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CEDULA DEL ESTABLECIMIENTO
ID Establecimiento: Ndmero de Inscripcion: | SO Nimero de carpeta:
Razdn social: & f |
1" LS NE D
Nombre del establecimiento: Cavmeena \"\ (o I.\“.j_\&,
NIT: 4444 A4 ‘Sede: Wit
Dreccon: .9 <% 4200, &4 L( OA
Ubicaeién: | [
hudy "p 1ta
| Localidad: . wz ] Rinon
Barrio: 1 L aan Teléfonos 68383
5 NalEaT S rA IO Y
Correo electranico para notificacién® W youlex JH (U Gwa AL e

Nombre propietaria: 1|, - | Ay ,': \\T. "
| j

Tipo de documento: C.C.[L]G.E. NIT[]PEPDP’SEIPTPD Namero documento: 4 {14 44 7 402G
\ 192 I

Nombre representante legal.  # \ e
Tipo de decumento: C.C.[ [C.E. DNlTDPEPDPsDPTPD | Numero documento: |\, f| +‘1' itg
Direccion de notificacion: KR |3 17z R LC o4

Presenta matricula mercantil del establecimiento: SI [V NO [ ] 031344100

Linea de intervencion:

= N 1. h Fean A SO0 A8 TOIne 9D
Intervencion: dt obo e Pl 00 mtani® e LV AL C | CCarryyed .H':'-J—' ¢/
Ti lecimiento: i A \ : Pl
po de establecimiento ¢ oburin b ooqine 9 i ) lomiial  tomeriydes
Numero de trabajadores: / | Horario: Diurno [ Noclumo I:I24 horas [ ] Otro:

Dias de funcionamiento: Lunes a viemes || Domingo a domingo [=]Fin de semana [_] Otro:

Tipo de productos que expende:  Carne: Bovina T} Porcina [7 Aves [ Productos camicos comestibles (Visceras) [

Otras especies:
Otro tipo de productos: Sig NOO

REQUISITOS SANITARIOS

CUMPLE

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad comoe: basuras, agua estanca

1% da, sitios de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Lay §/1979; Articulo 262) s\ NO
2 La construccién es resistente al medio ambiente. (Resolucidn 3009/2010; Articulo 67, Numeral 2. Resolu

cion 240/2013: Articuio 130, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 2), S!‘] NO
3* | La construccion impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1973: Articulo 259), 5| NO

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacion y almacenamiento de la came
4 | ylo productos carnicos comestibles, asi como el flujo del parsonal. (Resoiucion 3009/2010: Articulo 67, Sf | NO
Numeral 2. Resolugidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resoiucion 242/2013: Articuio 55, Numeraf 2) !

Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo
5% | la salud y bienestar de la comunidad. [Resolucion 3009/2010: Articufo 67, Numeral 1. Resoclucion §. | NO
240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucidn 242/2013; Articuo 55, Numeral 1), f

Cada drea o section se encuentra claramente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre )
6 | otros. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucion 240/2013: Artfculo 130, Numeral 10. §t. | NO
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 10). [
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota
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formato diagnéatico, cumplimiento del decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos
complementarios para expendio de carne y productos camicos comestibles

REQUISITOS SANITARIOS

El establecimientc no es usado como dormitario, en caso que el servicio se preste en una edificacion que
@s también vivienda, esta separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo 262).

NG

8

Los pisos se encuentran consiruidos en materiales resistentes, no toxicos, impaermeables, lavables, no
absorbentes y su superficle es lisa {sin grielas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la
superficie). (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral
4. Resolucion 242/2013: Arficulo 55, Numeral 4).

NG

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 4, Resolucion 240/2013: Articulo 130, Nurmeral 4. Resolucidn 242/2013: Articule 55, Numeral 4).

i)

NG

10¢

Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la conduccion y recoleccién
de aguas residuales. (Resolucion 3008/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucion 240/2013: Artici-
o 130, Numeral 4, 11.2. Resolucion 242/2013: Articulfo 55, Numeral 4, 11.2).

NO

11"

Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no
absorbentes y su superficie es lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la
superficie). (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral
5. Resolucion 242/2013: Articufo 55, Nurneral 5).

NO

12

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 5. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 3).

NO

13*

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no
presenta condensacion, no se observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfec-
cibn. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Nurmeral 6.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

NQ

14

Las areas cuentan con la ventilacidn necesaria, tomando |as medidas requeridas para evitar la contamina-
citin de los alimentos. (Decrefo 1500/2007: Artictlo 26, Numeral 1.1.2).

NO

15*

Las ventanas y otras aberturas estan construidas de forma queimpiden la acumulacion de suciedad, facilitan-
do su limpieza y desinfeccion. (Resolueién 3609/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resolucidn 246/2013: Artfculo
130, Numeral 8. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 8).

NO

16"

Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucidn 3009/2010. Articiudo

67, Numeral 7. Resolucién 240/2013: Articule 130, Numeral 7. Resolucion 242/2013: Ariculo 55, Numeral 7).

NQ

17

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacidn (natural o adificial), scbretodo en las areas donde
se manipule la came o los productos camicos comestibles. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numerales
3, 9, 13. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numerales 3, 9, 13. Resolucion 242/2013: Articula 55, Nume-
rales 3, 9, 13).

NO

18*

Las |&mparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccién
necesaria para evitar la caida de particulas extrafas. (Resolucion 240/2013: Articufo 130, Numeral 14. Reso-
lucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 14),

NQ

19*

Cuenta con los servicios sanitarios (barfios ) en material higlénico sanitario, en cantidad suficiente con respec-
to ala cantidad de personal que labora en &, son funcionales y se encuentran separados de |as areas donde
se manipula la carne y los productos camicos comestibles. (Resolucidn 3003/2070: Artictio 67, Numeral 15,
16. Resolucion 24042013 Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 15, 16).

NO

20

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para la higiens personal como: papel
higignico, dispensader con jabon desinfectante, implementos desechables o equipos autcmaticos para el
secado de manos y papeleras de accionamiento no manual. (Resalucion 3009/2010: Articulo 67, Nume-
ral 15. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 15).

2

NO

21*

Los servicios sanitarios cuentan con sisterna de ventilacion o extraccion de clores y no se encuentra dirigido
a las areas donde se manipula came y/o productos carnicos comestibles. (Resolucicn 3009/2010: Artfculo 67,
Numeral 18. Resolucion 240/2013: Aricufo 130, Numeral 18, Resolution 242/2013: Articulo 55, Nurmeral 18).

{

NC

22

Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento de |a dotacion y su disefio permite |a circula-
cién de aire. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 17. Resolucién 240/2013: Artictlo 130, Nume-
rat 17. Resolucion 242/2013: Articulo 58, Numeral 17).

NO
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formato diagnéstico, cumplimiento del decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos y ;
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REQUISITOS SANITARIOS

Cuenta con instalaciones para operaciones de limpisza, desinfeccion y secado de las manos de los mani
puladores en las areas de corte o cercanas a eslas de accionamiento no manual. (Resolucidn 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucidn 2400/2013: Articulo 130, Numeral 19.1. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 18.1).

23 S| NO

Cuenta con sisteras para la limpieza y desinfeccion de cuchillos, sierras y chairas en las areas de corte
24%| o cercanas a estas (Resolucion 3009/201G: Articulo 67, Mumeral 19.2. Resclucion 240/2013: Articulo ﬁl NO
130, Numeral 19.2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.2). 1

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesarios para el desarrollo de las actividades;
los cuales estan disefiados, construidos, instalados, son de facil limpieza y desinfeccion y su manteni-
miento evita la contaminacién de la carme o los productos carmicos comestibles. (Decreto 1500/2007: > NO
Articufo 26, Numeral 1.1.1. Resolugcion 3008/2010: Articulo 67, Numersles 22, 23 y 24. Resolucion ?‘
240/2013: Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resoiucion 242/2013: Articulo 22: Numerales 2.1y 3.2,
Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 v 33).

25*

El personal manipulador no presenta signos v/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones
cutdneas o diarrea, entre cotras) o en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas
preventivas y correctivas necesarias para evitar la contaminacion de la came y productos carnicos comesti-
26"| Dles. (Decreto 1500/2007: Articule 26, Numeral 1.1.13. Resolucion 3009/2010: Artfcufo 15, Numeral 1, 3.16; §l NO

Articuio 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Arficulo 17: Numeral ¢
16; Articulo 130: Numeral 21 2. Resolucion 242/201M3: Articulo 13: Numeral 1; Adiculo 14; Articulo 16:
Numeral 16; Articufo 55: Mumeral 21.2).

Todos los manipuladores de alimentos cumpien con las practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser,
no usan accesarios, presentan unas cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resofu-
27| cidn 3009/2010: Articuio 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, 3.11, 3.12, 3.15, 3.17; Articulo 67 Numeral 21.2. Reso- Sﬁ NO
lucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11,12, 15 17. Resolucién 242/2013:

Articulo 13, Numeral 3; Articuio 18, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17).

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea necesario. En caso

28 de usar guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucion 3009/2010: Articu- NO
lo 15: Numerai 3.6, 3.4, Articuto 67: Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. %

Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14).

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas. (Resolueidn 3009/2010:
29| Articulc 15 Numeral 3.19; Articulo 67 Numeral 21.2. Resolucion 240/2013; Articulo 17, Numeral 19, ‘&l( NO
Resolucidn 242/2013: Articulo 13, Numeral 13).

La dotacién de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso
de delantales, estos permanecen atados al cuerpo. (Resofucian 3009/2010: Artictfo 15, Numeral 3.2, 3.3;
Articulo 67, Mumeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Artfoufo 17, Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2, s.( HO
Resofucidn 242/2013: Arffculo 16, Numeral 2, 3; Ariiculo 55: Numeral 21.2). !

30"

El personal usa lapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15:
31| NMumeral 3.10; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: QJ# NO
Numeral 21.2. Resuvlucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 10, Arliculo 535, Nurmeral 21.2). P

El personal usa calzadc cerrado, de tacdn bajo e impermeable. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15:
32%| Numeral 3.13; Articula 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: 57\ NO
MNumeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo §5: Numeral 21.2).

El establecimiento suministra la dotacion de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacion para los
visitantes. [Resolucivn 3008/20710: Articuio 15 Mumeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolu-

cion 240/2013; Articulo 17, Numeral 18, 20; Articulo 130; Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Adiculo SF
16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2).

Kk NO

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal mani-
pulador acorde con las actividades que se realizan, el cual tiene una duracion de por lo menos 10
horas anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un particular autorizada por esta, y
34 | contiene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolu- | NO
cfbn 3009/2010: Articufo 67, Numeral 21.3; Articufo 89, Numeral 2, 3. Resoluciton 240/2013: Ariicula f
130, Numeral 21.3; Arliculo 132, Numeral 1. Resalucidn 242/2013. Articulo 55, Numeral 21.2; Articu-
lo 57, Numeral 1).
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Secrelaria Distrital de Salud de Bogota
Subsecretaria de Salud Piblica Acta Namero

formato diagnéstico, cumplimiento del decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos /
complementarios para expendio de carne y productos camicos comestibles ASI9N 008300

REQUISITOS SANITARIOS

El plan de capacitacion contiene: metodologia, duracién, responsables, cronograma, temas a tratar y
evaluacion del impacto. (Resofucidn 3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Reso- 9ﬁ
lucion 240/2013: Artictio 130, Numeral 21.3; Artictlo 132, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articufo 55,

Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2).

35 NO

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su
responsabilidad, la importancia de su monitoreo, ademds de conocer los limites criticos y las acclones :
38 | correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucion 3009/2010: Ariculo 67, Numeral 21.3; ‘f' NO
Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Articujo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 4.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4).

El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte durante la recepcion
de canales, sus partes y/o productos camicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con 1os registros
3T de la actividad.{Decroto 1500/2007: Articulo 36, Numeral 3. Resofucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28, §{ NO
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucion 242/2013: Aticulo 55, Numeral 28).

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte de came, entre ofros) que
permiten establecer que las canales, sus partes y/o productas camicos comestibles proviensn de )
38*| establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima. (Resofucidn 2009026594 de 2009. Resolu- é‘\ NO
cidn 3009/2010: Artfeuto 67, Numeral 29. Resoiucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 29. Resolucion :
242/2013: Articuio 55, Numeral 28)

Las canales medias, cuartos y octavos de canal, que ingresen al establecimientos cuentan con la marca
39 | de "APROBADO". Toda la came que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintiva de ql NO
"APROBADQ". (Decreto 1500/2007: Articulo 31, Nurneral 4.2.2; Adticula 36, Numeral 1; Articulo 41) !

Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, protegidos y son

a0* inspeccionados antes de su uso evitando asi el rigsgo de contaminacion. (Decrefo 1500/2007: Articulo | NO
42, Numeral 9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240/2013: Articulo 130, ‘f\

Mumeraf 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

El empague y etiquetado de la carne (en caso de requeririo) se realizan bajo condiciones higiénicas y el
material de empaque empleado es de primer uso. De requerirse, la etiqueta del producto debera contener

como minime: fecha de bensficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, condiciones de conserva- 9
cion y nombre del core. (Decreto 150072007 Articulo 42, Numerales 1, §).

41* NO

El establecimiento cuenta con termdmetros para la medicion de las temperaturas de la came y productos
camicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articule 8, Faragrafo 1. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67,

Numeral 27. Resolucion 240/2013: Articufo 129, Numeral 4. Resolucion 242/2013. Articule 22, Numeral #*
2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32)

42 NO

El establecimiento lleva regisiros que permilan evidenciar gue se realiza monitoreo de la temperatura de
43 refrigeracidon o congelacion de los productos. (Decrefo 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucidn NO
3009/2010: Articuio 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucion 240/2013: Articufo 130, Numeral 27, Reso- 7{‘

fueitn 242/2013: Articuwlo 55, Mumeral 27)

La came y los productos carnicos comestibles se mantienen a las temperaturas establecidas en la
narmatividad sanitaria vigenta:
- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia:

En Refrigeracidn: Canal menor o igual a 7°C medida en el centre de la masa muscular, Productos carmi-
cos comestibles 5°C (solo bovinos y porcings).

En Cangelacion: Para carne y productos cérnicos comestibles seré de -18°C o menor.
-Aves de corral: |
.| En Refrigeracién: Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles méximo a 4°C.
4“t gy Caongelacion: Canales, sus partes y productos camicos comestibles a - 18°C o menos. 7( NO
En caso gue el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese, deshuese yio fileteo de *
carne proveniente de carmes de canal, &l producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1 y 2. Resolucidn 3005/2010: Articulo 17, Mumeral 3.3.2.5,
Literaf a; Articuio 66: Numeral 2. Resolucion 240/2013: Arificulo 129, Numeraf 2. Resolucfon 242/2013;
Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32).Nota: Mientras ta Pianta de Bsneficio

Animal cumpie e requisito de femyg a de ) ge fa came y fos prudul:ms cdmicos u:mssfmss 91 sxpsndlo podra
recepcionar ias canales (medias canales, cuartos de canal y octavos do canal) en cald ) fa n graduaf de fa
termperatura hasta af to daf dasp ysup refrigeracion. (Decreto 1500/2007: Anra.rro 8, Pardgralo 1; Eesuiuddn 240

de 2013 Articulo 84, Numeral 2.3).
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complementarios para expendio de came y productos carmicos comestibles

REQUISITOS SANITARIOS

45

El producto congelado no es somelido 2 proceso de descongelacion, para ser expendido como refrigerado.
{Decreto 2270 de 2012: Articulo 5).

S

NO

Los difusores de Ios cuartos de almacenamiento no filiran agua sobre los productas ni genera empozamien-
to en su interior. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal a. Resolucion 240/2013:
Articulo 129, Numeral 6. Resclucion 242/2013: Articulo 54, Numeral 7).

NO

47

Los rieles se encuentran a una distancia que evita el conlacto entre canales, de estas con las
paredes y el piso del cuarto de almacenamiento. (Resofucidn 3008/2010: Articulo 17, Numeral M""
3.3.2 2, Litersles ¢, d y e. Resolucion 240/2013: Articido 129, Numeral 7).

Sl

NO

Las dreas v /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la
actividad que alli se desarrolla. (Resalucidn 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal j).

No

49

En caso de expender carne y/o productos camicos comestibles, estos son almacenados separados
(incluidas las cames de diferentes especies) y de tal forma que se favorece la circulacion del aire. Si
expende canales, sus partes y/o productos camicos comestibles de aves, se disponen de manera ordena-
da y separadas por secciones en las neveras de exhibicion o en los cuartos frios. {Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 31. Resolucidn 240/2013. Articulo 129, Numeral 1. Resoiucion 242/2013: Articulo
130, Numeral 30 y 31. Resofucion 242/2013: Articulo 54, Numeral 2; Articulo 55, Numeral 30 y 36).

NO

50*

Las materias primas, envases, empaques, envoliuras se encuentran almacenados de manera que se evita
sU contaminacion y se asegura su correcta conservacion. (Resolucidn 3008/2010: Arficulo 67, Numeral 32.
Resolucidn 242/2013: Articuio 55, Numeral 32).

NO

51

El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y presidn suficiente para las activi-
dades que se realicen, asi como para realizar operaciones de limpieza y desinfeccion efectivas. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Mumeral 1.1.11.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Murneral 3. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucion 242/2013: Aticulo 55, Numeral 3.

NO

52

Si el establecimiento abtiene el agua a partir de una explotacion subterranea, garantiza la potabilidad de
esta y cuenta con autorizacion por parte de la autoridad ambiental. (Decreto 1500/2007: Artictilo 26, W
Nurneral 1.1.11.2). \

S1

NO

53

En caso de usar hielo, este proviene de un establecimiento autorizado para desarrollar dicha activi- )
dad, o en caso de ser elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que "ﬁ‘"
no se genera su contaminacion, (Decreto 1500/2007: Articuio 26, Numeraf 1.1.71.3).

Si

NO

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que parmiten la evacuacion rapida y eficiente de los
residuos liquidos. (Decreto 1500/2007: Articuio 26, Numeral 1.1.9. Resofucién 3005/2010: Articulo 67, Nume-
ral 11.1. Resolucion 240/2013: Articuio 130, Numeral 71.1. Resclucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 11.1).

NO

55"

El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sdlidos, de
matarial lavable y desinfectable debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipu-
len los alimentos. (Resolucion 3009/2010: Articufo 67, Numeral 20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 20.2. Resalucion 242/2013: Arfculo 55, Numeral 20.2).

NO
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56*

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se evita la contaminacion de los productos, areas donde
se manipulen o de los equipos y utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion
3009/2010: Ariculo 67, Numeral 20.1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1. Resofucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1).

NO

57*

En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas 0 dafios ocasionados por éstas y se cuenta
con medidas de control integral de fipo preventivo, para evilar su refugio v proliferacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numerai 1.1.8).

NO

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccion & las instalaciones, equipos y utensilios,
evitando la creacion de condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema
de ventilacion, se limpia periddicamente para evitar la acumuladon de polvo. Las sustancias y utensilios para las
labores de limpieza y desinfeccion se almacenan de forma gue se evita la conlaminacion de la came y los produc
tos camicos comestibles. (Decrefo 15002007 Articulo 26, Mumeral 1.1.12. Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 12. Resolucion 2402013 Articulo 130, Numeral 12. Resolucin 242/2013: Arficulo 55, Numerales 12y 38).

—al

NO

59*

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado yio filsteado, cuenta con
una seccidn 0 area cuya ubicacién, construccion y diseno es acorde al volumen del producto
manejado, evilando [a contaminacitn del producto. En caso de contar con un rea para este fin se
mantiene a una temperatura maxima de 12°C durante el desarrollo de dichas actividades. (Decreto -
1500 de 2007: Articulo 8, Paragratfo 1: Resolucién 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numerai 32). %
Si realiza actividad secundaria de desposte de canales (incluidas medias, cuartos y octavaos de
canal) cuenla con un drea que garantice el mantenimiento de la temperatura, con dimensiones
suficientes para permitir la adecuada manipulacion de manera que no se produzca la contamina-
cion del producto. (Decreto 1500 de 2007 Articulo 8, Pardgrafo 1, Resolucidn 240 de 2013; Aricu-
fo 130, Numerales 1 y 2; Resolucion 3753 de 2013: Nota Insiructivo Anexo).

Si

NO

60

Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de instalacionss y equipos, el cual incluye las
actividades de monitoreo, registro y verificacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.1)

—al

NO

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con
una vigencia maxima de un afio. (Decrete 1500¢/2007: Articulo 26, Numerali.1.13. Resoiucién 3009/2010:
Articufo 15, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013; Articulo 14, Numeral 1; Articufo
15. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 1; Articuio 14).

(GI

NO

Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican los proveedores de canales, sus partes y/o
productos camicos comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Si el establecimiento
realiza |as actividades de desprese, deshuese o fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta su
venta. (Decrete 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucion 242/2013; Articulo 22, Numeral 3.3;
Articulo 55, Numeral 32).

NO

63

Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de plagas, con enfoque de controi integral, soporta_
do con un diagnostico inicial, indicando las medidas de seguimiento a las actividades y soportadas por
registros. (Decreto 1500/2007. Articulo 26, Numeral 1.1.8).

NO

64

Cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y liquidos que garanticen una eficiente separacion,
recoleccion, conduccion, almacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado mediante registros
para |a verificacion de las mencionadas actividades. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9).

€l

NO

Cuenta con un programa documentade para garantizar que el agua sea de calidad potable y cumpla con la
normatividad vigente en la materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que incluye las
actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decreto 150002007 Articulo 26, Numeral 1.1.11).

NO
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V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Clausura temporal total [] | suspension total de trabajos o servicios [=l
Clausura temporal parcial el [ ] | pecomiso e L]
S io ial de trabajos.e sefvicios i e

uspension parcia abe jos. D Congelacion e |:|
Destruccign-o-désnaturalizacian [:I - =

Il. OBSERVACIONES
Por parte de la autoridad sanitaria:
¥ Sotianoe Acla, Decelo 1500 % 2007, Felglucion 246 4 242 & 213,
PO Ovisbney Aoy 00N By '_-r\ AR NSRS {. :\ {in ~_‘l ;_'\j.:. eyt YO pE T '_{.“-}, <
'\'-_.-\ Meon [}'\' Tf"_"‘.l" RN 8] ",j‘l" J( e II-T’J y‘]'-'} 1:_}'| 5 'urj { rjﬁ_ ."-)u_\kl:af" 1‘-.'\‘1‘“‘\-"\.
| | ‘|_1
(o2 L - e X I Y ¢ ‘ \ I
R paoeving COMPLY MIENID tov et I‘ ool 9p yRoutaY o) o‘o‘n: \c)*EHO.‘-

Por parte del establecimiento:

(000 VA0 W o Cor

Para constancia previa lectura v rafificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieran en la visita, hoy __ 7. del mes de 04 delafio_ 21 7%  enliaciudad de Bogota D. C.

De la presente acta se deja copla en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimienta o quien
alendio la visita.

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

3 =%, [ i & /‘ 4 = - =
Wk Lol 1paa0ynn Yinion 'I\'I' OO Nombre: /
Tipo de documento: -, Tipo de documento:
Numero de documento: | iy ¢ [,r1 24K Numero de documento: -
Profesion u oﬁcia; WMot e L~.¢ Lol Profesién u oficio: __—
Firma; -~ f;‘ Firma;

el

_POR Pm,e'-n'EL ESTABLECIMIENTO TESTIGO

Nombre: 1'2 oy LY v Bineis Nombre: i
TR =

Tipo de documento: C.C. [1]0 E DNITDPEPDPSDPTPD Tipo de documenta: C.C[]C.E[] NWQEEﬁBﬁDPTP[I
Nomero de documento: H4442.42.9 Numero de documento: - e
Cargo: Representante legal_| PrapietaricEIEncargadaD Firma: o )
Firma: Lt AAEY TR (2" ,' ,—-./

NOTA 1: "En concordancia ¢on Io estableﬁtfo en e‘ artlciflo 47 de 12’ Le'_o,r f’a? de 2011, se da por comunicado que la imposicidn de un concepto
sanitario desfavarable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1878, se inlciard una investigacion administrativa en salud, confor-
me |os terminos astablecidos en el articulo 52 de 1a Ley 1437 de 2011"
NOTA 20 "La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacion de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus
anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Godigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Codige Unico Disciplinaria”
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