, which give an unfavorable concept for the commercial
establishment.

Likewise, the health risk was calculated, obtaining that 37% were in the low-risk
category, 40% in moderate risk and 23% in high risk. Finally, 5 strategies are
proposed that contribute to the improvement of basic sanitation in establishments.

Keywords: basic sanitation, commercial establishments, surveillance and control
inspection (IVC), Basic Sanitation Plan.



1 INTRODUCCION

El saneamiento basico es considerado como un derecho del que toda la poblacion
debe gozar fisicamente, garantizando privacidad, dignidad y seguridad; ademas es
un bien publico que aporta beneficios para mejorar la salud, promoviendo a su vez
el desarrollo econémico y social (OMS, et al., 2020). Por su parte, el riesgo sanitario
es la probabilidad de que se produzca un evento y sus consecuencias, afectando a
la salud de las personas, por lo que, en Colombia las autoridades sanitarias deben
realizar inspeccion, vigilancia y control a los establecimientos que se encuentran
bajo su jurisdiccion, garantizando que se ajusten a los requisitos sanitarios legales
(Aroca, A., et al., 2017).

La falta de higiene en los establecimientos es una dificultad identificada en
diferentes areas comerciales, por ejemplo, el estado deficiente del saneamiento en
establecimientos incide en algunas enfermedades, la Organizacion mundial de la
Salud (OMS) indica que las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) son
aquellas que generan un problema importante en la salud publica, las cuales a
través de agentes infecciosos pueden causar morbilidad o mortalidad. Un registro
de esto se evidencio en el afio 2016 en Colombia, donde se reconocieron al Sistema
Nacional de Vigilancia en Salud Publica (SIVIGILA) 9.781 casos de ETA causados
principalmente por agentes patdgenos relacionados con la inadecuada
conservacion de los alimentos como la Salmonella y la Escherichia Coli (Instituto
Nacional de la Salud, 2017). Por otro lado, el estado deficiente de higiene en
establecimientos sanitarios se relaciona con el 10% de las enfermedades de
legionelosis, asi mismo, los elementos cortopunzantes desechados también son
una fuente importante de infecciones (Adams, J., et al., 2016).

El Colegio se caracteriza por ser un municipio turistico, lo que influye en el desarrollo
local, esto como consecuencia de la demanda de diversos bienes y servicios que
consumen los visitantes, reconociendo el comercio como la principal actividad
econdmica, por lo que existen diversos establecimientos comerciales en el
municipio (Pérez, L., et al.,2020).

De acuerdo con una investigacion realizada por (Sanchez, A. & Torres, A., 2005)
una de las categorias mas importantes para la preservacion del medio ambiente en
el municipio EI Colegio en cuanto a saneamiento son los residuos, sin embargo, su
indice de planeacién en programas es del 1%. Y conforme con cifras de la OMS, se
considera que al menos el 4% de las muertes en el mundo estan asociadas con la
inadecuada calidad del agua, la higiene y el saneamiento; el 10% de la poblacion
es alimentada con productos que han sido regados con agua residual sin ningin
tratamiento previo y en Latinoamérica y el Caribe las enfermedades diarreicas
agudas (EDA) se siguen ubicando entre unas de las 10 principales causas de
muertes cada afio como consecuencia del inadecuado manejo de las aguas
residuales y el saneamiento (OMS, 2022).
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Adicionalmente, la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) ejecuta visitas
periodicas de inspeccion, vigilancia y control (IVC), encontrando que entre 2012 y
2017 se realizaron visitas en 92 ciudades, completando 1.828 inspecciones en
1.258 establecimientos, de los cuales 239 han sido sancionados y 331
investigaciones se encuentran en curso, sumando alrededor de 222 millones de
pesos la totalidad del monto por sanciones (CONPES 3956).

Es por esto, que se considera la necesidad de analizar el riesgo sanitario de los
establecimientos de comercio del municipio de El Colegio- Cundinamarca, lo que
permite formular estrategias para mejorar la calidad de la atencion en
establecimientos comerciales obteniendo una relacién directa con la salud publica.
Por lo tanto, la investigacion presenta los objetivos, antecedentes o estado del arte,
marco teorico, metodologia, andlisis y discusion de resultados, conclusiones y
recomendaciones.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Analizar el riesgo sanitario de los establecimientos de comercio del municipio El
Colegio- Cundinamarca.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Diagnosticar el estado sanitario de los establecimientos comerciales de El
Colegio.

v' Formular estrategias que permitan fortalecer y/o mejorar la higiene y el
saneamiento de los establecimientos de comercio del municipio.
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3 ANTECEDENTES

En las diferentes actividades comerciales existen acciones basicas de saneamiento
que se deben cumplir en los procesos de almacenamiento, transporte, produccion
y distribucion de bienes y servicios, con el fin de asegurar la calidad de vida de los
consumidores (OPS, 2017). Por esto, se comprende que toda la poblacion tiene
derecho a recibir bienes y servicios en éptimas condiciones higiénicas y sanitarias,
sin embargo, el saneamiento basico y las practicas higiénicas son un problema
sanitario identificado en diferentes lugares, por lo que se realiza una revision
bibliografica de investigaciones realizadas desde lo general hasta lo especifico, es
decir, se mencionan estudios encontrados a nivel mundial hasta llegar a estudios
establecidos en Cundinamarca, departamento donde se centra la investigacion.
Inicialmente, se realizd una investigacién en Serbia, un pais europeo, donde se
estima la eficacia de las acciones higiénicas y sanitarias tenidas en cuenta por los
establecimientos comerciales minoristas en las superficies inertes que tienen
contacto directo con los alimentos y las manos de los trabajadores, realizando 1495
muestras y demostrando que las acciones determinadas por el andlisis de peligro y
puntos de control criticos no son suficientes, por lo que se reconoce la necesidad
de brindar educacién constante y actualizada a los trabajadores de los diferentes
sectores comerciales (Veskovi¢ Moracanin, S., et. al. 2017).

Por otra parte, se encontraron estudios realizados en Estados Unidos, donde se
evallan los efectos de acuerdo a los resultados de las visitas de inspeccion
sanitaria en restaurantes a corto y largo plazo, determinando que los sesgos a corto
plazo son consecuencia de la moral, teniendo conocimiento de los dias de visitas,
en cuanto a largo plazo, se identifica que durante los ultimos meses del periodo de
estudio los incumplimientos se han identificado con mayor frecuencia, por lo que se
deben establecer medidas que permitan mejorar el estado del saneamiento
(Ridderstaat, J., et al, 2019). Asi mismo, se realiz0 una investigacion a
establecimientos con la actividad econémica de venta de productos agricolas al por
menor en siete de los estados de Estados Unidos encontrando que en algunos de
los departamentos donde se almacenan y comercializan dichos productos hay
presencia de la bacteria L. monocytogenes, por lo que se disefié e implementd un
programa de procedimientos estandar de saneamiento donde se tienen en cuenta
la limpieza aplicada por cada uno de los empleados con el objetivo de mejorar la
frecuencia y calidad de las acciones de saneamiento establecidas (Burnett, J., et
al., 2022).

Por otra parte, en Estados Unidos se desarrolld6 un estudio con el propdsito de
determinar la distribucion espacial y la densidad de poblacién de insectos y plagas
que puede afectar a productores y minoristas de productos que se podrian ver
afectados como consecuencia de los movimientos de productos, las acciones de
saneamiento y la aplicacion de insecticidas, encontrando que los granos
almacenados junto con acciones de saneamiento ineficientes son una fuente de
retencion de insectos, por lo que se deben desarrollar herramientas que comprender
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mejor el comportamiento de los insectos junto con las acciones basicas de
saneamiento dentro de establecimientos, mejorando la calidad de los bienes
producidos y almacenados (Gerken, A. R., & Campbell, J. F. 2022).

En cuanto a Latinoamérica, el pais que se identifica con mayor interés en investigar
el control de saneamiento en establecimientos comerciales es Brasil, realizando
estudios como el analisis de la vigilancia sanitaria de las farmacias del municipio
Salvador de Brasil por medio de la recoleccion de datos desde la observacion, el
andlisis de documentos y las entrevistas, encontrando deficiencias de gestion en el
servicio, la necesidad de modernizar la atencion y de utilizar nuevas tecnologias
gue permitan controlar el riesgo sanitario en las droguerias (Bastos, A. A., Costa, et
al., 2011). Asi mismo, se encuentra una investigacion realizada por (Da Silva, N. F.
de C., et al., 2017) en Rio de Janeiro- Brasil con el objetivo de diseiiar un modelo
que permita estandarizar la inspeccion de generar indicadores de control sanitario
en establecimientos, lo que permiti6 tomar decisiones mas eficientes y la
planificacién de acciones en la evaluacion de las relaciones publicas.

Adicionalmente, en Brasil se han publicado otros estudios como la valoracién de las
practicas higiénicas en los restaurantes de hospitales publicos, evidenciando que la
principal falencia es consecuencia de las malas practicas higiénicas por parte de
clientes o consumidores, por lo que se deben implementar estrategias para brindar
educacién ambiental y sanitaria a la poblacién (Draeger, C. L., 2019). También,
existen investigaciones sobre la caracterizacion de los residuos generados en un
establecimiento de alimentos, encontrando que anualmente son producidas 209
toneladas de residuos (De Azevedo, A. R. G., 2020); un estudio similar se realiza
en el Instituto Cozinha en Brasil, el cual consiste en formular un modelo sisteméatico
para la gestién de los residuos de un restaurante, obteniendo reduccién en los
residuos producidos (Kfouri, T., 2022).

Sin embargo, hay otros paises como Argentina, que realiza investigaciones sobre
la situacién de las garantias higiénicas y sanitarias en establecimientos comerciales,
evidenciando que las condiciones higiénicas y sanitarias de los establecimientos
analizados no son adecuadas y de acuerdo con la legislacion presentan bajo
cumplimiento (Barrionuevo, O. T. 2001). Ademas, Carlos Barco realizé un trabajo
de grado el cual consiste en evaluar la situacion del saneamiento basico en
restaurantes de Lima Metropolitana por medio de un estudio exploratorio, donde se
identific6 la presencia de altos valores de microorganismos durante la
comercializacién de alimentos en diferente puntos criticos, valorando que las
diferencias entre los puntos criticos no son significativas y se pueden realizar
estrategias de prevencion y mitigacibn como una sola area (Barco Blanco, C. M.
2001).

Por otra parte, en Colombia, las visitas de inspeccion, vigilancia y control (IVC) son
determinadas en laley 9 de 1979, donde se considera la responsabilidad del estado
y de la ciudadania por proteger la salud de forma individual y colectiva, es por esto
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qgue los establecimientos que tienen relacion con la salud publica deben dar
cumplimiento normativo a aspectos relacionados con las condiciones sanitarias, al
encontrarse en esto un problema ambiental, en Colombia se han desarrollado
planes de accion para mitigar y prevenir riesgo; este es el caso de un trabajo de
grado realizado en la Universidad Catélica de Pereira que consiste en la elaboracion
de una propuesta para mejorar las practicas de manufactura teniendo en cuenta la
resolucion 2674 de 2013, con el propdsito de mejorar las condiciones sanitarias de
un restaurante de comida tipica (Gémez Gomez, J. P., t al. 2018).

Ademas, en el pais se han realizado diferentes investigaciones relacionadas con las
condiciones higiénicas y la situacion sanitaria en establecimientos, en un estudio
documentado en el afio 2017, se analizaron los factores que influyen en la
transmision de enfermedades por alimentos en cinco ciudades que son Barranquilla,
Bogota, Bucaramanga, Pasto y Villavicencio, para esto, se tuvo en cuenta
caracteristicas como las instalaciones fisicas y sanitarias, la ventilacion y el
almacenamiento, lo que permite evidenciar el incumplimiento de las condiciones
higiénico sanitarias y las buenas practicas de manufactura, lo que influye con la
presencia de brotes de enfermedades que son transmitidas por alimentos (Florez,
A. C., et al. 2008).

Por otra parte, en la localidad de Kennedy en la ciudad de Bogota se realizé un
estudio con el propdsito de evaluar el riesgo sanitario para establecimientos
comerciales ubicados en la UPZ Carvajal donde se establecio la caracterizaciéon de
los establecimientos por medio de una mapa de riesgo sanitario, se establecieron
niveles de riesgos y se realizaron visitas de inspeccion sanitario para determinar el
estado del saneamiento basico, encontrando que el 48,63% de los establecimientos
comerciales presentan riesgo moderado (Bayona Lozano, R., et al., 2021).

En el departamento de Cundinamarca se han realizado investigaciones como la
inspeccion, vigilancia y control (IVC) en establecimientos comerciales y restaurantes
escolares del municipio de Gacheta de acuerdo con la normatividad vigente, para el
desarrollo de este estudio se realizaron visitas de inspeccién sanitaria verificando
las condiciones higiénicas, diligenciando las fichas técnicas, realizando
capacitaciones y estableciendo las medidas de control requeridas como
consecuencia de identificar que la totalidad de los establecimientos publicos y de
los restaurantes escolares no cumplen con la normatividad sanitaria (Velasquez
Beltran, N. C. 2017).

Adicionalmente, se realiz0 la valoracion del cumplimiento y la frecuencia de
aspectos de saneamiento, de acuerdo a lo establecido en las visitas de inspeccion,
vigilancia y control en los restaurantes escolares de El pefién, Pacho, Paime,
Supatd, Topaipi y Villa Gomez los cuales estan controlados por la direccién del
Hospital San Rafael de Pacho, encontrando que hay diversos aspectos que no se
cumplen en su totalidad por lo que se deben establecer estrategias que permitan
minimizar el riesgo de presentar enfermedades transmitidas por alimentos (Cruz
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Suarez, A. E. 2015). Y en el aiio 2020 en el municipio de Girardot se evaluaron las
condiciones actuales del control de plagas en establecimientos de preparacion y
comercializacién de alimentos, identificando la presencia de roedores, cucarachas
y moscas, asi como la ausencia de educacion y compromiso sobre el control
sanitario (Moreno Castillo, D. A. 2020).

En cuanto al municipio de El Colegio, lugar donde se lleva a cabo la investigacion,
de acuerdo con la revision bibliografica realizada utilizando gestores bibliograficos
y repositorios institucionales, no se encuentra registro de estudios realizados sobre
el saneamiento e higiene en establecimientos comerciales.
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4 MARCO REFERENCIAL
4.1 MARCO CONTEXTUAL

El presente estudio se ubica en el departamento de Cundinamarca, especificamente
en el municipio El Colegio, en la provincia del Tequendama, y se localiza a 61 Km
de la ciudad de Bogota. (Departamento Nacional de Planeacion, 2021)

Este municipio cuenta con un area de 114 km2 y limita con los siguientes municipios:
al norte con los municipios de La Mesa y Tena; al sur con el municipio de Viota; al
oriente con el municipio de San Antonio de Tequendama y Granada; y al occidente
con el municipio de Anapoima y La Mesa. (Departamento Nacional de Planeacion,
2021)

Figura 1. Ubicacidon municipio - El Colegio
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El Colegio cuenta con una poblacion total de 28.072 habitantes, siendo el 50,9% de
la poblacion mujeres y el 49,1% hombres. Por otro lado, la poblacion desagregada
por area se distribuye de la siguiente manera 52,2% se concentra en la zona rural y
el 47,8% en la zona urbana. (Departamento Nacional de Planeacién, 2021)

En cuanto a sus actividades econdmicas, se distribuye de la siguiente forma el
43,08% pertenece a actividades primarias, el 6,23% actividades secundarias y el
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50,09% actividades terciarias. El turismo y las actividades recreativas forman parte
de sus principales fuentes de economia, asi como también la produccion agricola,
la produccién energética y el desarrollo agroindustrial. (Departamento Nacional de
Planeacion, 2021)

Por altimo, en cuanto a la cobertura de servicios publicos, el municipio cuenta con
una cobertura de acueducto del 94%, de alcantarillado 49,6%, banda ancha del
3,1% Yy energia eléctrica rural 99,1%. (Departamento Nacional de Planeacion, 2021)

4.2 MARCO TEORICO
4.2.1 Saneamiento Basico

El saneamiento basico es una agrupacion de acciones dirigidas a la proteccion de
la salud publica, que tiene como propésito alcanzar niveles progresivos
relacionados con la salud humana, lo que incluye la calidad de vida y el bienestar
social, para ello se tiene en cuenta como minimo el control y manejo de agua
potable, la limpieza y desinfeccion, la gestion integral de residuos y el control de
plagas (Alvarez Ramirez, et al. 2015)

4.2.2 Autoridad Sanitaria

Son entidades juridicas de condicion publico que cuentan con la facultad de
inspeccionar, vigilar y controlar establecimientos publicos y privados con el fin de
garantizar la proteccion publica adoptando medidas de prevencion y control
(INVIMA, 2015).

4.2.3 Inspeccién Sanitaria

Consiste en la revision y control que se realiza a los establecimientos en cuanto a
las condiciones sanitarias donde se tiene en cuenta la legislacion vigente de
saneamiento. Las inspecciones se realizan con el fin de prevenir posibles riesgos
sanitarios a los que podrian estar expuestos los clientes y los trabajadores, ademas
de comprobar el funcionamiento de la limpieza y desinfeccién, abastecimiento de
agua potable, control de plagas y gestion de residuos sélidos, asi como fomentar
conciencia a los establecimientos comerciales de la importancia del saneamiento
basico (Camara de Comercio, 2019).

4.2.4 Concepto Sanitario
Es la valoracion establecida por la autoridad sanitaria después de realizar la visita
de inspecciodn, vigilancia y control al establecimiento comercial, el cual puede ser

favorable, cuando las condiciones del establecimiento se ajustan a los requisitos
sanitarios legales, favorable con requerimientos, en caso de comprobar que alguna
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de las caracteristicas valoradas no cumple o desfavorable si el establecimiento no
cumple con los requisitos sanitarios legales (INVIMA, 2015).

4.2.5 Objetos de vigilancia sanitaria en interés de salud ambiental

El Ministerio de Salud y Proteccidn Social ha realizado un division de las categorias
de interés de salud ambiental que estan sujetas a visitas de inspeccidon sanitaria,
especificando las subcategorias con su respectiva actividad econdmica y su codigo
de Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIUU), ubicando 13 categorias
que son vivienda permanente, vivienda transitoria, establecimientos educativos,
establecimientos cuartelarios, establecimientos carcelarios, establecimientos de
espectaculos publicos, establecimientos de diversion publica, establecimientos
industriales, establecimientos comerciales, establecimientos hospitalarios y
similares, terminales portuarios trafico nacional, puntos de entrada y acueducto
(Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2018)

4.2.6 Riesgo SOA
El riesgo SOA hace referencia a la puntuacion obtenida posterior a cuantificar los

riesgos que cada establecimiento podria presentar. Para determinar el riesgo se
tienen en cuenta tres aspectos que son valorados de la siguiente manera.

Concepto Puntuacién
Severidad: Importancia del efecto de | 1: Baja
una falla en los clientes en caso de que | 3: Media
ocurra. 5: Alta
Probabilidad de ocurrencia: | 1: Improbable
Valoracién de la posibilidad de que la | 2: Remota
falla verdaderamente exista. 3: Ocasional
4: Probable
5: Frecuente
Probabilidad de afectacion: | 1: Remota
Consideracion de la posibilidad de que | 2: Baja
un cliente resulte afectado por la | 3: Moderada
ocurrencia de una falla. 4: Alta
5: Muy alta

Fuente. Propia con informacién extraida del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
alimentos (INVIMA), 2014.

4.2.7 Limpiezay Desinfeccion

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion son operaciones de gran importancia
gue estan dirigidas a combatir la reproduccion y actividad de los microorganismos
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gue pueden contaminar espacios y ser causa de su deterioro; basicamente estos
procedimientos son una serie de protocolos que deben asegurar que todas las
partes de las instalaciones, superficies, equipos y utensilios estén debidamente
limpias, incluido el equipo de limpieza (Ubaque,2010).

Limpieza: es un proceso mecanico que tiene como proposito remover impurezas
como residuos visibles, polvo o tierra en superficies de estado inerte o vivo; algunos
elementos basicos para el desarrollo de esta actividad son el agua, el jabon, el
detergente y el secado (Rodriguez Pérez, A. U. 2006).

Desinfeccion: es el método fisicoquimico o biolégico adoptado para las superficies
gue se encuentran limpias, con el objetivo de acabar con las células vegetativas de
los microorganismos que tienen la capacidad de ocasionar riesgos para la salud
publica, ademas, con la implementacion de este proceso se reduce notoriamente el
namero de otros microorganismos. (Alcaldia Mayor Bogoté, 2021)

Agentes Desinfectantes: son productos o sustancias que se utilizan para eliminar
los microorganismos o evitar su desarrollo, los cuales realizan su funcién sobre las
superficies y objetos inertes, los desinfectantes son menos potentes que los
antisépticos (Bosquet, L. G. 2003).

4.2.8 Control de Plagas

El control de plagas tiene como objetivo mejorar el bienestar de la poblacion
permitiendo la limitacion de las enfermedades que son transmisibles, esto mediante
la existencia de entornos ambientales sanos, la creacion de infraestructura
sostenible y la deduccion de la exposicion a contaminantes biolégicos (Moreno Mari,
J., et al. 2007).

Vector: los vectores son animales u organismos vivos que transportan un agente
infeccioso hasta un individuo susceptible, su comida o su ambiente, ocasionando
enfermedades graves en el ser humano por medio de transmisiones indirectas
(OMS, 2020).

Plagas: las plagas son organismos vivos no deseados porque causan un dafio no
aceptable a cultivos o alimentos interfiriendo con la actividad y la salud humana; las
plagas pueden ser responsables de causar infecciones y de transmitir
enfermedades lo que indica una alteracién al ambiente (CNIP, 2021).

Riesgo Bioldgico: se define como riesgo biolégico aquel producto entre la
probabilidad de ocurrencia de una amenaza producida por un agente biologico y la
vulnerabilidad que puede llegar a tener una persona, que para ser mas concretos,
la vulnerabilidad es para los empleados y clientes de los establecimientos, por lo
tanto, el riesgo biolégico son todos aquellos seres vivos y todas las sustancias
provenientes de los organismos vivos que pueden estar presentes en el puesto de
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trabajo y que pueden provocar efectos negativos en forma directa en la salud de los
trabajadores y consumidores de establecimientos de alimentos (Garcia Alba, L. M.
0., 2020).

Transmision Directa: es el ingreso del agente bioldgico a la persona que se
encuentra en buenas condiciones de salud; dentro de la transmision directa se
tienen mordeduras o arafiazos, por contacto fisico, son un ejemplo, las heridas,
contacto con mucosas, transmision holodéactilica y por medio de aerosoles
provenientes del aparato respiratorio (CISNS, 2001).

Transmision Indirecta: el agente biolégico necesita un medio para que entre en
contacto con el trabajador y el consumidor, el agente biologico tiene una cualidad
de supervivencia y reproduccion desde la fuente al trabajador o cliente; dentro de la
transmision indirecta se encuentra la de por medio de objetos fémites contaminados
con al agente bioldgico, por medio del suelo donde normalmente se encuentran
microorganismos con una alta resistencia, por medio del agua ya sea en ingesta o
por contacto y finalmente por medio de alimentos contaminados (CISNS, 2001).

Plaguicida: cualquier sustancia que tiene como proposito prevenir, eliminar o
inspeccionar cualquier plaga, incluyendo los vectores de enfermedades humanas o
de los animales y los organismos que interrumpen de cualquier otra forma en la
elaboracion y comercializacién de alimentos o productos comerciales (PNUMA, et
al., 1996).

4.2.9 Gestion Integral de Residuos

La gestion integral de los residuos es un conjunto de acciones en busca de la
recuperacion, el transporte y el tratamiento diferenciado de los residuos de acuerdo
al tipo, los residuos se tienen en cuenta en las etapas de generacion, separacion en
la fuente, presentacion, recoleccion selectiva dependiendo de si son aprovechables
0 no y la disposicion final; realizar una adecuada separacién de residuos es
responsabilidad de grandes y pequefios generadores para poder realizar un
aprovechamiento mas eficiente (Alcaldia de Santiago de Cali, 2019).

Residuos: son sustancias, materiales o elementos que son considerados desechos
y que tienen la necesidad de ser eliminados con el fin de evitar problemas
ambientales y sanitarios, sin embargo, puede suceder que estos residuos para otros
sujetos no hayan terminado su vida util, es decir que pueden ser reutilizados; los
residuos que no se consideran peligrosos pueden ser clasificados como
aprovechables o no aprovechables (Ochoa Miranda, M. 2018).

Residuos Aprovechables: es cualquier material, objeto o elemento que no tiene

valor para el generador pero que puede ser aprovechado para incorporarlo a un
proceso productivo diferente, algunos ejemplos de residuos aprovechables son el
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PET, el aluminio, el plastico, el cartén y el papel y el archivo (Alcaldia de Santiago
de Cali, 2018).

Residuos No Aprovechables: son residuos de origen organico e inorganico
resultado del consumo de un bien en actividades y que no posee ninguna posibilidad
de aprovechamiento o reincorporacion en un proceso productivo diferente
(CORANTIOQUIA, 2000).

Residuos Organicos: son residuos que tienen origen en organismos vivos como lo
son las plantas y los animales, los cuales poseen compuestos organicos naturales
y se descomponen por agentes fisicoquimicos o microorganismos, algunos
ejemplos de estos residuos son las frutas, el papel, los residuos de jardin y la comida
(CORANTIOQUIA, 2000).

Residuos Inorganicos: son residuos que de acuerdo con sus caracteristicas no
pueden ser degradados por accion biolégica como la chatarra, el vidrio y residuos
de demoliciones CORANTIOQUIA, 2000).

Residuos Peligrosos: son desechos con caracteristicas corrosivas, radiactivas,
inflamables, infecciosas, tdxicas, explosivas o radiactivas que pueden provocar
riesgos directos e indirectos en la salud humana y al ambiente (Decreto 1076 de
2015).

Contenedor: es un elemento de transporte que consta de un recipiente creado
especialmente para el traslado de elementos que cuenta con resistencia para ser
utilizado reiteradas veces donde es llenado y vaciado con facilidad (ADUANAS,
2020)

Disposicion Final de los Residuos: es el proceso de confinar los residuos,
principalmente los no aprovechables de forma definitiva, en el lugar seleccionado y
planeado, con el fin de evitar impactos negativos en la salud humana y en el
ambiente (Decreto 1713 de 2002).

4.2.10 Abastecimiento de Agua

Es un sistema que tiene como propdsito llevar el agua potable en las mejores
condiciones sanitarias e higiénicas al consumidor, esto por medio de la captacion
siendo este el origen del abastecimiento y el lugar del cual se extrae el agua,
pasando por un proceso de tratamiento que tiene como finalidad garantizar el
consumo de agua potable apta y no perjudicial para la salud, el agua previamente
tratada es almacenada en uno o varios depdsitos en buen estado de conservacion
y limpieza para luego ser transportada y distribuida a los puntos de consumo
(Gobierno de Aragon).
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Agua Potable: el agua potable es aquella que cumple con caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas que permiten su consumo humano
sin producir efectos adversos sobre la salud de la poblacion, estas caracteristicas
varian de acuerdo con la normativa vigente, para el caso de Colombia, la normativa
aplicable y con base a la cual se establece las caracteristicas que debe tener el
agua para ser potable es el decreto 1575 de 2007, “Por el cual se establece el
Sistema para la Proteccion y Control de la Calidad del Agua para Consumo
Humano”, por otro lado la resolucion 2115 de 2007 “por la cual se sefialan
caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y
vigilancia para la calidad del agua para consumo humano”.

Importancia del Agua Potable: el agua potable es indispensable para la vida
porque ayuda a disminuir la propagacion de enfermedades, ademas, ayuda a
transportar oxigeno entre las células, es importante para la digestion, entre otros
muchos beneficios. Por lo anterior, es tan importante asegurar agua potable para
toda la poblacion, siendo indispensable para la agricultura, en la seguridad
alimentaria e inocuidad de los alimentos (Herrero, 2015).

Obtencion del Agua Potable: el agua para ser potable debe ser sometida a una
serie de tratamientos que garanticen que sus caracteristicas finales van a cumplir
con lo establecido para ser aptas para consumo humano. El proceso empieza con
la captacion de agua cruda que puede provenir de diferentes fuentes, una es de
fuentes superficiales que es el agua que se obtiene de rios, arroyos, lagos o
embalses; por otro lado, esta el agua subterrdnea que se encuentra bajo la
superficie terrestre y se obtiene a partir de perforaciones; es importante aclarar que
normalmente se utiliza agua proveniente de fuentes superficiales.

4.2.11 Fuentes de Abastecimiento de Agua en El Colegio- Cundinamarca

El municipio de El Colegio cuenta con dos fuentes hidricas que son la quebrada
Santa Marta y La Quebrada Antioqueiiita, la mayor parte del agua de consumo del
municipio proviene desde la bocatoma de la Q. Santa Marta; el municipio cuenta
con una Planta de Tratamiento de Agua Potable principal que es la de Buena Vista,
mediante la cual se abastece con agua Optima para el consumo humano a los
habitantes de la cabecera municipal (Arboleda-Trivifio, A. F., et al. 2017).
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5 METODOLOGIA

Para el desarrollo del diagndstico del riesgo sanitario de los establecimientos de
comercio del municipio ElI Colegio- Cundinamarca, inicialmente se realiza una
basqueda bibliografica de las investigaciones que se han realizado en el tema a
nivel mundial, Latinoamérica, Colombia, Cundinamarcay en la zona de estudio, esto
con el fin de conocer las condiciones actuales de la investigacion en saneamiento
basico por abastecimiento de agua potable, limpieza y desinfeccion, control de
plagas y gestion integral de residuos, de esta forma se identifican las falencias
sanitarias y posteriormente se formulan estrategias que permitan aportar al
desarrollo sostenible de la comunidad.

Posteriormente, se solicita a la oficina de hacienda del municipio el listado de
establecimientos comerciales, el listado suministrado por la alcaldia municipal
corresponde a la totalidad de los establecimientos, por lo que se debe hacer un filtro
teniendo en cuenta las categorias de clasificacion de los objetos de vigilancia
sanitaria de interés en salud ambiental, la categoria que se considera es
“establecimientos comerciales” teniendo en cuenta que es la que mas se ajusta con
el objetivo del presente proyecto. Luego, se determina la muestra representativa
para el desarrollo de la investigacion por medio de un muestreo estratificado que
consiste en dividir los establecimientos comerciales en diferentes estratos o
subgrupos.

De acuerdo con la base de datos de los establecimientos comerciales registrados
en industria y comercio hasta el 22 de julio de 2022 hay 504 establecimientos, la
muestra total se establece teniendo en cuenta una formula con poblacién finita,
considerando un nivel de confianza del 95% y un error del 5%, siendo aplicada de
la siguiente manera:

Tabla 1. Niumero de muestra

B N=xZ2xpx*q B 504 * 1.96% x 0.5 * 0.5
"TEe(N-—D+ Z2+prq "= 0.052(504 — 1) + 1.962 %0505
n= 219 establecimietos
Fuente: Autores
Donde;

n= Tamafio de la muestra buscado,

N= Tamafio total de la poblacién o universo,

Z= Paradmetro estadistico que depende del nivel de confianza (NC 95%= 1.96),
e= Error de estimacion maximo aceptado,

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado,

g= (1-p) = Probabilidad de que no ocurra el evento.
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Posteriormente, se determina la muestra de cada estrato, por medio de la siguiente
formula:

niz‘n*—

Donde;

n;= Tamafo de la muestra del estrato o subgrupo,
n= Tamafo de la poblacion del estrato,

N;= Tamafio de la muestra de la poblacién total,
N= Tamafio total de la poblacion.

Tabla 2. Namero de muestra por establecimientos

e Comercio al por menor de bienes e Establecimientos para servicios
y servicios: de animales:
152 219 9 219
= * = ¥ —
™ 504 o 504
n, = 66 establecimientos ng = 4 establecimientos
e Comercio al por  menor e Oficinas:
de alimentos, bebidas y tabaco: 219
Nyg = 9% —
n, = 120 x _ .
504 nqy9 = 4 establecimientos

n, = 52 establecimientos

e Expendio a la mesa de comidas e Comercio al por mayor de bienes
preparadas: y servicios:
219 219
ng = 10252 My = 6=
n; = 44 establecimientos nqy1 = 3 establecimientos
e Ferreterias: e Parqueaderos:
219 219
n4=27>l<504 n12=5*m
n, = 12 establecimientos nq., = 2 establecimientos
e Salones de belleza: e Funerarias:
219 219
n5=20*w n13=2*w
ng = 9 establecimientos nqi3 = 1 establecimientos

25



e Agencias de especialidades e Gimnasios:

farmacéuticas: =2 &
219 T 504
ne = 18+ 504 nqi4 = 1 establecimientos

ne = 8 establecimientos

e Papeleria: o Opticas
219 219
n7=17*w n15=3*w
n, = 7 establecimientos nys = 1 establecimientos

e Derivados céarnicos:

219
504

ng = 5 establecimientos

n8=12*

Fuente: Autores

Seguido a esto, se establece el modelo a seguir para realizar las visitas de
inspeccién sanitaria a los establecimientos comerciales, teniendo en cuenta los
modelos disefiados por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, donde se
registran los resultados de las visitas de inspeccion, vigilancia y control. El modelo
mencionado tiene por nombre acta IVC, la cual es elaborada teniendo en cuenta la
legislacion que rige a los establecimientos comerciales, valorando los siguientes
aspectos: identificacion del establecimiento, condiciones locativas, condiciones
sanitarias, condiciones de saneamiento y condiciones de seguridad-gestion del
riesgo. Los criterios de evaluacion para el acta se clasifican en: cumplimento (C),
cumplimiento parcial (CP), no cumplimiento (NC), critico (CR), no aplica (NA),
adicionalmente, estos criterios tienen una puntuacion que dependera del aspecto a
evaluar y se distribuye de la siguiente manera, condiciones locativas tiene un
maximo puntaje de 30 puntos, condiciones sanitarias un puntaje maximo de 20
puntos, condiciones de saneamiento un puntaje maximo de 30 puntos y para
condiciones de seguridad-gestion del riesgo un puntaje maximo de 20 puntos, para
tener un sumatoria total de 100 puntos. maximo y posteriormente dar un concepto
sanitario.

Después, se realizan las visitas a los establecimientos de elaboracion y/o
comercializacion de alimentos y/o bienes de acuerdo con lo establecido en el
muestreo estratificado y teniendo en cuenta los aspectos mencionados
anteriormente.
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Al finalizar la inspeccion y vigilancia en los diferentes establecimientos publicos
seleccionados, se procede a sistematizar y analizar la informacion con el proposito
de realizar el diagnostico del riesgo sanitario de los establecimientos de comercio
del municipio El Colegio- Cundinamarca para luego iniciar la formulacion de las
estrategias que permitan mejorar el estado del saneamiento, las cuales son
mencionadas en una cartilla digital con los hallazgos obtenidos.

Figura 2. Diagrama de Flujo de la Metodologia
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con los establecimientos

Fuente: Autores
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6 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
6.1 CARACTERIZACION COMERCIAL

La caracterizacion de los establecimientos comerciales del municipio de El Colegio
es realizada considerando un listado de los establecimientos suministrado por la
oficina de hacienda del municipio, permitiendo determinar una muestra
representativa con la aplicacion de la formula para poblacion finita y teniendo en
cuenta un muestreo estratificado, dividiendo los establecimientos comerciales en
diferentes estratos o subgrupos.

Figura 3. Clasificacion de los establecimientos comerciales

Clasificacion de los establecimientos comerciales

Opticas [
Gimnasios [
Funerarias []
Parqueaderos [
Comercio al por mayor de bienes y servicios ]
Oficinas 1]
Comercio para servicios de animales ]
Derivados carnicos 1]
Actividades de papeleria T ]
Agencias de especialidades farmacéuticas T |
Salones de belleza T ]
Actividades de ferreteria T 1]

Expendio a la mesa de alimentos preparados

Comercio al por menor de bebidas |

Comercio al por menor de bienes y servicios |

0 10 20 30 40 50 60 70
Numero de establecimientos

Fuente. Autores

De esta forma, se identifica que en la clasificacion la mayor parte de la muestra esta
conformada por el comercio al por menor de bienes y servicios, incluyendo en esta
categoria el comercio de artesanias, productos para el hogar, prendas de vestir,
desechables, dulcerias, joyerias, salsamentarias, supermercados y elementos
tecnolégicos comprendiendo el 30% de la muestra. Seguido a este subgrupo se
encuentra el comercio al por menor de bebidas y el expendio a la mesa de alimentos
preparados con un 24% y 20% respectivamente, completando de esta manera un
74% de la muestra con tres clasificaciones, evidenciando que las demas categorias
tenidas en cuenta como se muestra en el anterior grafico comprenden porcentajes
inferiores al 3%.
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6.2 CONCEPTO SANITARIO

De acuerdo con las visitas de inspeccion, vigilancia y control realizadas y teniendo
en cuenta el Acta de IVC general evidenciada en el anexo A, se determina que solo
el 5% de la totalidad de los establecimientos visitados obtiene el concepto favorable.
Adicionalmente, se observa que el 94% de los establecimientos adquieren el
concepto favorable con requerimientos y el 1% se clasifica en el concepto
desfavorable.

Figura 4. Concepto sanitario de los establecimientos comerciales

Concepto sanitario

1% 5%

94%

@ Favorable O Favorable con requerimientos W Desfavorable

Fuente. Autores

Los resultados evidenciados en el gréfico anterior permiten demostrar que 12
establecimientos cumplen con mas del 95% de los aspectos tenidos en cuenta en
el acta de inspeccién, vigilancia y control cumpliendo satisfactoriamente con los
requisitos; 205 establecimientos cumplen entre el 50% y 94% de los aspectos
indicando que deben corregir o implementar acciones que mejoren el estado
sanitario de los establecimientos y 2 establecimientos se encuentran en concepto
desfavorable.

6.2.1 Concepto Sanitario por establecimientos

De acuerdo con el siguiente grafico se identifica que, de los establecimientos tenidos
en cuenta, las oOpticas, el comercio para servicios de animales y las agencias de
especialidades farmacéuticas son las que en mayor parte cumplen con los aspectos
sanitarios verificados durante las visitas de inspeccién, vigilancia y control
obteniendo més del 50% de estos establecimientos con el concepto de favorable.
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Figura 5. Concepto sanitario por clasificacion de los establecimientos
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Adicionalmente, se identifica que el 1%, correspondiente a 2 establecimientos
hacen parte del concepto desfavorable, esto como consecuencia de no cumplir con
un aspecto de la categoria critico la cual consiste en contar con servicios sanitarios
dotados con los mecanismos para la higiene personal el correcto funcionamiento y
cantidades suficientes para el uso de trabajadores y visitantes. Por otro lado, el
concepto favorable con requerimientos es el estado en el que se encuentra el 94%
de los establecimientos indicando que no esta en malas condiciones, pero existen

aspectos por mejorar.

A continuacion, en la figura 6 se presenta la cartografia que identifica espacialmente

los conceptos sanitarios determinados durante las visitas sanitarias realizadas.
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Figura 6. Mapa del concepto sanitario para establecimientos comerciales en el municipio El

Colegio
958800 959000 959200 959400 959600
1 ' 1 & 1 1
8 S
& 2 i
g1 3 El Colegio
(&
ho
’
%
%
X
o} A P S
& — s
2 2\ o g / )
3 & 2 3
? % 5 = ° C Urh }
® (o} . Casco Urbano |
& = o -~ e
(’3\\ ® o 8 > @ o \\v\ /
g; Hospital é) o g n L] ?‘g / \\,
8 o < g Calleg o 5 #la Biblioteca T, y
| Carmer 3 2 Rrins / X
o \vz(’? 8 @ o}l g : 4 ( i
S o I D 2 2\ Rod | S \
27 cale %, < o 2, 2 \gpens
3 ®. o c ® 3
L O alle 5 o % s
® : IConvenciones
‘Eb oi | 0
la | - . s
(& o Q)Qz g:‘b 5 ©  Favorable con Requerimientos
(3 < o
) /S 5 S
5ot i o Tl e /5Ny %% @ Favorable
g o 0 % 4
g =iCalle 3 s} S 2 . Desfavorable
8- weh 3 3 S g
2 e C ISy B
3 G @V S :@" 2 Casco Urbano
o S, (9 &
R | ;) % S, Transyey
% cate? 2 . w5 .
L Sk o
N o 'o,) [}
.'\ (‘Q.p ';4
f % o Calle 3% -
g | Wl & £ o 2 1Tcm=40m
£ AN o QD % £ B
8 ! % 2 3 3
s % '© OpenStreetMap (and) contributors, CC- - w— eters
T T T T T 0 40 80 160 240
958800 959000 959200 959400 959600

Fuente: Autores

Como se observa en el mapa y como se menciona anteriormente, el concepto que
predomina en el analisis del concepto sanitario de cada uno de los establecimientos
es el concepto favorable con requerimientos, el cual se distribuye en toda el area
del casco urbano; por otra parte, se encuentra el concepto favorable, el cual se
concentra en el norte del casco urbano; por ultimo, los establecimientos con
concepto sanitario desfavorable arrojaron como resultado solo 2 establecimientos

ubicados en el norte del casco urbano.

Respecto al planteamiento cualitativo que se proporciona en las actas, en el primer
blogue encuestado que hace referencia a las condiciones locativas, el 100% de los
establecimientos muestreados cumplen total o parcialmente con un promedio de
calificacion del bloque correspondiente de 26 a 30 puntos (siendo 30 la calificacion
maxima), esto indica que el 89% de los establecimientos cumplen totalmente con
cada uno de los aspectos a verificar en las condiciones locativas.
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Por otro lado, en cuanto a las condiciones sanitarias de los 219 establecimientos 2
de ellos en el aspecto 2,1, dice que: “El establecimiento cuenta con, servicios
sanitarios dotados con los mecanismos 0 elementos para la higiene personal,
separados por sexo, en correcto funcionamiento y en cantidad suficientes para uso
de los trabajadores y visitantes (inodoros y lavamanos)”, no cumplen con este item
y como indica la acta IVC, si este no se cumple se considera critico y por lo tanto,
en estos dos establecimientos se puede considerar un riesgo inminente para la
salud publica y debe aplicarse medidas sanitarias de seguridad que impida que
dicho establecimiento continue su funcionamiento en condiciones normales. En
cuanto a el restante de los establecimientos (217) cumplen total o parcialmente con
una calificacion promedio del bloque entre 15 a 20 puntos, sin embargo, solo el 4,1%
de los establecimientos cumple totalmente, esto se debe a que el aspecto 2,2y 2,3
en donde se mencionan las condiciones de orden y aseo, el estado de los elementos
y productos quimicos utilizados junto con la documentacion e implementacion de
limpieza y desinfeccion, la mayoria de los establecimientos cumplen parcialmente
con alguno de estos 2 items.

En cuanto a las condiciones de saneamiento, el numeral 3.1 Abastecimiento de
agua, se puede identificar que dos de los aspectos a verificar hacen referencia a la
tenencia de tanques de almacenamiento y la realizacion del lavado y desinfeccion
de los tanques, se presenta una deficiencia puesto que 66 establecimientos no
cuentan con tanques de almacenamiento y 114 establecimientos no realizan
continuamente la limpieza de estos. Por otra parte, el numeral 3.2 manejo y
disposicién de vertimientos, los 219 establecimientos cumplen totalmente con este
aspecto, en cambio, referente al numeral 3.3 manejo de residuos soélidos se
encontrd una deficiencia debido a que, de los 219 establecimientos muestreados, 8
no cumplen y 191 establecimientos cumplen parcialmente, identificando que existe
un desconocimiento en cuanto al correcto manejo y gestion integral de residuos
sélidos. Asi mismo, se reconocid que en el numeral 3.4 manejo integrado de plagas,
existe una falencia en cuanto a el programa, debido a que 201 establecimientos no
cumplen o cumplen parcialmente con este requisito.

Referente a las condiciones de seguridad-gestion del riesgo los 219
establecimientos muestreados cumplen total o parcialmente teniendo un promedio
de calificacion del bloque correspondiente de 15 a 20 puntos, siendo 20 puntos la
calificacion maxima.

Para finalizar, al momento de realizar el trabajo de campo, se pudo identificar que
no existe ningun plan de saneamiento basico el cual contiene los cuatro programas:
control de plagas, abastecimiento de agua potable, manejo integral de residuos
sélidos, y limpieza y desinfeccion. Encontrando que algunos establecimientos como
restaurantes y droguerias contaban con ello o algunos con un documento
denominado plan de calidad; asi mismo, ciertos salones de belleza cuentan con un
plan de manejo de residuos ya que lo requieren para desarrollar sus actividades.

32



6.3 RIESGO SANTARIO

El riesgo sanitario de los establecimientos del municipio de El Colegio se determiné
teniendo en cuenta la Guia Modelo de Inspeccion, Vigilancia y Control basado en
riesgos — IVC SOA disefiada e implementada en el afio 2014 por el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA).
La metodologia utiliza tres aspectos para la medicién de riesgo que son la Severidad
(S) dependiendo de la magnitud del efecto en caso de que se evidencie una falla, la
Ocurrencia (O) siendo la posibilidad de que la falla se presente y la Probabilidad de
Afectacion (A) dependiendo del impacto al usuario posterior a que la falla haya
ocurrido, con estas variables se determina el riesgo SOA que es clasificado como
extremo, alto, moderado o bajo.

La guia modelo tenida en cuenta es disefiada para determinar el riesgo SOA en
establecimientos con productos de medicamentos, alimentos y cosméticos, de esta
forma el 61% de la totalidad de la muestra es acogida para determinar el riesgo
sanitario mediante esta metodologia, sin embargo, el 39% de los establecimientos
correspondientes a almacenes de prendas de vestir, ferreterias, gimnasios, opticas,
papelerias y veterinarias que son clasificados como establecimientos de riesgo bajo,
no cuentan con una metodologia disefiada, por lo que el riesgo sanitario es
determinado considerando los criterios establecidos por la guia disefiada por el
INVIMA de severidad, ocurrencia y probabilidad de afectacién pero teniendo en
cuenta los riesgos que podrian presentarse en cada establecimiento siendo
diferentes a los planteados por la guia debido a que estos no se ajustan con las
actividades economicas.

Figura 7. Riesgo sanitario de los establecimientos comerciales del municipio El Colegio
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Fuente. Autores
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De esta forma, se evidencia que el 40% de los establecimientos se ubican en riesgo
moderado encontrando en el expendio de bebidas, supermercados, oOpticas,
comercio farmacéutico y actividades de papeleria, el 37% riesgo bajo comprendido
principalmente por establecimientos de almacenes de ropa, almacenes de zapatos,
oficinas y actividades de ferreteria. En menor porcentaje se ubica el riesgo alto con
un 23% en actividades de expendio de derivados carnicos y preparacion de
alimentos. Esto, como consecuencia de que los trabajadores poseen una relaciéon
directa con la preparacion o manipulacion de los alimentos y de los clientes
permitiendo mayor posibilidad de cometer fallas. Finalmente, ninguno de los
establecimientos se ubica en la categoria de riesgo extremo teniendo en cuenta que
los establecimientos visitados son comerciales y no industriales, donde la
fabricacion de productos solo se realiza para el expendio a la mesa de alimentos
preparados, categoria que comprende el 20% de la totalidad de los
establecimientos.

A continuacion, en la figura 8 se presenta la cartografia que identifica espacialmente
el riesgo sanitario de los establecimientos comerciales.

Figura 8. Mapa de riesgo sanitario
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Se observa que el riesgo sanitario moderado se distribuye a través de toda el area
del casco urbano, por otra parte, el riesgo sanitario bajo se concentra en el norte, y
para el riesgo sanitario alto es identificado una parte en el norte y la otra parte se
encuentra en el sur del casco urbano.

Por otro lado, se identifica que el concepto riesgo sanitario bajo se, agrupa en los
siguientes tipos de establecimiento: comercio al por menor de bienes y servicios,
comercio al por mayor de bienes y servicios, actividades de ferreteria, actividades
de veterinaria, gimnasios, oficinas y parqueaderos; indicando que 81
establecimientos comerciales de 219 tienen un concepto sanitario bajo.

En cuanto el riesgo sanitario moderado, los establecimientos que arrojaron este
concepto se distribuyen en: expendio al por menor de bebidas, actividades de
papeleria, comercio al por menor de bienes y servicios, comercio al por mayor de
bienes y servicios, comercio farmacéutico, funerarias, 6pticas y salones de belleza,
arrojando que 87 establecimientos comerciales tienen concepto sanitario moderado.
Por ultimo, los establecimientos comerciales que dieron un concepto sanitario alto
son los siguientes: alimentos preparados, comercio al por menor de bienes y
servicios y derivados cérnicos, identificando que 51 establecimientos comerciales
arrojaron un concepto sanitario alto.

6.4 ESTADO DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion son acciones necesarias en los establecimientos
comerciales para prevenir la contaminacion en utensilios y superficies que
posteriormente pueden ser utilizados, generando contacto con las personas e
incrementado la probabilidad de ocasionar efectos adversos en la salud
(Minambiente, 2014), por lo mencionado anteriormente en el modelo de acta IVC
utilizada, se ha tenido en cuenta la documentacién e implementacién de un
programa de limpieza y desinfeccién, encontrando que ningun establecimiento
dispone de un Plan de Saneamiento Basico con programas de limpieza y
desinfeccion, gestion integral de residuos, abastecimiento de agua potable y manejo
integral de plagas. Sin embargo, algunos establecimientos cuentan con planes de
calidad donde se registran diversos programas.

Figura 9. Establecimientos comerciales con programa de limpieza y desinfeccién
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Fuente. Autores

Para el municipio El Colegio, se evidencia que 10 establecimientos cuentan con
programas de limpieza y desinfeccion donde se documentan y registran acciones
dirigidas a la higiene, sin embargo el 95% de los establecimientos no disponen de
programas que les permita ejecutar un seguimiento a la forma en que se deben
realizar y registrar las acciones efectuadas, esto se relaciona con el resultado del
concepto sanitario donde el 94% de los establecimientos se ubican en la
clasificacion favorable con requerimientos, lo que permite identificar la limpieza y
desinfeccién como un aspecto relevante para plantear estrategias que mejoren el
estado del saneamiento garantizando calidad en la atencién y servicio a los
usuarios.

6.5 ESTADO DEL ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

El acceso al agua potable hace parte de los aspectos criticos que se valoran en el
modelo de Acta IVC indicando que es indispensable para el funcionamiento de un
establecimiento, de acuerdo con el trabajo de campo realizado, todos los
establecimientos estan conectados al sistema de acueducto y alcantarillado de
EMPUCOL E.S.P empresa de servicios publicos del municipio ElI Colegio.
De acuerdo con el Estado de la Vigilancia de la Calidad del Agua para Consumo
Humano en Colombia del afio 2018, informe en el cual el Instituto Nacional de Salud
presenta informacion de la calidad del agua potable, se evidencia que el agua del
municipio es muy aceptable en lo que corresponde al area urbana efectuando
tratamiento al 94% del recurso hidrico disponible por lo que se presentan niveles de
riesgo relativamente bajos (Instituto Nacional de Salud, 2019).
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Figura 10. Establecimientos comerciales que disponen de un programa de limpieza y desinfeccion
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Fuente. Autores

Se identifica que, de los establecimientos visitados, el 70% posee tanque de
almacenamiento de agua potable, indicando que durante el periodo de tiempo de
funcionamiento los establecimientos tienen acceso al recurso hidrico, sin embargo,
no todos presentan soporte y certificado de lavado y desinfeccion de forma
semestral o cuando se evidencia sucio el tanque de almacenamiento.
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Figura 11. Establecimientos comerciales con soporte de lavado y desinfeccion de tanques de
almacenamiento
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Fuente. Autores

Identificando que de los 154 establecimientos que disponen de tanque de
almacenamiento de agua el 25% cuenta con soporte y certificado de lavado; y
desinfeccién garantizando seguridad sanitaria en la comercializacion de bienes y/o
servicios de acuerdo con la actividad economica de cada establecimiento.

6.6 ESTADO DE LA GESTION DE LOS RESIDUOS

A partir de las visitas realizadas durante el desarrollo del proyecto, se evidencia la
falencia en la gestiobn integral de los residuos, encontrando que ningun
establecimiento cuenta con un Plan de Saneamiento Béasico contemplando el
programa para el manejo y la gestién integral de residuos, por lo que no se realizan
acciones orientadas para mantener el area de almacenamiento de residuos en
Optimas condiciones sanitarias, poseer recipientes con material rigido debidamente
identificados y cumplir con el cédigo de colores.
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Figura 12. Establecimientos comerciales con programa para la gestién integral de residuos
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En relacién con el programa para la gestion integral de residuos, se identifica que el
91% de los establecimientos no dispone de un programa documentado e
implementado, siendo este aspecto relevante debido a que dependiendo de la forma
en que son manejados los residuos las condiciones de salubridad pueden cambiar
aumentando la posibilidad de la presencia de vectores, plagas, olores o0 gases que
podrian afectar a los visitantes o trabajadores, es por esto que durante las visitas
de inspeccidon sanitaria se han tenido en cuenta las condiciones del area de
almacenamiento de los residuos y el estado de los recipientes con el cumplimiento
del cddigo de colores.
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Figura 13. Establecimientos comerciales con area de almacenamiento de residuos en éptimas
condiciones sanitarias
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Anteriormente se identificé que 20 establecimientos cuentan con un programa para
la gestién integral de residuos, sin embargo, hay 89 establecimientos que realizan
acciones para mantener el area de almacenamiento de residuos en optimas
condiciones, lo que permite identificar la necesidad de documentar el programa para
dichos establecimientos. Adicionalmente, el 50,2% que corresponde a 110
establecimientos no se evidencia documentacion e implementacion de acciones
para el adecuado almacenamiento de los residuos.
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Figura 14. Establecimientos comerciales con recipientes en condiciones Gptimas y con
cumplimiento al cédigo de colores para la disposicién de residuos.
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En cuanto al estado de los recipientes y el cumplimiento del codigo de colores, se
identifica que 129 establecimientos no cumplen con los dos aspectos, evidenciando
gue en diversos establecimientos no se dispone de recipientes con material rigido
por lo que algunos se encuentran averiados y sin tapa, adicionalmente, en estos
establecimientos se incumple con el cédigo de colores realizando la disposicion de
todos los residuos generados por el establecimiento en una bolsa negra.

6.7 ESTRATEGIAS PARA FORTALECER Y/O MEJORAR EL ESTADO DEL
SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS

De acuerdo con los resultados adquiridos en el desarrollo del trabajo, se identifica
qgue solo el 5% de los establecimientos visitados han obtenido el concepto de
favorable, indicando que el 95% posee aspectos de saneamiento que deben ser
tenidos en cuenta, mejorando las acciones que contribuyen en la higiene, por lo
anterior, se encuentra la necesidad formular estrategias que permitan fortalecer y/o
mejorar la higiene y el saneamiento de los establecimientos de comercio del
municipio, las cuales son mencionadas posteriormente.

e |Informar alos establecimientos comerciales el estado del saneamiento

Es importante dar a conocer a la comunidad que ha participado en el desarrollo del
proyecto el estado del saneamiento de los establecimientos, de esta forma se puede
dimensionar las falencias existentes que podrian afectar a los clientes de cada tipo
de establecimiento, dando a conocer la necesidad de mejorar los aspectos
negativos hallados.
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Para ello, se ha disefiado un folleto que contiene la informacion de lo realizado y
evidenciado en el presente trabajo, mencionando la introduccién, donde se indica la
importancia de conocer el estado del saneamiento en los establecimientos,
nombrando la metodologia desde la determinacion de la muestra hasta la
formulacién de las estrategias para mejorar el estado del saneamiento.

Adicionalmente, se comparte el mapa del concepto sanitario obtenido y se
mencionan los resultados mas relevantes con su respectivo analisis. Por otra parte,
se dan a conocer las estrategias formuladas para fortalecer y/o mejorar el estado
del saneamiento de los establecimientos comerciales.
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Anélisis del Riesgo Sanitario de los 9
Establecimientos Comerciales en el

Municipio El Colegio-Cundinamarca.
Yenifer Mondragdn & Stefannia Sdnchez

INTRODUCCION

Fl saneamiento hdsico es considerado como un derecho del que toda la poblacién debe
gozar fisicamente, garantizando privacidad, dignidad y seguridad; ademas es un bien
pablico que aporta beneficios para mejorar la salud, promoviendo a su vez el desarrollo
econémico y social (OMS, et al, 2020. Por otro parte, el riesgo sanitario es la
probabilidad de que se produzea un evento y sus consceuencias, afectando a la salud de

las personas (ejm. Fnfermedades trasmitidas por alimentos), por lo que, en Colombia

las autoridades sanitarias deben realizar inspeccién, vigilancia y control a los
establecimientos comerciales.
Por cllo, sc considera la necesidad de analizar el riesgo  sanilario de  los

establecimientos de comercio del municipio de El Colegio- Cundinamarca, lo que
permite formular estrategias para mejorar la calidad de la atencion en establecimientos

comerciales obteniendo una relacion directa con la salud publica.

METODOLOGIA

Diseio del modelo
de Acta IVC-
general

Determinacion de la Visitas de

muecstra mediante la Inspeccién,

formula de poblacion Vigilancia y
Control

finita

o

Formulacion de estrategias Anélisis de la Sistematizacién de la

para mejorar el estado del informacion

obtenida

informacién recolectada
saneamiento

w0

El Colegio

Casco Urbano |

Convenciones

Favorable con Requerimientos
Favorable

Desfavarable

Casco Urbano

®e o

Transie)

1em=40m

o0

b ——————— —ctcr
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de 219 establecimientos conformados en un 74% por el
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comercio al por menor de bebidas y el expendio a la
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Segun los resultados adquiridos , se identifica que sélo el 5%
de los establecimientos visitados han obtenido el concepto de
favorable, por lo anterior, se encuentra la necesidad formular
estrategias que permitan fortalecer y/o mejorar la higiene y
comercio del

el saneamiento de los establecimientos de

municipio, las cuales son mencionadas posteriormente.

L.Informar a los establecimientos comerciales el estado del
saneamiento por medio de un folleto

2.Fomenlar la documentacion e implementacion de los Planes
de Saneamiento Basico (PSB) por medio de una capacilacion.

3.Realizar seguimiento a la documentacién de los PSB.

4.Realizar seguimiento a la implementacion de los PSB.

5.Disefiar un informar los demds

folleto para aspectos

valorados en las Actas IVC.
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Figura 15. Folleto
Fuente: Autore
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e Fomentar la documentacion e implementacion de planes de
saneamiento

El 50% de los aspectos a verificar en las actas de IVC se tienen en cuenta en los
Planes de Saneamiento Basico (PSB), esto indica que existe una necesidad e
importancia de documentacién e implementacion en los establecimientos
comerciales del municipio, por lo mencionado, se plantea una capacitacion donde
se mencionan los aspectos relevantes y la importancia de un PSB. El contenido es
documentado en un acta de capacitacion.

Tabla 3. Acta capacitacién de planes de saneamiento

UNIVERSIDAD Acta de capacitacion de Planes de Saneamiento Basico a
SANTOTOMAS representantes de establecimientos comerciales del

municipio El Colegio- Cundinamarca.

Capacitacion Version: 01 | Emision: 01-01-2023 |  Pagina 1 de 3

ACTA N2O1

DD MM AA

LUGAR: FECHA:

HORA DE INICIO: HORA DE FINALIZACION:

ASISTENTES: | Representantes de establecimientos comerciales del municipio

AUSENTES:

INVITADOS: 219 establecimientos.

AGENDA
1: Organizacion, saludo y presentacion con representantes
2 Presentacion de la importancia de un Plan de Saneamiento Basico
3L Presentacién del contenido de un Plan de Saneamiento Basico mencionando como minimo los siguientes

Programas con su contenido:

e Programa de Limpieza y Desinfeccion

e Programa de Control Integral de plagas

e Programa de Gestion Integral de Residuos

* Programa de Abastecimiento de Agua Potable

Aludir la necesidad de que cada programa cuenta con registros de soporte.
Mencionar la diferencia de los Planes de Saneamiento Basico de acuerdo con el tipo de establecimiento

Diligenciamiento del acta de asistencia

e - T R

Finalizacion de la capacitacion.
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Aspectos relevantes evidenciados durante el desarrollo de la capacitacién

COMPROMISOS

FECHA
DD MM AA

ACTIVIDAD RESPONSABLE

Se da por terminada la capacitacion y en constancia se firma el acta correspondiente,
por parte de los establecimientos con su respectivo representante:
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e Seguimiento ala documentacion de los Planes de Saneamiento Basico

Esta estrategia tiene como objetivo asegurar que la capacitacion planteada para los
representantes de los establecimientos ha sido valorada, por lo que se han realizado
acciones con el propésito de documentar los respectivos Planes de Saneamiento
Basico (PSB) que contiene los programas de limpieza y desinfeccion, gestiéon
integral de residuos, control de plagas y abastecimientos de agua potable. Para ello
se realiza un seguimiento por medio de visitas donde se evidencia en cada
establecimiento el estado de la documentacion de los PSB.

e Seguimiento alaimplementacion de los Planes de Saneamiento Basico

La documentacién de los PSB hace parte de las acciones que contribuyen en el
buen estado del saneamiento en establecimientos, sin embargo, es importante
llevar a cabo las acciones y/o estrategias documentadas, es por lo que se plantea
realizar un seguimiento a la implementacion de los PSB documentados. Para
alcanzar este objetivo, en la planeacion de la capacitacion se ha mencionado la
necesidad de que cada programa que contiene el PSB cuente con fichas de
registros de soporte.

e Informar a los establecimientos otros aspectos relevantes para el
saneamiento

El 50% de los aspectos a verificar en las visitas de saneamiento se tienen en cuenta
en el contenido de los planes de saneamiento basico, sin embargo, el otro 50% de
aspectos valorados poseen importancia para mantener el buen estado de
saneamiento en los establecimientos, por ello, se propone informar por medio de
una infografia dichos aspectos.
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7 CONCLUSIONES

Se diagnosticé el estado sanitario de los establecimientos comerciales de El Colegio
a partir de las siguientes herramientas “Actas IVC” y “Guia Modelo de Inspeccion,
Vigilancia y Control basado en Riesgos - IVC SOA”. Estas herramientas permitieron
identificar que el 94% de los establecimientos comerciales muestreados adquieren
el concepto favorable con requerimientos, puesto que existen deficiencias en cuanto
a condiciones de saneamiento, por ejemplo el programa de abastecimiento de agua
identifico que de los establecimientos visitados el 70% posee tanques de
almacenamiento de agua potable, sin embargo, no todos presentan soporte y
certificado de lavado y desinfeccién de forma semestral o cuando se evidencia sucio
el tanque de almacenamiento.

Por otra parte, en relacion con el programa para la gestion integral de residuos, se
identifica que el 91% de los establecimientos no dispone de un programa
documentado e implementado, lo que conlleva a afirmar la investigacion realizado
por (Sanchez, A. & Torres, A., 2005) que menciona que el municipio El Colegio en
cuanto a saneamiento de los residuos, su indice de planeacion en programas es
del 1%, siendo este aspecto relevante debido a que dependiendo de la forma en
gue son manejados los residuos las condiciones de salubridad pueden cambiar,
aumentando la posibilidad de la presencia de vectores, plagas, olores 0 gases que
podrian afectar a los visitantes o trabajadores.

Adicionalmente, se identificé que 205 establecimientos cumplen entre el 50% y 94%
de los aspectos sefialando que deben corregir o implementar acciones que mejoren
el estado sanitario de los establecimientos, pues como se observd durante la
realizacion del trabajo de campo no existe ningun plan de saneamiento basico, lo
gue ocasiona que haya deficiencias a la hora de realizar actividades de inspeccién
vigilancia y control, que den un concepto poco favorable para el establecimiento
comercial.

Por ello, se formularon estrategias que suministren informacién y seguimiento sobre

los planes de saneamiento basico que permitan fortalecer y mejorar las condiciones
de higiene y saneamiento para los establecimientos comerciales del municipio.
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8 RECOMENDACIONES

La adecuada gestion integral de los residuos, la limpieza y desinfeccién, el
abastecimiento de agua potable y la gestion integral de plagas son acciones que
estan relacionadas directamente con el saneamiento y la salud. De acuerdo con el
trabajo realizado los establecimientos del municipio El Colegio deben mejorar estos
aspectos sanitarios como consecuencia del concepto sanitario de las visitas
realizadas, por lo que es relevante que las entidades territoriales encargadas de
desarrollar los controles incrementen las revisiones y estrategias de intervencion
que permitan dar cumplimiento a la normativa sanitaria.

Adicionalmente, se sugiere la priorizacion de los establecimientos que en sus
actividades econdmicas realizan la fabricacién o preparacion de alimentos que
posteriormente son distribuidos y en su mayoria consumidos en el mismo lugar, esto
como consecuencia, de que es el tipo de actividad en la que se ha identificado mayor
cantidad de riesgo alto, aspecto que se relaciona con las visitas sanitarias
realizadas, donde se identifica que hay falencias en la documentacion e
implementacion de Planes de Saneamiento Basico principalmente en la gestion
integral de los residuos y el control en el almacenamiento del agua potable.

Finalmente, se identifica la necesidad de mejorar las actas de inspeccion, vigilancia
y control, siendo disefiadas aumentando los aspectos de acuerdo con la actividad
econdmica, con el objetivo de obtener mas informacion que sea orientada al riesgo
sanitario, teniendo en cuenta que durante el célculo del riesgo sanitario se identificd
la ausencia de informacion importante para su determinacion.
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10 ANEXOS

ANEXO A. ACTA IVC

v" Hojanumero 1

o TRABAJO DE GRADO- SALUD PUBLICA

ACTA GENERAL
SiNToTomas DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO

cIuDAD ] reowa | ] acTane| ]

TIPO DE ESTABLECIMIENTO
Establecimients Comereial D Establecimientos de Especticula Piblico D Estabiecimienios de Diversidn Piblca D
ENTIOAD TERRITORIAL DE SALUD | |

"RAZON SOCIAL

“CEDULAINIT :
“HOMBRE COMERCUL |
[
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S T e N s —
socte [ | emee [ ] we [
ml:l M:l
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*NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACKON ce[] ce[] wa[]  umerode documento]
CORREOELECTRONICO |
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DIRECEION DE EL I ]
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" DE EMPLEADOS AFLIDOS AL SISTEMA DE SEQURDADSOCML [ ]

CODGOCUY s[Jne[] DESCRIPCION DE ACTVIDAD

FECHA DE LA
LTIMA INSPECCION
TIPO DE CONCEPTO SANITARIO % DE CUMPLIMIENTO
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tar control de
- ta santan Area de jursdicciin

55



v" Hoja namero 2

El establecimiento esta ubicado en terreno de facil drenaje, alejado de botaderos de basura, aguas
estancadas, criaderos de insectos y roedores, mataderos, cementerios y, en general, a focos de

11 insalubridad e inseguridad evitar en las zonas de riesgo, que ofrezcan peligro de inundacion, erosion 5 25
(Art 160, 162,163 Ley 9 de 1979)
12 Las entradas princi ala onya sus interiores cuentan con facil acceso ( Art 4 2
: 40 Resolucion 14861 de 1985)
En eI es!ablecmlenlo los pisos son sohdos impermeables, antideslizantes, de facil impieza,
13 factores y uniformes, de manera que ofrezcan continuidad 4 &
para evitar lropiezos y nivelados para facilitar el drenaje (Art 193, 194 Ley 9 de 1979)
14 |Enel establecimiento las paredes y techos son sdlidos de facil impieza, desinfeccion y resistentes a 4 2
N factores ambientales (Art 195 Ley 9 de 1979)
[as redes ¢ instalaciones electiicas como interruplores, reguiadores, amparas y demas equipos o
15 utilizados para en areas estan instaladas, 3 15
5 fiali de manera que se prevengan los riesgos de '
incendio y se evite el contacto con los. eiememos sometidos a tensién.(Art 117 Ley 9 de 1979)
16 Las esa!erzs rampas, son seguras, cuerlm ‘con pasamanos y estan revestidas de material 4 2
g (Art47y48 6n 14861 de 1985)
1.7 |La ventilacion es adecuada para el uso.(Art 197 Ley 9 de 1979) 3 15 | |
1.8  |Lailuminacién es suficiente y adecuada en cantidad para su uso. (Art 196 Ley 9 de 1979) 3 15

CALIFICACION DEL BLOQUE

El establecimiento cuenta con, servicios santarios dotados con los mecarlsmos o elementns para la

La calificacion del blogue corresponde al
total del acta

[debidamente rotulados y almacenados.

2.1 |higiene personal, separados por sexo, en correcto ara uso 10
de los ha]adoresyvlsﬁanﬁes (modoros y (Art 50 Resducion 14861 de 1985) CR
El mantiene las i de en ordm aseoy cuenh con un programa de
2.2 [limpiezay on para las 6 s |
fimie lanillas, y reglstms) (art 207 ley 9 de 1979)
53 |Loselementos y productos quimicos utiizados para la limpieza y desinfeccién se encuentran 4 2

CALIFICACION DEL BLOQUE

El imi se nti ala red del sistema de acueducto u otro sistema

La calfficacion del bloque corresponde al 20___% deltotal
del acta

de los tanques de aimacenamiento de agua potable, (revisar soportes).(Art 10 Decreto 1575 de
007)

311 2 l_l
3.1.2 |El establecimiento cuenta con suministro y acceso a agua potable (Art 165 Ley 9 de 1979) 4 ,T‘
Las il i interiores para inistro estan
3.1.3 |normal con dotacion de servicio continuo y presion suficiente de servicio en todos los sitios de 2 1
[consumo ( Art 10 numeral 2 Decreto 1575 de 2007)
El establecimiento cuenta con tanques para el aimacenamiento de agua potable debidamente
3. proteguios 'y con capacidad suficiente para garantizar el suministro en la totalidad de sus 2 1
i (Art 10 Decreto 1575 de 2007)
El imi realiza 0 cuando este visit sucio el lavado y desinfeccion
315 2 1

Ias tuberias y finaimente, se evite I conexion o interconexion con tanques de almacenamiento y
sistemas de agua potable

Cuenta con programa para el manejo y gestion integral de sus residuos sdlidos documentado e

321 Las aguas son vertidos al u ofro sistema 2 1
““"  |alternativo. (Art 36 Ley 9 de 1979)
Las instalaciones para evacuacion de residuos liquidos estan disefiadas y construidas para que
permitan escurrimiento, eviten obstrucciones, impida el paso de gases y animales de la red publica al
3.2.2 |interior, no permitan el vaciamiento, el escape de liquido o la formacion de depdsitos en el interior de |~ 2 1

el manejo de residuos y da cumplimiento al codigo de colores.

Existe un programa de manejo integral de plagas documentado e implementado (Art 201 y Art 593
Ley 09 de 1979)

33 implementado. 2 1
332 El 4rea para el almacenamiento de residuos cumple con condiciones santtarias 3 15 I |
3,33 |Cuenta con recipientes de material rigido que facilita su limpieza y desinfeccion e identiicados para 5 4

En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y se
establecen medidas preventivas para el control y propagacion (Art 168 Ley 09 de 79)

o (]

CALIFICACION DEL BLOQUE

—30 % del total

La calfficacion del blogue corresponde al
del acta

CALIFICACION DEL BLOQUE

a1 Existe plan de gestion del riesgo de desastres eir .(Articulo 2.3.1.5.2.1 4 2
Decreto 2157 de 2017) m
[Se encuentran claramente sefalizadas las diferentes areas y secciones en cuanto a acceso y
4.3 |circulacion de personas, servicios, seguridad, salidas de emergencia, etc. (Art 206 Ley 9 de 1979) 3 15
(Art 52 Resolucion 14861 de 1985)
4.4 |El establecimiento tiene alarma de emergencia.(Art 52 Resolucion 14861 de 1985) 2 1 ,—\
45 leras cuentan con cinta franja foto luminica y pasamanos.(Art 48 Resolucion 3 15
14861 de 1985) )
46 La institucion cuenta con extintores o gabinetes contra incendios cargados y debidamente 5 25
sefializados en perfecto estado de funcionamiento. (Art 52 Resolucion 14861 de 1985) i
4.7 |Existe botiquin de primeros auxilios.(Art 127 Ley 9 de 1979) 15
% del total

La calificacion del bloque corresponde af
del acta
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v" Hoja numero 3

% DE CUMPLIMIENTO

4n de riesgo inminente & la salud

[CONCEPTO. i NIVEL DE CUMPLIMIENTO
850 que Uno o més de los aspectos a evaluar sea identificado como “crifico”,
FAVORABLE 95%-100% iento obtenido,
emitir serd
0’0 FAVORABLE CON TOS 50%-94% piiblica con aplicacion de medida sanitaria (NC-AMS) y se procederd a aplicar la
ANITARIA DE
DESFAVORABLE <499%

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS (AGUA)

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

Clausura temporal total
l:lcumun temporal parcial
I:'smpemuén parcial de trabajos o servicios

l:l&upemiimmdeh'mowvidos

Decomiso
Dbammn'mouelnmuﬂizmx'm

[[Jeongesacisn

Vacunacion personas o animales
Dnmm«;mmumm

| Control de insectos u otra fauna nociva o transmisora de

enfermedades

[esptumy

para evitar la

[::. -

o °
|_Ivivienda

N° DEL ACTA DE LA MEDIDA SANITARIA

DIAS HABILES PLAZO

FECHA INICIO PLAZO

FECHA LIMITE DE PLAZO

la Ciudad de

De la presente acta se deja copia en poder

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

legal,

del imi 0 quien atendio la visita.

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

del mes de

del afio en

FIRMA: FIRMA:
NOMBRE: NOMBRE:
CEDULA: CEDULA:
CARGO: CARGO:
INSTITUCION: INSTITUCION:
e |
FIRMA: FIRMA:
NOMBRE: NOMBRE:
CEDULA: CEDULA:
INSTITUCION: INSTITUCION:
CARGO: CARGO:
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ANEXO B. EJEMPLO DE VISITA DE INSPECCION SANITARIA

v Hoja nimero 1
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ANEXO C. TABLA CONCEPTO SANITARIO

N° del Coordenadas
. . L Concept
establecim | Norte Tipo de establecimiento Concepto
\ Este (X) 0 (%)
iento (Y)
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 85.5 Favorable con
1 "2,8 39,4" bebidas ) requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 88.5 Favorable con
2 3,6" 417" bienes y servicios ) requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 76.5
4 2,2" 424" bienes y servicios '
4°35'2, | 74°26'4 Expendio al por menor de 83 Favorable con
4 5" 0,8" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 87 Favorable con
5 2,5" 40,2" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de Favorable con
" " : P 86 L
6 2,5 43 bienes y servicios requerimientos
7 4 3;5 2, 742256 4 Actividades de papeleria 92 rzz\;%rﬁraliir?% r;
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
8 2,6" 41,3" bienes y servicios ) reguerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 87 Favorable con
9 53,1" 41,6" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 88 Favorable con
10 52,9" 41,6" bienes y servicios reguerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 90 Favorable con
11 47,0" 40,9" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 855 Favorable con
12 46,4" 43,4" bebidas ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 845 Favorable con
13 46,7" 46,2" bebidas ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 89 Favorable con
14 52,6" 441" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 875 Favorable con
15 55,3" 45" bienes y servicios ' requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 89 Favorable con
16 0,2" 46" bebidas reguerimientos
4°35" | 74°26' Alimentos preparados 88 Favorgbl_e con
17 3,9" 453" reguerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 93 Favorable con
18 04,9" 40,5" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 815 Favorable con
19 54,8" 36,9" bebidas ) requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
20 51,2" 35,9" Alimentos preparados 9 requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 88.5 Favorable con
21 39,4" 36,6" bebidas ) requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
22 48,8" 36,2" Alimentos preparados 81 requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 83 Favorable con
23 4,5" 426" bienes y servicios requerimientos
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4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 825 Favorable con
24 57,3" 39,5" bienes y servicios ) requerimientos
4’34' | 74°26' Alimentos preparados 83 Favorgbl_e con
25 57,9" 48,3" reguerimientos
26 2385 7442%6 Actividades de papeleria 85 rzz\(ioersﬂiir?% r;
4°34' | 74°26' - Favorable con
27 59,9" 37,6" Oficina 87.5 requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
28 56,2" 42,3" bienes y servicios ) reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
29 57,3" 39,4" bienes y servicios ' requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 855 Favorable con
30 5,5" 37,9" bebidas ) requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 85 Favorable con
31 05,1" 40,5" bienes y servicios requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 87 Favorable con
32 0,9" 43,8" bienes y servicios requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 85 Favorable con
33 52" 41,3" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 845 Favorable con
34 52.2" 41,3" bienes y servicios ) reguerimientos
4°34' | 74°26 Alimentos preparados 85 Favorgb[e con
35 59.8" 30,1" reguerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
36 57,5" 39,3" Alimentos preparados 91 reguerimientos
4°34" | 74°26' Oficina 90 Favorable con
37 57,6" 40,1" requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 89.5 Favorable con
38 2,6" 40,8" bienes y servicios ) reguerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 90 Favorable con
39 2,7" 39,5" bienes y servicios requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 915 Favorable con
40 0,5" 50,8" bebidas ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 81 Favorable con
41 59,2" 52,1" bebidas requerimientos
4°34" | 74°26' Expendio al por menor de 86 Favorable con
42 59,3" 51,8" bebidas reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 84 Favorable con
43 59,3" 46,2" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 87 Favorable con
44 59,5" 45,7" bienes y servicios reguerimientos
4’34' | 74°26 Comercio Farmacéutico 87 Favorgbl_e con
45 57,5" 45,2" reguerimientos
46 3233 Zﬁée Comercio Farmacéutico 98 Favorable
47 323;1 7441,299 Optica 98 Favorable
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 90 Favorable con
48 4,9" 40,8" bebidas requerimientos
4°35" | 74°26 Derivados carnicos 87 VRIS Cel
49 0,1" 45,6" requerimientos
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4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 86 Favorable con
50 0,1" 45,7" bienes y servicios requerimientos
51 33325 7441,276.3, Actividades de ferreteria 83 Eﬁ%ﬁgg; ns
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 89.5 Favorable con
52 3" 41,6" bebidas ' requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por mayor de 86.5 Favorable con
53 3,7" 41,9" bienes y servicios ) requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 88.5 Favorable con
54 52" 411" bienes y servicios ) requerimientos
55 41’35? 74492? Actividades de papeleria 85 r':ez\;%rﬁrzlieer?% ns
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 89 Favorable con
56 1,4" 495" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
57 1,4" 48,2" Salon de belleza 87 requerimientos
58 412? 7447%6 Actividades de papeleria 86.5 riz\l/gﬁgiz ﬁ% r;
4’34’ | 74°26 Comercio Farmacéutico 85 PRIl Pl
59 57,7" 37,3" requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 85 Favorable con
60 59,2" 43,9" bienes y servicios reguerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con
61 59,2" 44.2" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' - Favorable con
62 59,1" 44.4" Oficina 84 reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 85 Favorable con
63 59,1" 44.6" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 885 Favorable con
64 48,4" 41" bienes y servicios ) reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 83 Favorable con
65 49,5" 41,2" bienes y servicios requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 755 Favorable con
66 49,6" 41,2" bienes y servicios ) requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 93 Favorable con
67 53,5" 41,6" bienes y servicios requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 92 Favorable con
68 57" 411" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 835 Favorable con
69 57,9" 40,3" bienes y servicios ) requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
70 58,9" 45,6" bienes y servicios ' reguerimientos
4°34'5 | 74°26' . Favorable con
71 9,7" 45,8" Salon de belleza 90 requerimientos
4°34'5 | 74°26' . Favorable con
72 8,7" 452" Alimentos preparados 86 requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con
73 59,1" 44.8" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86 Favorable con
74 59" 45" bienes y servicios requerimientos
4°34'5 | 74°26' Expendio al por menor de 86 Favorable con
75 5,6" 44.8" bebidas requerimientos
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76 42?;.5 7444226 Actividades de papeleria 77 rzz\l/gﬁﬂiz r?t?) r;
77 4 %5 2, 7349%? Actividades de ferreteria 87.5 Eﬁ%ﬁgg; ns
4°35'1, | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con

78 6" 47,3" bienes y servicios requerimientos
4°35'1, | 74°26' Comercio al por menor de 88 Favorable con

79 2" 47,3" bienes y servicios requerimientos
4°34%5 | 74°26 Alimentos preparados 84.5 Favorgb[e con

80 34" 44.6" ] requerimientos
4°34'4 | 74°26' Expendio al por menor de 85 Favorable con

81 7,9" 425" bebidas requerimientos
82 4 3;5 4 7442236 Comercio Farmacéutico 83.5 I‘Z?]\lljoert?rzlii r?t% r;
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con

83 57,9" 425" bienes y servicios ' requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con

84 57,7" 425" bienes y servicios requerimientos
4°35" | 74°26 Alimentos preparados 84.5 PRIl Pl

85 12" 475" ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 86 Favorable con

86 48,6" 43,6" bebidas reguerimientos
4°34'4 | 74°26' Expendio al por menor de 91 Favorable con

87 9,8" 43,9" bebidas requerimientos
4°34'4 | 74°26' Expendio al por menor de 89.5 Favorable con

88 8,9" 43,7" bebidas ) reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 845 Favorable con

89 57" 50,5" bienes y servicios ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 855 Favorable con

90 39,6" 36,8" bebidas ) reguerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 88 Favorable con

91 39,7" 36,5" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con

92 2,2" 421" Salon de belleza 90.5 reguerimientos
4°35'2, | 74°26' Expendio al por menor de 88 Favorable con

93 9" 49" bebidas requerimientos
4°34'5 | 74°26' Comercio al por menor de 845 Favorable con

94 8,2" 34,6" bienes y servicios ' requerimientos
4°34'5 | 74°26' . Favorable con

95 8,2" 34,5" Salon de belleza 94 requerimientos
4°34'5 | 74°26' Comercio al por menor de 90 Favorable con

96 8,2" 34,3" bienes y servicios requerimientos
4°35'4, | 74°26' Expendio al por menor de 85 Favorable con

97 8" 415" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 82 Favorable con

98 52,6" 43,3" bienes y servicios requerimientos
99 3232 7443,249 Actividades de papeleria 85 rlze?q\lljoerﬁgiir?% r;
100 333;1 74‘2276 Actividades de papeleria 87 gzn%rﬁalz r(l:t?) r;
4°35' | 74°26' . Favorable con

101 32" 46.8" Alimentos preparados 85.5 requerimientos
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4°34" | 74°26' . Favorable con
102 46,1" 37,8" Alimentos preparados 81.5 reguerimientos
4°34' | 74°26 Alimentos preparados 83 FERrElElE GO
103 56" 421" prep requerimientos
4°34' | 74°26 Alimentos preparados 91 FeierEsle eon
104 54,2" 41,8" prep requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
105 57,1" 454" Alimentos preparados 87.5 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
106 41" 45 5" Alimentos preparados 88.5 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
107 18" 44" Alimentos preparados 86.5 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
108 16" | 464" Alimentos preparados 85 requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
109 50,9" 41,2" Alimentos preparados 84.5 requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
110 55,6" 42,2" Alimentos preparados 85 requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
111 47,1" 40,5" Alimentos preparados 86.5 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
112 37" 465" Alimentos preparados 90.5 requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
113 56,9" 43,3" Alimentos preparados 84.5 requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
114 59,1" 37,6" Alimentos preparados 83 reguerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
115 572" 40" Alimentos preparados 89.5 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
116 2,6" 427" Alimentos preparados 84 reguerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
117 57 45" Alimentos preparados 87.5 requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
118 57" 43,9" Alimentos preparados 86 requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 85.5 Favorable con
119 2" 444" bebidas ' requerimientos
4°34' | 74°26 Alimentos preparados 89.5 FeierEslte eor
120 57,8" 317" prep ' requerimientos
4°34' | 74°26 Alimentos preparados 87 FeIerElEl o
121 58,3" 32,7" prep requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
122 56,9" 441" Alimentos preparados 87.5 requerimientos
4’34’ | 74°26 Alimentos preparados 85 FEOIEIE EO)
123 57,2" 40,8" prep requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
124 33,2" 35,8" Alimentos preparados 87.5 requerimientos
4°34° | 74°26 Alimentos preparados 91 FENBIEIELS Eo)
125 46,5" 37,8" prep requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
126 52,8" 41,2" Alimentos preparados 84 requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
127 57,7" 455" Alimentos preparados 87.5 requerimientos
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4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 855 Favorable con
128 58,3" 455" bienes y servicios ) requerimientos
129 48:,3;'4 7%276 4 Actividades de ferreteria 89.5 Eﬁ%ﬁgg; ns
4°34'5 | 74°26'4 Comercio al por menor de 90 Favorable con
130 1,2" 1,2" bienes y servicios reguerimientos
131 4 4:,3;'.,4 74 92.,6 3 Actividades de ferreteria 89.5 r':ez\lljzrﬁgi?ar?& nS
4°35' | 74°26' Gimnasio 93 Favorgb[e con
132 2,3" 426" reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 88 Favorable con
133 59,8" 43,4" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con
134 52,8" 41,2" bienes y servicios requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 91 Favorable con
135 1,8" 45,6" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 84 Favorable con
136 5,3" 39,5" bebidas requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 88.5 Favorable con
137 55,9" 42,1" bienes y servicios ) requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 845 Favorable con
138 59,2" 32,1" bebidas ) reguerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 84 Favorable con
139 11" 46,2 " bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 88 Favorable con
140 52,4" 36,1" bebidas reguerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 91 Favorable con
141 12" 46,3" bebidas requerimientos
142 3933‘,1 7445,26? Alimentos preparados 97 Favorable
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 87 Favorable con
143 58,2" 45,1" bienes y servicios requerimientos
4°34" | 74°26' Expendio al por menor de 88 Favorable con
144 50,4" 35,2" bebidas requerimientos
4’34 | 74726 Derivados carnicos 86 Favorgbl_e con
145 475" 40,2" reguerimientos
4’34’ | 74°26 Derivados carnicos 85.5 Favorz_ablg con
146 48,8" 41" ) reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 90 Favorable con
147 53,2" 447" bienes y servicios requerimientos
4’34 | 74°26 Derivados carnicos 94.5 Favorgb[e con
148 59,2" 43,2" ] requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
149 58,2" 42,9" Alimentos preparados 88.5 requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
150 56,6" 41,9" Alimentos preparados 93 requerimientos
151 %%5 7162,,6 Alimentos preparados 95 Favorable
4°34" | 74°26' . Favorable con
152 58" 32,8" Alimentos preparados 91 requerimientos
4°35" | 74°26 Alimentos preparados 87 Favorgb[e con
153 2,6" 427" requerimientos
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4°35' | 74°26'4 Expendio al por menor de 84 Favorable con
154 0,6" 6,3" bebidas reguerimientos
4°35' | 74°26'4 Expendio al por menor de 85 Favorable con
155 24" 11" bebidas requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 875 Favorable con
156 58,6" 45,5" bienes y servicios ' requerimientos
4°34'5 | 74°26'4 Comercio al por menor de 775 _
157 6,7" 2,1" bienes y servicios )
158 283§ 7346,25(‘5' Actividades de ferreteria 93.5 ri?q\(loerr?giir?% r;
159 %355 7443? Actividades de ferreteria 86.5 r':ez\;%rﬁrzlieer?% ns
4°34" | 74°26' . Favorable con
160 546" | 44,7" Funeraria 94 requerimientos
4°34' | 74°26' . Favorable con
161 59,6" 40,5" Salon de belleza 88.5 requerimientos
4°34'5 | 74°26' . Favorable con
162 9,8" 41,3" Salon de belleza 90 requerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
163 0,4" 40,7" Salon de belleza 86 requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 85 Favorable con
164 50,5" 35,7" bienes y servicios reguerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 91 Favorable con
165 57,5" 38,9" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 91 Favorable con
166 57,2" 415" bienes y servicios reguerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 91 Favorable con
167 56,3" 42" bienes y servicios requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 92 Favorable con
168 0,1" 43,3" bienes y servicios reguerimientos
4°34'5 | 74°26'4 Comercio al por menor de Favorable con
" " : I 88 T
169 7,4 1 bienes y servicios reguerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 89 Favorable con
170 52,3" 41,2" bienes y servicios requerimientos
171 393:? 7441’219 Actividades de veterinaria 96 Favorable
172 2333 7441,21(.5, Actividades de veterinaria 92 rzz\lljoerréiiﬂiir?% r;
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 91 Favorable con
173 2,6" 41" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 875 Favorable con
174 57,2" 41" bienes y servicios ' reguerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 875 Favorable con
175 2" 414" bebidas ) requerimientos
4°35'4 | 74°26'4 Expendio al por menor de 91 Favorable con
176 4,9" 1,9" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por mayor de 89.5 Favorable con
177 50,2" 43,8" bienes y servicios ) requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 845 Favorable con
178 4,1" 44,6" bebidas ' requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 81 Favorable con
179 58,2" 34,2" bebidas requerimientos
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4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 88 Favorable con
180 4,2" 45" bebidas reguerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 88.5 Favorable con
181 1,8" 45,3" bebidas ' requerimientos
182 3133‘,1 7349,%(3 Actividades de veterinaria 100 Favorable
183 41,384'1: 7441,21? Actividades de veterinaria 98 Favorable
4°34' | 74°26' Comercio al por mayor de 88 Favorable con
184 59,6" 421" bienes y servicios reguerimientos
4°35' | 74°26' . Favorable con
185 0" 45,7" Salon de belleza 90.5 requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 93 Favorable con
186 0,9" 46,3" bienes y servicios requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
187 46,9" 32,3" bienes y servicios ' requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 20 Favorable con
188 53,9" 417" bienes y servicios requerimientos
4°34" | 74°26' Comercio al por menor de 86.5 Favorable con
189 58" 42,6" bienes y servicios ) requerimientos
4°35' | 74°26' Comercio al por menor de 845 Favorable con
190 2,3" 41,6" bienes y servicios ) reguerimientos
4°34" | 74°26' Expendio al por menor de 86 Favorable con
191 58,6" 32,7" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Comercio al por menor de 87 Favorable con
192 52,8" 421" bienes y servicios reguerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 91 Favorable con
193 41,8" 38,8" bebidas requerimientos
4°34" | 74°26' . Favorable con
194 49,5" 35,8" Alimentos preparados 87.5 reguerimientos
4°34' | 74°26' Alimentos preparados 84 Favorgbl_e con
195 55,1" 42" reguerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 85 Favorable con
196 3,9" 46,2" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 875 Favorable con
197 48,3" 43,4" bebidas ' requerimientos
198 4 3i5 L 7443,%(.5, Comercio Farmacéutico 96 Favorable
199 273;' 7346,216‘3' Actividades de ferreteria 86.5 Eﬁ?ﬂiﬁ& ns
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 90 Favorable con
200 1" 41" bebidas requerimientos
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 845 Favorable con
201 58,6" 32,5" bebidas ) requerimientos
4°34" | 74°26' Favorable con
202 57,8" 48" Parqueaderos 83 requerimientos
203 2233 7346,29(‘3' Actividades de ferreteria 90 rlze?q\lljoerﬁgieer?% r;
204 453f1 7345’279 Actividades de ferreteria 86.5 r':zz\(loerﬁgii r(l:t?) r;
205 ggsg 7346,28? Comercio Farmacéutico 96 Favorable
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4°34" | 74°26' o . Favorable con
206 44.7" 38.8" Actividades de ferreteria 88.5 requerimientos
4°34' | 74°26' Parqueaderos 86.5 Favorable con
207 59,8" 41,8" q ' requerimientos
4°34' | 74°26' . p Favorable con
208 46" 37.8" Actividades de ferreteria 86.5 requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 83 Favorable con
209 15" 45,7" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 91 Favorable con
210 2,7" 441" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' o .
211 25" 40 4" Actividades de ferreteria 95 Favorable
4°34' | 74°26' . Favorable con
212 374" | 41 Salon de belleza 92 requerimientos
4°34° | 74°26 Alimentos preparados 88 FENBIEIELS G
213 58,2" 33,7" prep requerimientos
4°35' | 74°26' Expendio al por menor de 83 Favorable con
214 2,3" 41,9" bebidas requerimientos
4°35' | 74°26' . _
215 02" 406" Comercio Farmacéutico 95 Favorable
4°34' | 74°26' Expendio al por menor de 86.5 Favorable con
216 41,2" 88,4" bebidas ) reguerimientos
4’34’ | 74°26 Derivados carnicos 83 FeierEslte eor
217 47,6" 40,4" requerimientos
4°35' | 74°26' - Favorable con
218 2,3" 34,7" Oficina 89 reguerimientos
4°34' | 74°26' : -
219 575" 40 3" Comercio Farmacéutico 95 Favorable
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ANEXO D. EJEMPLO CALCULO RIESGO SOA

. . Riesgo SOA
Mi Placita El Tofo - - - -
Severidad | Ocurrencia | Afectacion | SOA | SOA [1,5] Promedio
3.Uso de
materiales/insumos 3 2 3 18 |2.620741394
seguros
16. Posible
contaminacion 5 3 3 45 |3.556893304
asociada al proceso
de manufactura
18.Alteracion de la
C;'C'J‘Li‘ig‘f' 3 2 3 18 |2.620741394
microbiol6gico 2.953928087
19.Alteracion de la
calidad del 3 2 4 24 |2.884499141
producto-fisico
Comercio | 20.Alteracion de la
al por calidad del 3 2 3 18 | 2.620741394
menor de | _producto-quimico
bienes y 27. Alteracion
servicios nutricional de la 5 2 4 40 |3.419951893
calidad del producto
Variables Transversales
Tipo de actividad Cumplimiento de estandares
4 sanitarios 25
2 3
Variables Propias
Tipo de Eventos de interés de Certificacion
establecimiento salud publica HACCP Invima 3.4
5 1 3
Riesgo Acumulado 2.951178426
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ANEXO E. TABLA CONCEPTO DEL RIESGO SANITARIO

Coordenadas
N. ('jel. RIESGO SOA CONCEPTO RIESGO
establecimiento SOA
Norte (Y) Este (X)

1 4°35'"2,8 74°26'39,4" 2.42 Moderado

2 4°35'3,6" | 74°26'41,7" 1.86 Bajo

3 4°35'2,2" 74°26'42,4" 1.86 Bajo

4 4°35'2,5" 74°26'40,8" 2.42 Moderado

5 4°35'2,5" 74°26'40,2" 2.42 Moderado

6 4°35'2,5" 74°26' 43" 3.09 Alto

7 4°35'2,4" 74°26'42,5" 2 Moderado

8 4°35'2,6" 74°26'41,3" 2.95 Moderado

9 4°34'53,1" | 74°26'41,6" 1.86 Bajo

10 4°34'52,9" | 74°26'41,6" 1.86 Bajo

11 4°34' 47,0" | 74°26'40,9" 2.42 Moderado

12 4°34' 46,4" | 74°26'43,4" 2.42 Moderado

13 4°34' 46,7" | 74°26' 46,2" 2.42 Moderado

14 4°34'52,6" | 74°26'44,1" 2.42 Moderado

15 4°34'55,3" 74°26' 45" 1.86 Bajo

16 4°35'0,2" 74°26' 46" 2.42 Moderado

17 4°35'3,9" | 74°26' 45,3" 3.09 Alto

18 4°35'04,9" | 74°26'40,5" 1.86 Bajo

19 4°34'54,8" | 74°26' 36,9" 2.42 Moderado

20 4°34'51,2" | 74°26'35,9" 3.09 Alto

21 4°34'39,4" | 74°26' 36,6" 2.42 Moderado

22 4°34'48,8" | 74°26' 36,2" 3.09 Alto

23 4°35'4,5" | 74°26'42,6" 1.86 Bajo

24 4°34'57,3" | 74°26'39,5" 1.86 Bajo

25 4°34'57,9" | 74°26'48,3" 3.09 Alto

26 4°35'4,8" | 74°26'42,3" 2 Moderado

27 4°34'59,9" | 74°26'37,6" 1.39 Bajo

28 4°34'56,2" | 74°26'42,3" 1.86 Bajo

29 4°34'57,3" | 74°26'39,4" 1.86 Bajo

30 4°35'5,5" | 74°26'37,9" 2.42 Moderado
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31 4°35'05,1" | 74°26' 40,5" 1.86 Bajo
32 4°35'0,9" | 74°26'43,8" 1.86 Bajo
33 4°34' 52" 74°26'41,3" 1.86 Bajo
34 4°34'52.2" | 74°26'41,3" 1.86 Bajo
35 4°34'59.8" | 74°26'30,1" 3.09 Alto
36 4°34'57,5" | 74°26' 39,3" 3.09 Alto
37 4°34'57,6" | 74°26' 40,1" 1.39 Bajo
38 4°35'2,6" | 74°26' 40,8" 1.86 Bajo
39 4°35'2,7" | 74°26'39,5" 1.86 Bajo
40 4°35'0,5" | 74°26'50,8" 2.42 Moderado
41 4°34'59,2" | 74°26'52,1" 2.42 Moderado
42 4°34'59,3" | 74°26'51,8" 2.42 Moderado
43 4°34'59,3" | 74°26' 46,2" 1.86 Bajo
44 4°34'59,5" | 74°26' 45,7" 1.86 Bajo
45 4°34'57,5" | 74°26' 45,2" 2.92 Moderado
46 4°34'52,9" |74°26'41,6" 2.92 Moderado
47 4°34'52,9" | 74°26'41,9" 2.06 Moderado
48 4°35'4,9" | 74°26' 40,8" 2.42 Moderado
49 4°35'0,1" | 74°26'45,6" 3.29 Alto
50 4°35'0,1" | 74°26'45,7" 1.86 Bajo
51 4°35'03,2" | 74°26'41,7" 2 Bajo
52 4°35' 3" 74°26' 41,6" 2.42 Moderado
53 4°35'3,7" | 74°26' 41,9" 1.75 Bajo
54 4°34' 52" 74°26'41,1" 1.86 Bajo
55 4°35'1,5" | 74°26'49,6" 2 Moderado
56 4°35'1,4" | 74°26' 49,5" 2.42 Moderado
57 4°35'1,4" | 74°26' 48,2" 2.85 Moderado
58 4°35'1,4" | 74°26'47,6" 2 Moderado
59 4°34'57,7" | 74°26' 37,3" 2.92 Moderado
60 4°34'59,2" | 74°26'43,9" 1.86 Bajo
61 4°34'59,2" | 74°26'44.2" 1.86 Bajo
62 4°34'59,1" | 74°26' 44.4" 1.39 Bajo
63 4°34'59,1" | 74°26' 44.6" 1.86 Bajo
64 4°34'48,4" 74°26' 41" 1.86 Bajo
65 4°34'49,5" | 74°26'41,2" 1.86 Bajo
66 4°34'49,6" | 74°26'41,2" 1.86 Bajo
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67 4°34'53,5" | 74°26'41,6" 1.86 Bajo
68 4°34' 57" 74°26'41,1" 1.86 Bajo
69 4°34'57,9" | 74°26' 40,3" 1.86 Bajo
70 4°34'58,9" | 74°26' 45,6" 1.86 Bajo
71 4°34'59,7" | 74°26' 45,8" 2.85 Moderado
72 4°34'58,7" | 74°26' 45,2" 3.09 Alto
73 4°34'59,1" | 74°26' 44.8" 1.86 Bajo
74 4°34' 59" 74°26' 45" 1.86 Bajo
75 4°34'55,6" | 74°26' 44,8" 2.42 Moderado
76 4°34'52,2" | 74°26' 44,2" 2 Moderado
77 4°35'2,5" | 74°26'39,8" 2 Bajo
78 4°35'1,6" 74°26' 47,3" 1.86 Bajo
79 4°35'1,2" 74°26' 47,3" 1.86 Bajo
80 4°34'53,4" | 74°26' 44,6" 3.09 Alto
81 4°34'47,9" | 74°26'42,5" 2.42 Moderado
82 4°35'4,7" | 74°26'42,3" 2.92 Moderado
83 4°34'57,9" | 74°26' 42,5" 1.86 Bajo
84 4°34'57,7" | 74°26' 42,5" 1.86 Bajo
85 4°35'1,2" | 74°26'47,5" 3.09 Alto
86 4°34' 48,6" | 74°26'43,6" 2.42 Moderado
87 4°34'49,8" | 74°26'43,9" 2.42 Moderado
88 4°34'48,9" | 74°26'43,7" 2.42 Moderado
89 4°34'57" | 74°26'50,5" 1.86 Bajo
90 4°34'39,6" | 74°26' 36,8" 2.42 Moderado
91 4°34'39,7" | 74°26' 36,5" 2.42 Moderado
92 4°35'2,2" | 74°26'42,1" 2.85 Moderado
93 4°35'2,9" 74°26' 49" 2.42 Moderado
94 4°34'58,2" | 74°26'34,6" 1.86 Bajo
95 4°34'58,2" | 74°26'34,5" 2.85 Moderado
96 4°34'58,2" | 74°26'34,3" 2.95 Moderado
97 4°35'4,8" | 74°26'41,5" 2.42 Moderado
98 4°34'52,6" | 74°26'43,3" 1.86 Bajo
99 4°34'52,6" | 74°26'43,4" 2 Moderado
100 4°34'53,7" | 74°26' 44,7" 2 Moderado
101 4°35'3,2" | 74°26' 46,8" 3.09 Alto
102 4°34'46,1" | 74°26' 37,8" 3.09 Alto
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103 4°34'56" | 74°26'42,1" 3.09 Alto
104 4°34'54,2" | 74°26'41,8" 3.09 Alto
105 4°34'57,1" | 74°26' 45,4" 3.09 Alto
106 4°35'4,1" | 74°26'45,5" 3.09 Alto
107 4°35'1,8" 74°26' 44" 3.09 Alto
108 4°35'1,6" | 74°26'46,4" 3.09 Alto
109 4°34'50,9" | 74°26'41,2" 3.09 Alto
110 4°34'55,6" | 74°26'42,2" 3.09 Alto
111 4°34'47,1" | 74°26' 40,5" 3.09 Alto
112 4°35'3,7" | 74°26' 46,5" 3.09 Alto
113 4°34'56,9" | 74°26'43,3" 3.09 Alto
114 4°34'59,1" | 74°26'37,6" 3.09 Alto
115 4°34'57,2" | 74°26' 40" 3.09 Alto
116 4°35'2,6" | 74°26'42,7" 3.09 Alto
117 4°34' 57" 74°26' 45" 3.09 Alto
118 4°34'57" | 74°26'43,9" 3.09 Alto
119 4°35'2" 74°26' 44,4" 2.42 Moderado
120 4°34'57,8" | 74°26'31,7" 3.09 Alto
121 4°34'58,3" | 74°26'32,7" 3.09 Alto
122 4°34'56,9" | 74°26' 44,1" 3.09 Alto
123 4°34'57,2" | 74°26' 40,8" 3.09 Alto
124 4°34'33,2" | 74°26'35,8" 3.09 Alto
125 4°34'46,5" | 74°26'37,8" 3.09 Alto
126 4°34'52,8" | 74°26'41,2" 3.09 Alto
127 4°34'57,7" | 74°26' 45,5" 3.09 Alto
128 4°34'58,3" | 74°26' 45,5" 1.86 Bajo
129 4°34'48,3" | 74°26'40,7" 2 Bajo
130 4°34'51,2" | 74°26'41,2" 1.86 Bajo
131 4°34'44,5" 74°26'39" 2 Bajo
132 4°35'2,3" | 74°26'42,6" 1.67 Bajo
133 4°34'59,8" | 74°26'43,4" 1.86 Bajo
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134 4°34'52,8" | 74°26'41,2" 1.86 Bajo
135 4°35'1,8" | 74°26'45,6" 2.42 Moderado
136 4°35'5,3" | 74°26'39,5" 2.42 Moderado
137 4°34'55,9" | 74°26'42,1" 2.95 Moderado
138 4°34'59,2" | 74°26'32,1" 2.42 Moderado
139 4°35'1,1" |74°26'46,2" 2.42 Moderado
140 4°34'52,4" | 74°26'36,1" 2.42 Moderado
141 4°35'1,2" | 74°26'46,3" 2.42 Moderado
142 4°34'59,3" | 74°26' 45,6" 3.09 Alto
143 4°34'58,2" | 74°26' 45,1" 3.09 Alto
144 4°34'50,4" | 74°26' 35,2" 2.42 Moderado
145 4°34'47,5" | 74°26' 40,2" 3.29 Alto
146 4°34'48,8" | 74°26'41" 3.29 Alto
147 4°34'53,2" | 74°26'44,7" 1.86 Bajo
148 4°34'59,2" | 74°26'43,2" 3.29 Alto
149 4°34'58,2" | 74°26'42,9" 3.09 Alto
150 4°34'56,6" | 74°26'41,9" 3.09 Alto
151 4°35'0,6" 74°26' 46" 3.09 Alto
152 4°34'58" | 74°26'32,8" 3.09 Alto
153 4°35'2,6" | 74°26'42,7" 3.09 Alto
154 4°35'0,6" | 74°26'46,3 " 2.42 Moderado
155 4°35'2,4" | 74°26'41,1" 2.42 Moderado
156 4°34'58,6" | 74°26' 45,5" 1.86 Bajo
157 4°34'56,7" | 74°26'42,1" 1.86 Bajo
158 4°34'48,3" | 74°26' 36,5" 2 Bajo
159 4°35'0,5" | 74°26' 43,5" 2 Bajo
160 4°34'54,6" | 74°26' 44,7" 2.5 Moderado
161 4°34'59,6" | 74°26' 40,5" 2.85 Moderado
162 4°34'59,8" | 74°26'41,3" 2.85 Moderado
163 4°35'0,4" | 74°26' 40,7" 2.85 Moderado
164 4°34'50,5" | 74°26' 35,7" 1.86 Bajo
165 4°34'57,5" | 74°26' 38,9" 1.86 Bajo

75




166 4°34'57,2" | 74°26'41,5" 1.86 Bajo
167 4°34' 56,3" 74°26' 42" 1.86 Bajo
168 4°35'0,1" | 74°26'43,3" 1.86 Bajo
169 4°34'57,4" 74°26'41" 1.86 Bajo
170 4°34'52,3" | 74°26'41,2" 2.95 Moderado
171 4°34'49,3" | 74°26'41,1" 1.84 Bajo
172 4°34'43,8" | 74°26'41,1" 1.84 Bajo
173 4°35'2,6" 74°26' 41" 2.95 Moderado
174 4°34'57,2" 74°26' 41" 2.95 Moderado
175 4°35'2" 74°26'41,4" 2.42 Moderado
176 4°35'44,9" | 74°26'41,9" 2.42 Moderado
177 4°34'50,2" | 74°26'43,8" 1.75 Bajo
178 4°35'4,1" 74°26' 44,6" 2.42 Moderado
179 4°34'58,2" | 74°26'34,2" 2.42 Moderado
180 4°35'4,2" 74°26' 45" 2.42 Moderado
181 4°35'1,8" | 74°26' 45,3" 2.42 Moderado
182 4°34'51,3" | 74°26'39,9" 1.84 Bajo
183 4°34'1,8" | 74°26'41,1" 1.84 Bajo
184 4°34'59,6" | 74°26'42,1" 2.9 Moderado
185 4°35' 0" 74°26' 45,7" 2.85 Moderado
186 4°35'0,9" 74°26' 46,3" 1.86 Bajo
187 4°34' 46,9" | 74°26'32,3" 2.95 Moderado
188 4°34'53,9" | 74°26'41,7" 2.95 Moderado
189 4°34'58" | 74°26'42,6" 1.86 Bajo
190 4°35'2,3" | 74°26'41,6" 1.86 Bajo
191 4°34'58,6" | 74°26'32,7" 2.42 Moderado
192 4°34'52,8" | 74°26'42,1" 1.86 Bajo
193 4°34'41,8" | 74°26' 38,8" 2.42 Moderado
194 4°34'49,5" | 74°26' 35,8" 3.09 Alto
195 4°34'55,1" | 74°26'42" 3.09 Alto
196 4°35'3,9" | 74°26' 46,2" 2.42 Moderado
197 4°34'48,3" | 74°26'43,4" 2.42 Moderado
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198 4°35'1,1" 74°26'43,6" 2.92 Moderado
199 4°34'57,9" | 74°26'36,1" 2 Bajo
200 4°35'1" 74°26' 41" 2.42 Moderado
201 4°34'58,6" | 74°26'32,5" 2.42 Moderado
202 4°34'57,8" 74°26' 48" 1.38 Bajo
203 4°34'52,8" | 74°26' 36,9" 2 Bajo
204 4°34' 50" 74°26' 35,7" 2 Bajo
205 4°34'39,8" | 74°26' 36,8" 2.92 Moderado
206 4°34'44,7" | 74°26' 38,8" 2 Bajo
207 4°34'59,8" | 74°26'41,8" 1.38 Bajo
208 4°34' 46" | 74°26'37,8" 2 Bajo
209 4°35'1,5" | 74°26'45,7" 2.42 Moderado
210 4°35'2,7" | 74°26' 44,1" 2.42 Moderado
211 4°35'2,5" | 74°26' 40,4" 2 Bajo
212 4°34'37,4" | 74°26'41" 2.85 Moderado
213 4°34'58,2" | 74°26' 33,7" 3.09 Alto
214 4°35'2,3" | 74°26'41,9" 2.42 Moderado
215 4°35'0,2" | 74°26' 40,6" 2.92 Moderado
216 4°34'41,2" | 74°26' 88,4" 2.42 Moderado
217 4°34'47,6" | 74°26'40,4" 3.29 Alto
218 4°35'2,3" | 74°26'34,7" 1.39 Bajo
219 4°34'57,5" | 74°26' 40,3" 2.92 Moderado
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ANEXO F. REGISTRO FOTOGRAFIAS DE TRABAJO DE CAMPO

Fotografia 6
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Fotografia 7

Fotografia 8

Fotografia 9

Fotogrfia 10
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