LISTADO DE REQUISITOS PARA ACTIVIDADES QUE INVOLUCREN MANEJO DE ALIMENTOS a

( ’Feﬂ'ﬁa
EN FERIAS Y/O EVENTOS DENTRO DEL RECINTO FERIAL - CORFERIAS '. iff:;",j,,
(ALMACENAMIENTO, PREPARACION, EXHIBICION, DEGUSTACION Y/O COMERCIALIZACION)

La presente lista de requisitos esta disefiada como material de apoyo para que usted verifique el cumplimiento de los requisitos
contemplados en la normatividad vigente en alimentos y los resultados de las reuniones técnicas realizadas con el acompafiamiento de la
Autoridad Sanitaria (Secretaria Distrital de Salud) con respecto a la Vigilancia y Control de todas las actividades a realizar en CORFERIAS y
sus areas complementarias.

Tenga en cuenta que toda la normatividad que actualice o derogue las normas mencionadas aqui y las demas aplicables para el manejo de
alimentos aunque no se relacionen en este documento, seran objeto de cumplimiento durante el desarrollo de la feria o evento y sera su
responsabilidad consultarlas y hacerle seguimiento.

ASPECTOS A VERIFICAR

DOCUMENTOS

Garantiza el transporte de los alimentos al recinto ferial, en un vehiculo acorde con las necesidades del mismo (conservacion de calor,
requerimientos de congelacion y/o refrigeracion) y este tiene Concepto Sanitario FAVORABLE.

Cuenta con la documentacion que soporte la procedencia de los alimentos (Concepto Sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON
REQUERIMEINTOS del establecimiento o centro de produccién donde fueron adquiridos) y registros de recepcion que incluyan como
minimo, informacidn de lote, fecha de vencimiento y temperatura de recepcién.

El personal manipulador de alimentos, tiene la documentacidn sanitaria vigente (Carnet de Manipulacion, Plan de Capacitacion contintio y
permanente de minimo 10 horas anuales y Certificado Médico APTO para manipulacidn de Alimentos).

Cuenta con formatos para llevar registro y controles de temperatura, para alimentos e insumos que requieren condiciones especiales de
almacenamiento y distribucion.

Esta documentado, implementado el protocolo de limpieza y desinfeccidon de equipos, herramientas de trabajo y stand, que incluya los
insumos, procedimientos, frecuencias adecuados y se verifica a través del registro en una lista de chequeo. Ademas cuenta con fichas
técnicas y hojas de seguridad de productos quimicos. (Jabén de manos, gel antibacterial, detergentes, desinfectantes, etc.)

Garantiza medidas preventivas para evitar el ingreso de plagas a su stand o punto de operacién. (Procesos de limpieza, almacenamiento
adecuado de alimentos, medidas fisicas que eviten el ingreso).

INSTALACIONES

Para el montaje en el interior de los pabellones, debe contar con pisos, paredes y divisiones de areas; construidos o recubiertos en
revestimientos o materiales sanitarios, lisos, continuos, de tonos claros, se mantiene limpios y en buen estado.

Nota 1: Para el caso de los pisos, debe garantizar como minimo tapete plastico que cubra la totalidad de la superficie del area de trabajo y
la adherencia total al piso.

Nota 2: Si la actividad en su stand asi lo requiere (Uso de hornos, equipos para asar, estufas, etc. que generen humo o vapores) coordinar
con Corferias, una ubicacidn que garantice ventilacion natural.

Para el montaje en areas libres, se debe utilizar estiba plastica o piso impermeable de superficie que facilite la limpieza, que cubra la
totalidad del drea de trabajo, contar con techos, paredes y divisiones de areas, construidos o recubiertos en revestimientos o materiales
sanitarios, lisos, continuos, de tonos claros y que se mantengan limpios y en buen estado.

Las instalaciones eléctricas y la iluminacion se encuentran protegidas contra rozamiento, deterioro, impacto y con la carga necesaria
para evitar sobrecargas del sistema, (Corferias realiza la instalacidn, segun la solicitud del expositor, importante no sobrecargar las
conexiones instaladas).

Para la instalacion segura de las redes de gas, debe coordinar en todo momento esta actividad con el area de servicios de Corferias.
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Cuenta con punto de agua (potable) y desagtlie (con trampa de grasa), cercano y suficiente al punto de preparacidon que permita realizar
higienizacion de manos y utensilios.

Para el caso en que no se tenga acceso a la red de suministro de agua o al desagiie, por condiciones de infraestructura de Corferias, el
punto debe contar con un depdsito de agua potable de por lo menos veinte (20) litros, construido en material sanitario, debidamente
protegido, dotado de grifo y recipiente para desagiie, adicionalmente se debe garantizar que el recipiente utilizado para el desagiie esté
rotulado o sefializado como agua no apta para consumo y contar con un protocolo para el retiro del agua hacia los desaglies mas proximos
al montaje autorizados por Corferias, que como minimo debe relacionar frecuencias y elementos de proteccidn personal. Solo se permite
este montaje para puntos en los que no sea posible instalar punto de agua por condiciones de infraestructura.

Conoce cudl es el servicio sanitario mas cercano a su stand o punto de operacién.

Garantiza el almacenamiento de objetos personales, separados del drea de preparacion, degustacion y almacenamiento de alimentos.

Garantiza el correcto almacenamiento de implementos de aseo y productos quimicos, utilizados para la limpieza y desinfeccién, separados
del 4rea de preparacidn, degustacién y almacenamiento de alimentos. (Evite guardar estos elementos en cajas de cartén, o dejarlos en
contacto directo con el piso).

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Cuenta con equipos, utensilios, mesones, estanteria y estibas de material sanitario: Acabado liso, no poroso, no absorbente y libre de
defectos que eviten contaminacion del alimento.

El stand tiene canecas en material sanitario, con tapa y bolsa para el almacenamiento de residuos generados en su stand, garantizando la
separacion en la fuente acorde al plan de saneamiento de Corferias. (Organicos: caneca y bolsa verde, Ordinarios: caneca y bolsa gris y
cuando sea aplicable Peligrosos/biosanitarios: Caneca y bolsa roja y/o desactivacion (cuando aplique)), ademas, tiene documentado el
protocolo de higienizacién de las mismas y ha definido frecuencias para la evacuacion de los residuos a los puntos fijos de Corferias.

Nota 1: Para el caso de residuos peligrosos debe coordinar con el drea de servicios de Corferias la logistica de recoleccidon que especifica
horarios y ruta de evacuacion.

Nota 2: Si su stand genera residuos de aceite de fritura, en ningln caso puede arrojarlo en los puntos de desaglie, por lo tanto, debe
coordinar con el area de servicios, la recoleccion y evacuacion (Este servicio no tiene costo).

REQUISITOS HIGIENICOS DE OPERACION

Cuenta con jabdn, gel antibacterial y toallas desechables, para realizar procedimiento de lavado de manos y tiene publicado el respectivo
protocolo.

El personal manipulador no debe tener heridas, irritaciones cutdneas o alguna evidencia de enfermedad que se pueda transmitir al
alimento.

El personal cuenta con dotacién adecuada (gorro, tapabocas, uniforme de color claro, zapato cerrado) para la actividad realizada.

Se restringe el uso de joyas, relojes, aretes, anillos, manillas u otros accesorios y el personal debe garantizar ufias cortas, sin esmalte,
cabello recogido y no uso de perfume.

Utilizar estibas plasticas para la ubicacidn de alimentos y menaje, no pueden estar en contacto directo con el piso.

Los alimentos que se encuentran en exhibicion o para la venta estdn debidamente cubiertos y protegidos de la contaminacién y/o
alteracion por el medio exterior, retirados de sustancias quimicas.

EMPAQUE Y ROTULADO DE ALIMENTOS

El empaque de los alimentos no evidencia deterioro o alteracion.

Se evidencia en el empaque la informacidn visible, legible e indeleble asociada a: Registro, notificacion o permiso sanitario; Fecha de
vencimiento (Dia, Mes y Afio) y lote. Evitando el uso de sticker.

Los roétulos adheridos a los empaques o envases estan aplicados de manera que no se separen, bajo condiciones normales de
manipulacién y transporte.

Se evidencia en el empaque la informacidn visible, legible e indeleble asociada al fabricante: Nombre o Razdén Social, direccion del
fabricante, envasador o empacador, precedido por la expresion Fabricado o envasado por”. Para productos importados Nombre o
Razdn Social y direccion del importador.
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Si usted se encuentra en drea libre, debe garantizar la ubicacion de un extintor Multipropdsito, debidamente sefializado y ubicado en base
metalica, evitando el contacto directo con el piso.

Si declara que el contenido del alimento es 100% natural, no debe contener aditivos declarados en la lista de ingredientes.

El producto contiene nombre, lista de ingredientes, contenido neto y
esta informacidn aparece en la cara principal del empaque, ademas se garantiza que el producto contenido sea el descrito en el nombre.

El empaque de los alimentos no tiene ilustraciones o graficas que hagan alusiones a propiedades medicinales o curativas que den lugar a
apreciaciones falsas.

DEFINICIONES

Alimentos: Entiéndase como materia prima, producto terminado, degustacién o muestra.

Area libre: Entiéndase como el espacio fisico ubicado fuera de los pabellones.

Residuos Orgdnicos: Todos aquellos residuos que son biodegradables, se componen naturalmente y tiene la propiedad de poder
desintegrarse o degradarse rdpidamente, transformandose en otra materia organica. Los residuos organicos se componen de restos de
comida y restos vegetales de origen domiciliario.

Residuos Ordinarios: Son aquellos generados en el desempefio normal de las actividades y que no son susceptibles de recuperacion o
reciclaje.

Residuos Peligrosos: Son todos aquellos residuos que por sus propiedades intrinsecas representan riesgos para la salud y el medio
ambiente.

NORMATIVIDAD SANITARIA

Para ampliacién de la informacidn de los requisitos a cumplir puede consultar la normatividad aplicable vigente, en la pagina del
observatorio de salud ambiental en el siguiente link:

http://biblioteca.saludcapital.gov.co/ambiental/index.shtml?s=5&linea=5

® Ley 9 de 1979: Cddigo Sanitario Nacional, por el cual se dictan medidas sanitarias.

® Resolucion 2674 de 2013: Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas que fabriquen, envasen, almacenen,
transporten, comercialicen alimentos y materias primas para consumo humano.

* Resolucion 5109 de 2005: Requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos empacados para consumo humano.

* Resolucion 719 de 2015: Establece la clasificacion de los alimentos segun su riesgo en salud publica.

e Decreto 2310 de 1986 "Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento,
composicion, requisitos, transporte y comercializacidn de los Derivados Lacteos”.

* Decreto 616 “Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se
obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais”

® Decreto 1575 de 2007: Por el cual se establece el Sistema para la Proteccion y Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

® Resolucién 2115 de 2007: Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y
vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

® Decreto 1843 de 1991: Sefiala los aspectos para el uso, almacenamiento, aplicacién y manejo de plaguicidas
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