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1. INTRODUCCION

El suministro de alimentos y bebidas seguros constituye una responsabilidad fundamental para las organizaciones que
desarrollan actividades relacionadas con la preparacién, manipulacion y servicio de alimentos. En este contexto, la
inocuidad alimentaria se convierte en un componente esencial para garantizar que los productos ofrecidos al consumidor
sean elaborados bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas que prevengan la contaminacion y reduzcan los riesgos
para la salud.

El Club Militar, en el desarrollo de sus actividades gastronomicas y de servicios de alimentacion dirigidas a asociados,
familiares, invitados y funcionarios, reconoce la importancia de implementar mecanismos de control que permitan asegurar
la calidad sanitaria de los alimentos y bebidas ofrecidos en sus diferentes ambientes.

En este sentido, el Plan de Inocuidad Alimentaria para la vigencia 2026 establece los lineamientos, acciones y mecanismos
de seguimiento orientados a fortalecer el control higiénico-sanitario en todas las etapas del proceso alimentario, desde la
recepcion de materias primas hasta el servicio al consumidor final. El plan articula las Buenas Préacticas de Manufactura, el
Plan de Saneamiento Basico, la capacitacion del personal manipulador y los procesos de supervision y mejora continua, con
el propdsito de prevenir riesgos de contaminacion y promover una cultura institucional basada en la inocuidad alimentaria.

2. JUSTIFICACION

La inocuidad alimentaria constituye un elemento fundamental para la proteccién de la salud de las personas que consumen
alimentos preparados dentro de las instalaciones del Club Militar. La manipulacion, preparacion, almacenamiento y servicio
de alimentos implican la gestién permanente de riesgos asociados a la posible contaminacién fisica, quimica o bioldgica, los
cuales pueden presentarse en cualquiera de las etapas del proceso alimentario si no se establecen controles adecuados.

En este contexto, la implementacion y fortalecimiento de un Plan de Inocuidad Alimentaria permite establecer lineamientos,
procedimientos y mecanismos de control orientados a prevenir, mitigar y controlar los riesgos que puedan afectar la calidad
sanitaria de los alimentos y bebidas ofrecidos por la entidad. Este plan integra acciones relacionadas con el cumplimiento de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el control de condiciones higiénico-sanitarias, la capacitacién del personal
manipulador, la trazabilidad de los productos, el mantenimiento de equipos e infraestructura y la supervision de los procesos
operativos.

Asi mismo, el plan se desarrolla en cumplimiento de la normativa sanitaria vigente aplicable a establecimientos que
preparan y sirven alimentos, en concordancia con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997,
asi como con los lineamientos institucionales de calidad y control sanitario.

De esta manera, el Plan de Inocuidad Alimentaria para la vigencia 2026 se constituye en una herramienta de gestién que
permite fortalecer la cultura de prevencién, promover la mejora continua de los procesos y garantizar condiciones
adecuadas de inocuidad en los alimentos y bebidas ofrecidos en los diferentes ambientes del Club Militar, contribuyendo a
la proteccion de la salud y el bienestar de los asociados, sus familias, invitados y funcionarios que hacen uso de los
servicios de alimentacién de la entidad.
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3. OBJETIVO

Asegurar condiciones dptimas de inocuidad en los alimentos y bebidas suministrados por el Club Militar, mediante la
planificacion, ejecucion, seguimiento y mejora continua del sistema de gestion higiénico-sanitario en todas las etapas del
proceso (recepcion, almacenamiento, preparacion y servicio).

Lo anterior incluye el control y seguimiento de las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos,
instalaciones y &reas de produccion, garantizando su adecuada operatividad y reduciendo los riesgos de contaminacién.

Asi mismo, el Plan contempla el cumplimiento de la normativa sanitaria aplicable y de los lineamientos institucionales de
calidad, capacitacion inicial y de reentrenamiento permanente del personal manipulador, evaluacién de proveedores, la
trazabilidad efectiva de los productos y el control operacional de los procesos, promoviendo una cultura basada en la
prevencion, y en aras de salvaguardar la salud y el bienestar de los asociados, sus familiares, invitados y funcionarios que
consumen los alimentos ofrecidos en los diferentes ambientes de la entidad.

3.1. OBJETIVO ESPECIFICOS:

v' Fortalecer el control higiénico-sanitario en todas las etapas del proceso alimentario mediante la verificacién
sistematica del cumplimiento de los procedimientos establecidos en las etapas de recepcién, almacenamiento,
preparacion y servicio de alimentos y bebidas, en concordancia con lo establecido en los requisitos del Decreto
3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013.

v" Prevenir riesgos de contaminacién en los procesos de produccion de alimentos a través de la implementacion
y seguimiento de los programas prerrequisito de inocuidad, tales como limpieza y desinfeccion, mantenimiento,
control de proveedores y manejo de productos no conformes, orientados a minimizar riesgos fisicos, quimicos
y biolégicos.

v" Fortalecer la trazabilidad y el control de materias primas y productos mediante el registro y verificacion de
informacién que permita rastrear materias primas, productos en proceso y productos terminados durante las
diferentes etapas del proceso.

v" Desarrollar competencias en inocuidad del personal manipulador a través de programas de capacitacion y
reentrenamiento continuo en manipulacién higiénica de alimentos, cultura de inocuidad y prevencién de
riesgos sanitarios.

v Promover la mejora continua del sistema de inocuidad mediante la realizacién de auditorias internas,
inspecciones sanitarias y el seguimiento a las acciones correctivas y preventivas derivadas de los procesos de
evaluacion.

4, ALCANCE

El presente Plan de Inocuidad Alimentaria aplica a todos los procesos, areas, equipos, infraestructura, personal y
contratistas que intervienen directa o indirectamente en la recepcidn, almacenamiento, preparacion, distribucion y servicio
de alimentos y bebidas en todas las instalaciones del Club Militar.
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El alcance comprende todas las etapas del proceso alimentario, desde la recepcidn de materias primas e insumos hasta la
entrega final del producto al consumidor, incluyendo las actividades y controles que pueden impactar la inocuidad de los
alimentos, tales como:

Recepcién, inspeccion y almacenamiento de materias primas e insumos.

Preparacion, coccién, conservacion, regeneracion, emplatado y distribucidn de alimentos y bebidas.

Limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos, superficies e instalaciones (POES).

Control de condiciones higiénico-sanitarias en areas de produccion, almacenamiento y servicio.

Gestion de residuos derivados de la operacion.

Identificacion y manejo de productos no conformes.

Supervision higiénico-sanitaria de cocinas, puntos de venta y demas areas de servicio.

Capacitacion, actualizacion y reentrenamiento del personal manipulador de alimentos.

Seguimiento a las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, sistemas de refrigeracidn,
infragstructura y areas de produccion, con el fin de asegurar su funcionamiento adecuado y minimizar riesgos de
contaminacion fisica, quimica o bioldgica.
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Asi mismo, el plan contempla los mecanismos de evaluacion, seleccidn y seguimiento de proveedores de materias primas e
insumos, con el propésito de verificar el cumplimiento de los requisitos sanitarios y de inocuidad establecidos por la entidad.

El Plan se desarrolla bajo los lineamientos del sistema institucional de gestion de inocuidad alimentaria, integrando las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Plan de Saneamiento Basico y la normativa sanitaria vigente, en concordancia
con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y el Decreto 3075 de 1997, promoviendo la mejora continua y la
prevencion de riesgos que puedan afectar la inocuidad de los alimentos ofrecidos en los diferentes ambientes del Club
Militar

5. NORMATIVIDAD:

Para la elaboracién y ejecucién del presente plan, se han tomado como referencia y se dara cumplimiento a la siguiente
normatividad aplicable:

e Ley9de 24 de enero 1979, por el cual se dictan medidas sanitarias.

e Ley 1335 de 21 julio de 2009, disposiciones por medio de las cuales se previenen dafios a la salud de los menores
de edad, la poblacién no fumadora se estipulan politicas pUblicas para la prevencién del consumo del tabaco y el
abandono de la dependencia del tabaco del fumador y sus derivados en la poblacion colombiana.

o Ley 2294 de 19 mayo de 2025, plan nacional de desarrollo 2022-2026, “Colombia potencia mundial de la vida”

e Decreto 3075 de 23 diciembre de 1997, por la cual se reglamenta parcialmente la ley 9 de 1979 y se dictan otras
disposiciones. las disposiciones contenidas en el presente decreto son de orden publico, regulan todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos; aplicable a todas las fabricas y
establecimientos donde se procesan los alimentos; regula los equipos y utensilios y el personal manipulador de
alimentos.

e Decreto 1575 de 09 mayo de 2007, por el cual se establece el sistema para la proteccion y control de la calidad del
agua para consumo humano".
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e Decreto 1500 de 04 mayo de 2007, por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el
sistema oficial de inspeccion, vigilancia y control de la carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
destinados para el consumo humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su
produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion,
expendio, importacion o exportacion.

e Decreto 1686 de 09 de agosto de 2012, “por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que se deben cumplir para la fabricacion, elaboracion, hidratacién, envase, almacenamiento,
distribucion, transporte, exportacién e importacién de bebidas alcohdlicas destinadas para consumo humano.”

o Decreto 1443 de 31 julio de 2014, decreto del sistema de gestion de seguridad y salud.
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e Decreto 1072 de 26 de mayo 2015, por medio del cual se expide el decreto Unico reglamentario del sector trabajo
regula los sistemas de gestion de seguridad y salud en el trabajo, ministerio de trabajo.

e Decreto 430 de 09 marzo de 2016, por el cual se modifica la estructura del departamento administrativo de la
funcién publica.

e Acuerdo distrital 634 de 30 diciembre de 2015, "por medio del cual se establecen regulaciones para la generacion,
recoleccion y tratamiento o aprovechamiento adecuado del aceite vegetal usado y se dictan otras disposiciones".

e Resolucion 5109 de 29 diciembre de 2005, requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos.

e Resolucién 2115 de 22 junio 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.

e Resolucién 4143 de 07 diciembre 2012, por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus
aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

e Resolucion 4142 07 diciembre de 2012, por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

e Resolucion 2674 de 22 julio de 2013, por la cual se reglamenta el articulo 126 del decreto-ley 019 de 2012 y se
dictan otras disposiciones. La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y lo juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y
los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica,
con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

¢ Resolucion 835 de 26 marzo 2013, por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamentos de vidrios y ceramicas destinados a estar en
contacto con alimentos y bebidas para el consumo humano.

¢ Resolucion 719 de 11 marzo de 2015, por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo humano
de acuerdo con el riesgo en salud publica.

e Resolucion 316 de 01 marzo de 2018, por la cual se establecen disposiciones relacionadas con la gestion de los
aceites de cocina usados y se dictan otras disposiciones.
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e Resolucidon 0312 de 13 febrero de 2019, establece los estandares minimos del sistema de GSST.

e Resolucion 2184 de 26 diciembre de 2019, por la cual se modifica la resolucion 668 de 2016 sobre uso racional de
bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones.

¢ Resolucion 2013 de 09 noviembre de 2020, establece los reglamentos técnicos que define los contenidos maximos
de sodio de los alimentos procesados que estan priorizados en el marco de la estrategia nacional de reduccion del
consumo de sodio.

e Resolucién 810 de 16 junio de 2021, requisitos de etiquetado para los alimentos envasados.

e Resolucion 773 de 07 abril de 2021, por la cual se definen las acciones que deben desarrollar los empleadores
para la aplicacién del sistema globalmente armonizado (SGA) de clasificacién y etiquetado de productos quimicos
en los lugares de trabajo y se dictan otras disposiciones en materia de seguridad quimica.

e Resolucién 2492 de 13 diciembre de 2022, establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y empacados para consumo humano.

e Resolucion 1407 de 05 agosto de 2022, por la cual se establecen los criterios microbiolégicos que deben cumplir
los alimentos y bebidas destinados para consumo humano.

e Norma ISO 22000: 2018, Norma internacional que define los requisitos de un sistema de gestién de seguridad de
los alimentos que cubra todos los tamarios de todas las organizaciones a lo largo de la cadena alimentaria.

6. GLOSARIO

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o0 no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la
energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas
no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de
especias.

ALIMENTO ADULTERADO: EI que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos Utiles caracteristicos,
reemplazandolos o no por otros inertes o extrafios; que ha sido adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a
tratamientos de cualquier naturaleza para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos
de elaboracion.

ALIMENTO CONTAMINADO: El que contenga agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud),
sustancias quimicas, minerales u organicas extrafias a su composicion normal sean 0 no repulsivas o toxicas en
concentracion mayor a las permitidas por exigencias reglamentarias

ALIMENTO ENVASADO: Es todo alimento que esta contenido en un envase listo para ofrecerlo al consumidor.

ALIMENTO FALSIFICADO: EI que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo protegido o no por
marca registrada, y se denomine como éste sin serlo 0 que no proceda de sus verdaderos fabricantes 0 zona de produccion
conocida y/o declarada.

ALIMENTO NO PERECEDERO: Es aquel que puede almacenarse en deposito seco y fresco sin necesidad de heladera

CM-DE-FT-2/V2: 25-10-2023.
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ALIMENTO PERECEDERO: Es aquel que se deteriora y necesita de conservacion inmediata en el refrigerador

AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento destinado a la
fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase, aimacenamiento y expendio de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la
manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

CADENA DE FRIO: Se conoce con este nombre a la serie de pasos que se deben seguir para garantizar la correcta
refrigeracién o congelacion de un producto perecedero. Es importante que no se produzca una ruptura en esta cadena para
que la calidad del producto alimenticio no se vea perjudicada.

CALIDAD: Es la totalidad de las caracteristicas de un producto — servicio, que le confieren la capacidad de satisfacer las
exigencias establecidas e implicitas de los clientes.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la transferencia de carga microbiana desde el cuerpo del manipulador, de las
superficies de trabajo, de las condiciones del medio ambiente hacia el alimento, y viceversa.

DESINFECCION: es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del numero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios.

ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA: Se trata de un grupo de enfermedades, sobre todo de tipo
gastroentérico, provocadas por el consumo de algin tipo de alimento en mal estado sanitario y microbiolégico. Son
causadas por alimentos insalubres que contienen parasitos, virus, bacterias 0 sustancias quimicas nocivas.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

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

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o producidas en
condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o clave de produccion.

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

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o0 no, empleadas por la industria de alimentos para
su utilizacién directa, fraccionamiento o conversién en alimentos para consumo humano.

MICROORGANISMOS: son las levaduras, hongos, bacterias y virus. Estos microorganismos pueden alterar la calidad del
alimento o tener efectos perjudiciales para la salud del consumidor.

PELIGRO: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento que puede causar un efecto adverso para la salud.
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PLAGA: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artrépodos o quirdpteros que puedan ocasionar
dafios o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta.

PLAN DE SANEAMIENTO: Comprende los objetivos y procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacion de los alimentos, que estan documentados y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe
incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables del programa de limpieza
y desinfeccién, control integrado de plagas, gestion integral de residuos, abastecimiento y control de la calidad del agua de
las actividades de fabricacion, procesamiento, envase, embalaje, almacenamiento y expendio de alimentos y sus materias
primas.

SANEAMIENTO: son las acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza y desinfeccion en las
instalaciones, equipos y procesos de elaboracion a los fines de prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

TRAZABILIDAD: capacidad para rastrear y seguir un alimento a través de todas las etapas de la cadena de suministro.

7. CRONOGRAMA DE LAS ACTIVIDADES

o Eldocumento anexo se presentan las actividades a ejecutar en la vigencia 2026.

8. ROLES Y RESPONSABILIDADES

- Alta Direccion: La Alta Direccion asegura el compromiso institucional con la inocuidad alimentaria, mediante la
asignacion de los recursos humanos, técnicos y financieros necesarios para la implementacion del Plan de Inocuidad
Alimentaria. Asi mismo, aprueba el plan anual, promueve la cultura de inocuidad en la entidad y vela por el cumplimiento de
la normativa sanitaria vigente.

Adicionalmente, realiza seguimiento al desempefio general del sistema de inocuidad alimentaria y adopta decisiones
estratégicas orientadas a la mejora continua, de acuerdo con los resultados obtenidos, hallazgos identificados y
oportunidades de fortalecimiento del sistema.

- Grupo De Gestion Desarrollo Corporativo y Humano - Area De Talento Humano: Gestiona los procesos de
vinculacién del personal que desempefa funciones relacionadas con la manipulacion de alimentos, verificando el
cumplimiento de los perfiles técnicos y requisitos establecidos por la normatividad vigente.

Asi mismo, articula con las areas responsables la programacion y registro de los procesos de induccidn, capacitacion y
reentrenamiento del personal, conforme a los lineamientos institucionales de formacion.

De igual manera, gestiona la entrega de la dotacion institucional requerida para el desarrollo de las actividades, conforme a
los lineamientos establecidos por la entidad.

Realiza el seguimiento a las condiciones de salud del personal manipulador de alimentos, coordinando la realizacion de
evaluaciones médicas ocupacionales conforme al perfil de riesgo del cargo.

CM-DE-FT-2/V2: 25-10-2023.
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Asi mismo, promueve medidas preventivas orientadas a la proteccion de la salud y seguridad del personal, incluyendo el
seguimiento a restricciones médicas, el control de condiciones que puedan afectar la inocuidad de los alimentos y la
promocion de practicas adecuadas de higiene personal y uso de elementos de proteccion personal (EPP).

- Coordinadores Grupos de Gestion Sede: Coordina la implementacién y seguimiento del Plan de Inocuidad en su sede,
articulando con los responsables operativos para garantizar el cumplimiento de los protocolos higiénico-sanitarios
establecidos

Asi mismo, realiza seguimiento al desarrollo de las actividades programadas en el marco del plan, facilita la coordinacion
entre las areas involucradas y apoya la gestién de acciones de mejora derivadas de inspecciones sanitarias, verificaciones
internas o auditorias, con el fin de fortalecer las condiciones de inocuidad en los procesos de alimentos y bebidas de la
sede.

- Area Ambiental e Inocuidad: Coordina el disefio, estructuracion, implementacién y seguimiento del Plan de Inocuidad
Alimentaria del Club Militar, articulando su ejecucién con las diferentes areas responsables del proceso de alimentos y
bebidas.

A través del componente de control de calidad e inocuidad de alimentos, realiza el seguimiento técnico al cumplimiento de
los lineamientos higiénico-sanitarios establecidos, mediante la verificacion de condiciones sanitarias, revision de registros,
analisis de informacién y emision de reportes técnicos que permitan identificar oportunidades de mejora.

Asi mismo, lidera las actividades de capacitacion, sensibilizacién y acompafiamiento técnico al personal manipulador de
alimentos en temas relacionados con manipulacién higiénica, Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y cultura de
inocuidad alimentaria, promoviendo la mejora continua del sistema.

Grupo de Gestion Logistico y Financiero — Area Abastecimiento: Supervisa el cumplimiento de los requisitos sanitarios
en las etapas de recepcioén, inspeccion, almacenamiento y despacho de materias primas e insumos, controlando fechas de
vencimiento, condiciones de conservacion y rotacién de productos, ademas de prevenir riesgos de contaminacion cruzada
en el almacenamiento y traslado de insumos; garantizar que los insumos entregados a produccion cumplan con los
estandares de calidad e inocuidad definidos por la entidad y mantener registros actualizados relacionados con el control de
inventarios y condiciones sanitarias de almacenamiento.

En articulacién con el técnico o tecndlogo o quien haga sus veces, se ejecuta el control sanitario de los procesos de
produccion y servicio en campo. Verifica el cumplimiento de las BPM por parte del personal manipulador, controla
temperaturas de conservacion, limpieza y desinfeccién de superficies y equipos, y realiza inspecciones rutinarias. Reporta
no conformidades, mantiene registros actualizados y apoya en actividades de formacion y sensibilizacién.

Nota: No supervisa la preparacién ni manipulacion de alimentos; estas funciones corresponden al coordinador del Grupo
Operativo de AyB.

Area De Bienestar Gastronomico: Dirige operativamente la implementacion del Plan de Inocuidad Alimentaria en cocinas,
areas de preparacion y puntos de servicio.

Responsabilidades principales:

e Supervisar al personal manipulador de alimentos, asegurando el cumplimiento de BPM y POES en la operacion.
o Controlar temperaturas, higiene de superficies, utensilios, equipos e instalaciones durante la preparacion y servicio
de alimentos.

CM-DE-FT-2/V2: 25-10-2023.
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e Reportar no conformidades y coordinar con el Area de Gestion Ambiental / Inocuidad la implementacion de
acciones correctivas.

o Mantener registros operativos actualizados y participar en actividades de sensibilizacién del personal en temas de
inocuidad alimentaria.

Cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los protocolos higiénico-sanitarios establecidos para la
manipulacién, preparacioén, almacenamiento y servicio de alimentos y bebidas.

Mantienen condiciones adecuadas de higiene personal, utilizan correctamente la dotacion y los elementos de proteccion
requeridos para el desarrollo de sus funciones, y respetan las areas destinadas a la manipulacién de alimentos, evitando
interferencias en los procesos que puedan generar riesgos de contaminacion.

Asi mismo, aplican los procedimientos de limpieza y desinfeccion establecidos para utensilios, equipos, superficies y areas
de trabajo, contribuyendo al mantenimiento de condiciones sanitarias seguras durante la operacion.

De igual manera, evitan practicas que puedan comprometer la inocuidad alimentaria, como el uso inadecuado de productos
quimicos, el almacenamiento incorrecto de insumos o el ingreso de objetos ajenos a las areas de producciéon.
Adicionalmente, reportan oportunamente cualquier condicion que pueda representar un riesgo sanitario, incluyendo dafos
en equipos, fallas en las instalaciones o condiciones de salud que puedan afectar la inocuidad de los alimentos, y participan
activamente en los procesos de capacitacion y sensibilizacion programados por la entidad.

Grupos de Gestion Sedes: Bogota, Las Mercedes y Sochagota - Soporte de Mantenimiento

Realiza las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, maquinaria, sistemas de refrigeraciéon e
infraestructura asociada a las areas de produccién, almacenamiento y servicio de alimentos y bebidas.

Asi mismo, atiende oportunamente los requerimientos relacionados con fallas o deterioro de instalaciones, equipos o
sistemas que puedan afectar las condiciones higiénico-sanitarias de la operacién, contribuyendo a la prevencion de riesgos
de contaminacion fisica, quimica o bioldgica.

Adicionalmente, mantiene los registros de las actividades de mantenimiento realizadas y articula sus acciones con las areas
responsables del proceso de alimentos y bebidas y del componente de inocuidad alimentaria.

Proveedores: Suministran materias primas e insumos que cumplan con los requisitos de calidad, inocuidad y normatividad
sanitaria vigente establecidos por la entidad.

Asi mismo, garantizan que los productos entregados mantengan condiciones adecuadas de transporte, almacenamiento y
conservacion, aportando la documentacién sanitaria y técnica requerida para su recepcion.

Adicionalmente, atienden los requerimientos y observaciones que la entidad formule en el marco del seguimiento a
proveedores, con el fin de asegurar el cumplimiento de los estdndares de inocuidad establecidos para la preparacion y
servicio de alimentos.

Oficina de Control Interno: Realiza seguimiento y evaluacién al cumplimiento del Plan de Inocuidad Alimentaria,
verificando la aplicacion de los lineamientos establecidos y la disponibilidad de los soportes documentales correspondientes.

CM-DE-FT-2/V2: 25-10-2023.
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Asi mismo, desarrolla auditorias internas conforme a su plan anual de auditoria, con el fin de evaluar la eficacia de los
controles implementados y formular recomendaciones orientadas al fortalecimiento del sistema y a la mejora continua de la
gestion institucional.

e CM-A&B-PO-01 Politica de alimentos y bebidas.

o CM-A&B-PT-09 Procedimiento Buenas Préacticas de Manipulacién en alimentos y bebidas en el Club Militar.

e CM-DET-PL-16 Plan De Saneamiento Basico

e N/A

e Anexo 1: Cronograma del Plan de Trabajo de Inocuidad 2026

Formulacion e implementacion del Plan de Inocuidad alimentaria para todas las sedes del Club
1 10/07/2025 | Militar. Se definieron responsabilidades, se estructurd cronograma a procedimientos operativos
que permitan garantizar la inocuidad.

Se actualiza el Plan de Inocuidad Alimentaria para la vigencia 2026, incorporando actividades
orientadas al diagnéstico y seguimiento del mantenimiento preventivo y correctivo de las éreas y
equipos destinados a la manipulacién de alimentos, con el fin de fortalecer el control higiénico-
sanitario y minimizar los riesgos de contaminacion. Asi mismo, se suprimen las actividades
relacionadas con el seguimiento a procesos de contratacion. Adicionalmente, se ajusta el flujo
de firmas del documento, incluyendo la participacion del Proceso de Direccionamiento
Estratégico, en atencion a los cambios organizacionales derivados del traslado de
responsabilidades y el respectivo proceso de empalme de la gestién de Inocuidad Alimentaria.

2 29/05/2026

CM-DE-FT-2/V2: 25-10-2023.
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%i Diana Contreras Sierra Direccionamiento estratégico - OAP
g?% Abraham David NUfiez Prada PS. Area Gestion Ambiental e Inocuidad
Yudyett Astrid Pulido Guevara Sistemas de Gestion — OAP.
Elizabeth Hoyos Salazar Jefe Oficina De Planeacion.
Elva Consuelo Cristancho Jefe Oficina Asesora Juridica (E)
Coronel Emnesto Santamaria Montenegro Subdirector General del Club Militar.
Mayor General (RA) Oswaldo Rivera Marquez Director General del Club Militar.
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Asegurar condiciones dptimas de inocuidad en los alimentos y bebidas suministrados por el Club Militar, mediante la planificacion, ejecucion, seguimiento y mejora continua del sistema de gestion higiénico-sanitario en todas las etapas del proceso (recepcion, aimacenamiento, preparacion y
servicio).
Lo anterior incluye el control y seguimiento de las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, instalaciones y &reas de produccion, garantizando su adecuada operatividad y reduciendo los riesgos de contaminacion.
Asi mismo, el Plan contempla el cumplimiento de la normativa sanitaria aplicable y de los lineamientos institucionales de calidad, capacitacion inicial y de reentrenamiento permanente del personal manipulador, evaluacion de proveedores, la trazabilidad efectiva de los productos y el control
operacional de los procesos, promoviendo una cultura basada en la prevencion, y en aras de salvaguardar la salud y el bienestar de los asociados, sus familiares, invitados y funcionarios que consumen los alimentos ofrecidos en los diferentes ambientes de la entidad.

ALCANCE
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El presente Plan de Inocuidad Alimentaria aplica a todos los procesos, areas, equipos, infraestructura, personal y contratistas que intervienen directa o indirectamente en la recepcion, almacenamiento, preparacion, distribucion y servicio de alimentos y bebidas en todas las instalaciones del
Club Militar.

El alcance comprende todas las etapas del proceso alimentario, desde la recepcion de materias primas e insumos hasta la entrega final del producto al consumidor, incluyendo las actividades y controles que pueden impactar la inocuidad de los alimentos, tales como:

*Recepcion, inspeccion y almacenamiento de materias primas e insumos.

+Preparacion, coccién, conservacion, regeneracion, emplatado y distribucion de alimentos y bebidas.

sLimpieza y desinfeccion de utensilios, equipos, superficies e instalaciones (POES).

+Control de condiciones higiénico-sanitarias en areas de produccion, almacenamiento y servicio.

*Gestion de residuos derivados de la operacion.

+Identificacion y manejo de productos no conformes.

*Bupervision higiénico-sanitaria de cocinas, puntos de venta y demas areas de servicio.

«Capacitacion, actualizacion y reentrenamiento del personal manipulador de alimentos.

+*Beguimiento a las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, sistemas de refrigeracion, infraestructura y areas de produccion, con el fin de asegurar su funcionamiento adecuado y minimizar riesgos de contaminacion fisica, quimica o bioldgica.

Asi mismo, el plan contempla los mecanismos de evaluacion, seleccion y seguimiento de proveedores de materias primas e insumos, con el propésito de verificar el cumplimiento de los requisitos sanitarios y de inocuidad establecidos por la entidad.

El Plan se desarrolla bajo los lineamientos del sistema institucional de gestion de inocuidad alimentaria, integrando las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Plan de Saneamiento Basico y la normativa sanitaria vigente, en concordancia con lo establecido en la Resolucién 2674 de
2013 y el Decreto 3075 de 1997, promoviendo la mejora continua y la prevencion de riesgos que puedan afectar la inocuidad de los alimentos ofrecidos en los diferentes ambientes del Club Militar

VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO

RELACION INDICADOR METAS FRECUENCIA
N d vidades i d Realizar las actividades establecidas en el Plan
% De Cumplimiento umero de ac,“?” ades ejecutadas x 100 de inocuidad alimentaria en un 90% en el Club Trimestral
Numero de actividades programadas Militar

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PRIMER SEGUNDO | TERCER CUARTO
ACTIVIDADES SEDE TRIMESTRE | TRIMESTRE | TRIMESTRE | TRIMESTRE | RESPONSABLE EVIDENCIA
(ENE-MAR) | (ABR-JUN) | (JUL-SEP) | (OCT-DIC)

1. Inocuidad alimentaria - Actualizacion documental

1.1 Reviején, a?tualiza.cién y divulgacion de procedimientos, guias e instructivos del SGC propios del proceso Tres sedes CM X Arefa ampiental e Documentacién actualizada y divulgada
de Inocuidad alimentaria inocuidad

Area ambiental e Actualizacion y divulgacion de la politica de inocuidad

1.2 Actualizacion de la politica de inocuidad alimentaria Tres sedes CM X . ) ) )
inocuidad alimentaria




2de

” . I . A jental Lista de ch int | sist 1io
1.3 Elaboracién de Lista de chequeo semanal para verificacion vectorial ( plagas ) Tres sedes CM X reg am@en ae @ d? chequeo integrada al sistema .de gestion de
inocuidad calidad y puesta en marcha operativamente.
1.4 Diagndstico de las actividades de mantenimiento requeridas ( identificadas y cuantificadas) de equipos, Area ambiental e | Informe de Diagnostico de actividades de mantenimiento
L ) s . . " . Tres sedes CM X ) ) - . .
maquinaria, sistemas de refrigeracion, infraestructura fisica y areas de produccion y almacén AyB. inocuidad identificadas y cuantificadas) por areas
2. Gestion Inocuidad alimentaria
O] A
<= 12.1.1 Seguimiento a la toma de muestras microbioldgicas para anlisis de materias primas y producto Area ambiental e Informe de tipo ejecutivo trimestral y acciones tomadas
S ) . A Tres sedes CM X X X X . . . e
58| Jterminado cocinas y almacén de A&B para las tres Sedes inocuidad ante posibles desviaciones
Sw
223
;% -] 12.1.2 Realizar inspecciones semanales a los procesos de limpieza y desinfeccion en las areas de produccion,
28| |preparacion y expendio de alimentos, incluyendo superficies, equipos y utensilios. Esta actividad contempla la Area ambiental e Informe de tipo ejecutivo trimestral de inspeccione
205 A . . ) L Tres sedes CM X X X X . ) o s ) .
g g| [verificacion del cumplimiento de los cronogramas establecidos para las jornadas de limpieza profunda inocuidad periddicas delos procesos de limpieza y desinfeccion.
ggg (campanazos), asegurando que se apliquen correctamente los procedimientos, productos y frecuencias.
28%
888 - - - N ! . i ) T
gag| | 2.1.3 Seguimiento al cumplimiento de los procedimientos y aplicacion de formularios de cocinas, puntos de Area ambiental e | Informe de tipo ejecutivo trimestral que contenga soportes
£33 X . Tres sedes CM X X X . . . L . -
<) Jventa, bares y almacén establecidos en el SGC. inocuidad de los registros y aplicacion de formularios en la operacion
2.1.4 Seguimiento a la ejecucion de avances en actividades de mantenimiento debidamente identificadas y Area ambiental Informe semestral de seguimiento de ejecucion de
" . SR Tres sedes CM X X . . . -
cuantificadas en el diagnostico inicial. inocuidad actividades de mantenimiento
2.1.4 Verificacion de condiciones higiénico-sanitarias de areas de produccion bajo lista de chequeo con base Area ambiental Informg trlmestral de ’condlmones h|g|en|co-san|tar|la’s oon
. Tres sedes CM X X X X o evidencias fotograficas, checklist y plan de accion
a Resolucion 2674 de 2013 inocuidad A
correctivo si aplica
3.Visita sedes
Sede Vacacional Las i . . ” s
” e N . . i Area ambiental e Informe de inspeccion semestral de verificacion de
3.1 Inspeccion de verificacion de la aplicacion de BPM en el proceso de alimentos y bebidas y almacén Mercedes y sede X X . . -
. inocuidad condiciones de BPM
Vacacional Sochagota
Sede Vacacional Las Area ambiental e Informe de capacitaciones impartidas en cada semestre al
3.2 Capacitacion en BPM, enfermedades transmitidas por alimentos y rotulado y rotacién de alimentos. Mercedes y sede X X inocuidad Personal administrativo, operativo de Area de Bienestar
Vacacional Sochagota Gastronémico
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4. Verificaciones en sitio

Area ambiental e Informe trimestral, soporte de registros y rotacion

Verificar la aplicacion de sistema de rotulacién de productos y trazabilidad de acuerdo al método PEPS. Tres sedes CM X X X X . . L .
inocuidad diligenciados

Verificacion de practicas de higiene del personal manipulador ( ufias, lavado de manos, cubre cabello, uso de Tres sedes CM X X X X Area ambiental e Informe trimestral y registros de verificacion de higiene

tapabocas entre otros) inocuidad personal , acciones correctivas si aplican

Inspeccién durante la recepcion de materias de primas de proveedores que ingresan al almacén( condiciones Tres sedes CM X X X X Area ambiental e |Informe trimestral, registros de verificacion de recepcion de
de transporte , personal conductor, almacenamiento entre otros) inocuidad materias primas y acciones correctivas si aplican

ACTIVIDADES DE FORMACION Y CAPACITACION

PRIMER SEGUNDO TERCER CUARTO CARGO AL CUAL
ACTIVIDADES RESPONSABLES TRIMESTRE | TRIMESTRE | TRIMESTRE | TRIMESTRE VA DIRIGIDO EVIDENCIA
(ENE-MAR) (ABR-JUN) (JUL-SEP) (OCT-DIC)
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Personal

Area ambiental e administrativo,

1.Rotulado y rotulacion método PEPS - SEDE PRINCIPAL inocuidad X operativo de Area de Informe primer trimestre
Bienestar

Gastronomico
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Personal

i . administrativo,
) - - o Area ambiental e ) : . .
2. Riesgos fisicos, quimicos y microbiolégicos inocuidad X operativo de Area de Informe primer trimestre

Bienestar

Gastronémico

Personal

Area ambiental e administrativo,
3. BPM durante la produccion . ) X operativo de Area de Informe primer trimestre
inocuidad Bienestar

Gastronomico

Personal

Area ambiental e administrativo,

¢rioeneperson i i X operativo de Area de Informe primer trimestre
inocuidad .

Bienestar

Gastronémico

Personal

Area ambiental e administrativo,
5 Segregacion de residuos . ) X operativo de Area de Informe segundo trimestre
inocuidad Bienestar

Gastronomico

Personal

Area ambiental e administrafivo,
6. Manejo de cadenas de frio . ) X operativo de Area de Informe segundo trimestre
inocuidad Bienestar

Gastronémico
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Personal

Area ambiental e administrativo,
7 Enfermedades transmitidas por alimentos X operativo de Area de Informe segundo trimestre

inocuidad .
Bienestar

Gastronémico

Personal

Area ambiental e administrativo,
8. Limpieza y desinfeccion de Fruver y ambiente o X operatvo de oo do orme sequndo imeste
Bienestar

Gastronomico

Personal

Area ambiental e administrativo,
7 anefoycontol e plges X operativo de Area de Informe tercer trimestre

inocuidad :
Bienestar
Gastronémico

74
S
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Personal

Area ambiental e administrativo,
10. Trazabilidad X operativo de Area de Informe tercer trimestre

inocuidad Bienestar
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Gastronomico
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11. Limpieza y desinfeccion

Area ambiental e
inocuidad

Personal
administrativo,
operativo de Area de
Bienestar
Gastronémico

Informe tercer trimestre

=

12. Programa de agua potable

Area ambiental e
inocuidad

Personal
administrativo,
operativo de Area de
Bienestar
Gastronomico

Informe cuarto trimestre el 30 de noviembre

- Pagina 18 de 21

13. Higiene personal

Area ambiental
inocuidad

Personal
administrativo,
operativo de Area de
Bienestar
Gastronémico

Informe cuarto trimestre el 30 de noviembre
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Diana Contreras Sierra
Direccionamiento estratégico OAP
Abraham David Nufiez Prada
Area de Gestion Ambiental e inocuidad
Elaboré/Actualizé

CR. Ernesto Santamaria Montenegro
Subdirector del Club Militar
Aprobd

BG(RA) Oswaldo Rivera Marquez
Director General del Club Militar
Firmante
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Aprobacion: ELIZABETH HOYOS SALAZAR, JEFE DE PLANEACION

gih

A
\ W\ l"'A\“) AR

repetn FOVOS Salazety

ehoyos@clubmilitar.gov.co
Jefe de Oficina Asesora de Planeacion
Club Militar

Revisién: YUDYETT ASTRID PULIDO GUEVARA, SISTEMA DE GESTION OAP

\
\

Y}deett Pulido
52915896
yapulido@clubmilitar.gov.co

Elaboracion: ABRAHAM DAVID NUNEZ PRADA, INOCUIDAD

7{({‘2(’25(2!71 pﬁgl{.{/ /M[/ie’ 27

Abraham David Nufiez Prada
1083007747
adnunez@clubmilitar.gov.co
Ingeniero de Inocuidad y Ambiental
CLUB MILITAR

Elaboracién: DIANA CONTRERAS SIERRA, OAP

Deiana (outrenas Siema

DIANA CONTRERAS

1069483546
dcontreras@clubmilitar.gov.co

CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
CLUB MILITAR
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Firma: MAYOR GENERAL (RA) OSWALDO RIVERA MARQUEZ, DIRECTOR GENERAL

Mayé”’ @/éneral (RA) OSWALDO RIVERA MARQUEZ
16.713.874

asistentedireccion@clubmilitar.gov.co

Director General

Club Militar

Aprobacién: CORONEL ERNESTO SANTAMARIA MONTENEGRO, SUBDIRECTOR GENERAL

Ernesto Santamaria Montenegro
13617334
esantamaria@clubmilitar.gov.co
Subdirector General

Club Militar

Aprobacién: ELVA CONSUELO CRISTANCHO , JEFE JURIDICA (E)

w;;émf/

Elva Consuelo Crlstafvcho Cristancho

46372713 |
eccristancho@clubmilitar.gov.co
Profesional de Defensa

Club Militar




= _ Club Militar
é% gestionado por: azsign.com.co
;1’5% Id Acuerdo: 20260601-124553-addb01-73579790 Creacion: 2026-06-01 12:45:53 Escanee el codigo
3 3ese € coadl
38 Estado: Finalizado Finalizacién: 2026-06-02 14:25:05 para verificacion
Tl DIANA CONTRERAS Env.: 2026-06-01 12:45:56
Elaboracion dcontreras@clubmilitar.gov.co Aorobado Lec.:. 2026-06-01 12:.46:.21
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS P r;,e;'észf)igfg';i;gﬁf'zs
CLUB MILITAR Canal: Email
Abraham David Nufiez Prada Env.: 2026-06-01 12:46:25
» adnunez@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-01 12:47:27
Elaboracion Ingeniero de Inocuidad y Ambiental Aprobado Res.: 2026-06-01 12:47:40
IP Res.: 191.156.114.227
CLUB MILITAR Canal: Email
Yudyett Pulido Env.: 2026-06-01 12:47:40
L yapulido@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-01 15:20:04
Revision Aprobado Res.: 2026-06-01 15:20:08
IP Res.: 168.90.12.20
Canal: Email
Elizabeth Hoyos Salazar Env.: 2026-06-01 15:20:08
B ehoyos@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-01 15:55:11
Aprobacion . y Aprobado Res.: 2026-06-01 15:55:16
Jefe de Oficina Asesora de Planeacion IP Res.: 38.211.144.148
Club Militar Canal: Email
Elva Consuelo Cristancho Cristancho Env.: 2026-06-01 15:55:19
» eccristancho@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-01 16:14:28
Aprobacion Profesional de Defensa Aprobado Res.: 2026-06-01 16:14:31
IP Res.: 168.90.12.20
Club Militar Canal: Email
Ernesto Santamaria Montenegro Env.: 2026-06-01 16:14:32
y esantamaria@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-01 19:31:34
Aprobacion . Aprobado Res.: 2026-06-02 14:04:18
Subdirector General IP Res.: 38.211.144.148
Club Militar Canal: Email
Mayor General (RA) OSWALDO RIVERA MARQUEZ Env.: 2026-06-02 14:04:19
) asistentedireccion@clubmilitar.gov.co Lec.: 2026-06-02 14:24:36
Firma Director General Aprobado Res.: 2026-06-02 14:25:04
. IP Res.: 38.211.144.148
Club Militar Canal: Email
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