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I’ El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de
plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Articulo 262).
2 La construccion es resistente al medio ambiente. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 130,

Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

3* | La construccién impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Articulo 259) NO
El establecimiento tiene el tamano necesario para permitir la manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos camicos

4 |comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral Sl Da/
2. Resolucién 242/2013: Articuio 55, Numeral 2).
Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la

5* | comunidad. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Sl
Articule 55, Numeral 1).

6 Cada area o seccion se encuentra claramente sefializada en cuanto a nombre, accesos, circulacién, entre otros. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 10. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 10. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 10). Si

e El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, esta y
separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo 262). AL/ NO
Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa

8" | (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucién Sl y
24072013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

g+ | LOS pisos cuentan con la penciente necesaria para efectos de drenaje. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucion “

240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

10 .| Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conduccion y recoleccion de aguas residuales.
(Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2, Resolucién 242/2013:

-
-

“|lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

12 Las unicnes entre las pareces y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucién 3009/2010: Anticulo 67, Numeral 5. Resolucién
240/2012: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no presenta condensacion, no se
13°| observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 6. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

Sl
Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es ’

Si

Sl

Las areas cuentan con la ventilacién necesaria, tomando las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los alimentos. (Decreto

NO
NO
P(
NO
14| 150072007 Articulo 26, Numeral 1.1.2). >
NO
NO

Las ventanas y otras aberturas estan construidas de forma que impiden la acumulacién de suciedad, facilitanda su limpieza y
15| desinfeccién. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 8).

16 Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucion 3009/2010: Articule 67, Numeral 7. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 7. Resolucion 242/2013; Aticulo 55, Numeral 7).

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), sobretodo en las dreas donde se manipule la came o los
17 | productos camicos comestibles. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numerales

3,9, 13. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13)

Si
.| Las lamparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccion necesaria para evitar la
18%) Caida de particulas extrafias. (Resolucién 24072013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 14).

Cuenta con l0s servicios sanitarios (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal
_| que labora en €1, son funcionales y se encuentran separados de las areas donde se manipula la carne y los productos carnicos

19 comestibles. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 15, 16)

] Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para I3 higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables 0 equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual,
207 (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucitn 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013: Articulo 58,

Numeral 15)

NO
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Los ServiCios sanitarios cuentan con sistema de ventilacién o extraccion de olores y no se encuentra dirigico a las dreas donde se

214 manipula carne ylo productos camicos comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resolucion 240/2013: Articulo 130, !><?1
Numeral 18. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Nurneral 18).

2 Cuenta con cagiﬂeros 0 sistemas para el aimacenamiento de la dotacién y su diserio permite la circulacion de aire. (Resolucion
30092010 Articulo 67, Numeral 17. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 17. Resolucion 2422013 Articulo 55, Numeral 17). S l

) Cuenta con instalaciones para operaciones de mpieza, desmfeccion y secado de las manos de los manipuladores en las areas de corte
239 o cercanas a estas de accionamiento no manual. (Resolucidn 3009/2010- Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, St
Numeral 19.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55. Numeral 19.1).

) Cuenta con sistemas para la limpieza y desinfeccion de cuchillos, sierras y chairas en las areas de corte o cercanas a estas (Resolucion
24 ."3802??010: Articulo 67, Numerai 19.2. Resolucibn 240/2013: Anticulo 130, Numeral 19.2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Nume ral St

X1 15| s

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesanos para el desarrolio de las actividades; los cuales estén disefados,
construidos, instalados, son de fécil limpieza y desinfeccion y su mantenimiento evita la contaminacion de la camne o los productos
251 camicos comestibles.(Decreto 1500/2007: Articulo 26. Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22. 23 y24.
Resolucién 240/2013: Articuio 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucion 242/2013: Articulo 22: Numerales 2.1 y 3.2 Articulo 55,
Numerales 22, 23, 24 y 33).

8

El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, entre otras)
0 en caso de presentarse, el establecimiento impiementa las medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la contaminacién
269 de la carne y productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15,
Numeral 1, 3.16; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Articulo 17: Numeral 16; Articulo
130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 13: Numeral 1. Articulo 14; Articulo 16: Nurmeral 16; Articulo 55: Numeral 21.2)

8

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios,
presentan ufias cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8,
3.11,3.12, 3.15, 3.17; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15,
17. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17)

2n

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son sometidos
281 al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucidén 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién ’z NO

240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

Cuenta con aviscs alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.19;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 19. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 19).

La dotacién de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos permanecen
3019 atados al cuerpo. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucibn 240/2013: Articulo 17,
Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucioén 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)

El personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo
55: Numeral 21.2)
El personal usa calzado cerrado, de tacon bajo e impermeable. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67: Numeral
324 21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucon 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo
55: Numeral 21.2)

3

-

El establecimiento suministra la dotacién de trabajo a los manipuladores y cuenta con do'acién para los visitantes. (Resolucion
334 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 18, 20; Articulo 130:
Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades
que se realizan, el cual tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un

34 | particular autorizado por esta, y contiene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucién Sl y
3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral

1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El plan de capacitacién contiene: Metodologia, duracién, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. (Resolucién
35 | 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3: Articulo 69, Numeral 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2. Sl
Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la importancia de
su monitoreo, ademas de conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69. Numeral 1, 6. Resolucion 240/2013: Articulo 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 recepcidn de canales, sus partes y/o
productos camnicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36,
Numeral 3. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 28)

4

3

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte de came, entre olros) que permiten establecer que las

381 canales, sus partes y/o productos camicos comestibles provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima. NO
(Resolucién 2009026594 de 2009. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 29. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 29. X
Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

Las canales (medias, cuartos y octavos de canal, que ingresen al establecimientos cuentan con la marca de "APROBADO". Toda la
39 | came que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo de "APROBADO". (Decreto 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2.2;
Articulo 36, Numeral 1; Articulo 41)

Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, prolegidos y son inspeccionados antes de su uso
401 evitando asi el riesgo de contaminacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numeral 9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32.
Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31).

El empaque y etiquetado de la carne (en caso de regueririo) se realizan bajo condiciones higiénicas y el material de empague
empleado es de primer uso. De requerirse, a etiqueta del producto debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de =3
empaque, fecha de vencimiento, condiciones de conservacién y nombre del corte. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numerales
1,5)

411

42 | 150072007 Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articuio 67, Numeral 27. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Sl

El establecimiento cuenta con termémetros para la medicion de las temperaturas de la came y productos camicos comestibles. (Decreto
Resolucion 242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32) ”(

43 | los productos. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucién St

£ establecimiento lleva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion o congelacion de
240/2013: Articuio 130, Numeral 27. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 27) c <
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“TLacame y bos productos camicos Comestibles se mantienen a las temperaturas establecidas en la normatividad sanitaria vigente-
|- Bovino, Porcine y Orden Crocodyka.
En Refngeracion: Canal menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos camicos comestibles 5°C (solo
bovinos y porGinos).
En Congelacin’ Para carne y productos camicos comestibles sera de -18°C o menor.
- Aves de corral
En Refrigeracion: Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos camicos comestibles maximo 2 4°C.
En Congelacién. Canales, sus partes y productos camicos comestibles a - 18°C o menos. NO
En caso que el establecmiento realice las actividades secundarias de desprese, deshuese ylo filieteo de came proveniente de cames de
canal, e producto se manfiene a mdximo 5°C durante la operacion. (Decreto 150002007 Articulo 8, Parégrafo 1y 2.
30092010: Adticulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucién
242/2013 Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32)
Nota: Mientras la Pianta de Beneficio Animal cumple el requisito de temperatura de enfnameinto de la came y los prodcutos camicos
comeslibles el expendio podra recepcionar las canales (medias canales, cuartos de canal y octavos de canal) en caliente, permitiendo la
reduccion gradual de la temperatura hasta el momento del desposte y su postenor refngeracion.(Decreto 1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1; Resolucion 240 de 2013 Articulo 84, Numeral 2 3)

El producto congelado no es sometido a proceso de descongelacion, para ser dido como refrigerado. (Decrefo 2270 de 2012:

Articulo 5)
Los difusores de los cuartos de almacenamianto no filtran agua sobre los productos ni genera mwmmmnw(ﬂem

461 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal 8. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Nu /6. Re 3: Articulo 54, NO
Numeral 7)
Los rieles se encuentran a una distancia gue evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto de

47 | almacenamiento. (Resolucion 3008/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2 2. Literales ¢, d y e. Resolucién 240/2013: Articulo 129, NO
Numeral 7)

Las areas y /o equipos de almacenamiento se encuentran Empios y no contienen elementos diferentes a Ia actividad que alli se

484 desarrolia. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal j; Resolucitn 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo
129, Numeral 8. Resolucibén 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4 y 3.15, Articulo 54. Numeral 8; Resolucién 562 de 2016, Articulo 28.

Numeral 28.3.4, 28.3.10, Aticulo 71, Numeral 71.8)

En caso de expender carme y/o productos camicos comestidbles, estos son alr o dos (incluidas las cames de diferentes
especies) y de 1s| forma que se favorece fa circulacion del aire. Suexpende canales, sus partes y/o producms dmms mmesmls de

49 aves se dispon ra ordenada y s parad‘o&polseocu-es neveras de exhibicion o en los (
0090010.' Arficufo 7 Numeral 31. Re: 0N 240/2013: Articulo_129, Numera” Resolucion 242/2013: Amculo 130, ral 30y 31.
esolucion 242/2013: Articulo 54. Numeral 2. Articulo 55. Numeral 30 y 36)

Las materias primas, envases, empagues, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacién y se
50 asegura su correcta conservacion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

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

8

-

52 Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacion subterranea, garantiza ka potabilidad de esta y cuenta con
autorizacion por parte de la autondad ambiental. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.2) q

53 | elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contamnacion. (Decreto

En caso de usar hielo, este proviene de un establecimiento autorizado para desarrollar dicha actividad, 0 en caso de ser g
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)

El establecimiento cuenta con los sistemas de desague que permiten la evacuacién rapida y eficeente de los resduos liquidos. (Decreto
549 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resckucxtn 240:2013: Articulo 130, Numeral
11.1. Resolucion 242/2013: Aticulo 55, Numeral 11.1)

El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de 10s resuos soicos, de matenal lavable y desinfectable
551 debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los akmenios (Re solucdn J0092010 Articulo 67, Numeral
20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucion 242/2013 Articulo 55 Numeral 20 2)

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se evita la contaminacion de os producios, areas donde se manipulen o de 10s equipos y
569 utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion 3009/2010 Articulo 67, Numeral 20 1. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20 1)

&)@hmuﬂa&ﬁ&gukm
3

574 En el eslablecimiento no se evidencia presencia de plagas 0 dafos 0casionados por s1as y sé cuenta con medicas de control integral de sl w
tipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacién. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccion a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacion de
condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventiacion, se impia penddicamente para
evitar la acumulacidn de polvo. Las suslancuas y utensilios para Ias labores de limpieza y desinfeccon se almacenan de forma que se

587 evita la contaminacion de la came y los productos cAmicos co . (Decreto 15002007: Articulo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién Y| no
3008/2010: Articulo 67, Numeral 12. Resclucidon 2402013 Articulo 130. Numeral 12. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y
38).

Si el eslablecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado. cuenta con una seccidn o drea cuya
ubicacién, construccion y disefio es acorde al volumen del producto manejado, evitande la contaminacion del producto. En caso
de contar con un &rea para este fin se mantiene a una temperatura maxima de 12°C curante el desarrollo de dichas actividades.
(Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucion 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).
591 st NO
Si realiza actividad secundana de desposte de canales (incluicas rnednas cuartos y octaves de canal) cuenta con un area gue k
garantice el mantenimiento de la temp ira, con ¢ S para permitir la adecuada manipulacién de manera
que no se produzca la contaminacién del producto. (Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Paragrafo 1; Resolucion 240 de 2013
Articulo 130, Numerales 1y 2; Resolucién 3753 de 2013: Nota instructivo Anexo).

60 Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de instalacionas y equipos, el cual induye [as actividades de monitoreo, st
registro y verificacion, (Decreto 1500/2007: Articuio 26, Numeral 1.2.1)

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia maxima de un
619 aio. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral1.1.13. Resolucion 3003/2010: Articulo 15, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21.2. St
Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articido 15. Resolucién 242/2013: Aticulo 13, Numeral 1; Articulo 14)

Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican los proveedores de canales, sus paries y/o productos camicos
comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese 0 st

L fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta su venta. (Decrefo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucion 242/2013:

Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55, Numeral 32)

)% R

& Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de plagas, con enfoque de control integral, soportado con un diagnéstico inicial, st
indicando las medidasde seguimiento a las actividades y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residucs solidos y liquidos que garanticen una eficiente separacion, recoleccion, conduccion,
64 | aimacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado mediante registros para la verificacién de las mencionadas actividades. =]
(Decreto 15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.9)

Cuemmnunmmaommadopammmmmealmseademwadpommeycunphmhnormauvmdwgemeﬂ B
65 | materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que incluye las actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decreto St
15002007 Articulo 26. Numeral 1.1.11)
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i
Lot numerales que tienen (*) son de obligatorio cumplimiento para obtener Autorizacién Sanitaria Definitiva.
** No Aplica: en caso de que el establecimiento objeto del éstico NO realice esta operacion.
Los requisitos sanitarios calificados con NO durante esta visita de diagnéstico, deben ser en su totalidad antes del imiento de la

Autorizacién Sanitaria Provisional, de acuerdo al término establecido en el articulo 6 del Decre;o 1282 de 2|

Si se evidencia que se afecta la inocuidad del producto durante la visita de diag

Seguridad a que haya lugar.

016.
sera objeto de las Medidas Sanitarias de
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