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REOUISITOS SANITARIOS

1

El establecimiento es'é 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).

13

2

La construcciodn es resislente al medio ambiente. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, 0
Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2). )(S' N

La construccién impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Aticulo 259). 8l NO

comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos cérnicos
Sl
2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

5

Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la
comunidad. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Sl

Articulo 55, Numeral 1).

Cada 4rea o0 seccién se encuentra claramente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 10. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 10).

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

)

A &Y &X

8

Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no toxicos, impermeabdles, lavables. no absorventes y su superficie es lisa
(sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la sucerficie). (Resolucién 3009/2010: Articuio 67, Numeral 4. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

Los pisos cuentzn con l2 pendiente necesaria para afectos de drenaje. (Resolucion 3009/2010: Aiticuir 87, Numeral 4. Resclucidn
240/2013; Articulo 130, Numera! 4. Resciucion 242/2013: Articulz 55, Numerai 4).

Cuenta con las tuberias y drenajes, cebidamente protegides por rejilias para fa conduccien y recoleccion de aguas residusles,
(Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucién 242/2013:

wa
ey

Les pareges se encuentran construidas en materiales resisientes, no 16xicos, impermeatles, lavaoles, no zosorbentes y su Euperﬁcie es
lisa (sin grieas, nigosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numersl 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 5.

1

N

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5. Resolucién

240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 5). NO

137

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

NO

1

rS

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

1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2). NO

1

(T}

Las ventanas y otras aberturas estan construidas de forma que impiden la acumulacion de suciedad, facilitando su limpieza y
desinfeccion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 8).

NO

16°|

Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 7. Resolucién

240/2013: Articulo 130, Numeral 7. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 7). NO

17

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), sobretodo en las dreas donde se manipule la came o los
productos carnicos comestibles. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numerales
3, 9, 13. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).

NO

18°|

Las lamparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccién necesaria para evitar la

calda de particulas extrafias. (Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 14). NO

o\ M M| wAe e

19°]

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal
que labora en él, son funcionales y se encuentran separados de las dreas donde se manipula la carne y los productos carnicos
comestibles. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién
242/2013: Atticulo 55, Numeral 15, 16)

4]

NO

20°|

Los servicios sanllanos cuenlan con los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabon
desinfectante, i hables o equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resoiucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 15)

(_I_X

NO
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Los servicios sanltarios cuentan con sistema de ventilacidn o extraceién da oloras y no 8o encuentra dirigido a las Arens don de se
Y manipula carne y/o productos cdrnicos comesliblos, (Resolucion 3000/2010: Artieulo 07, Numeral 10, Rosolucién 240/2013; Artlcuk 130,
Numeral 18, Resolucién 242/2013; Artlculo &8, Numeral 18),

-

=R
5

Cuenta con casll o8l para el \amiento de ln 16n y su disefo parmito la circulaclén de aire, (Reaolucién
2 3009/2010; Articulo 67, Numeral 17. Resoluckdn 240/2013: Articulo 130, Numeral 17, Resolicién 242/2013; Artlculo 66, Numeral 17),
Cuenta con laclonos para of lonos do limploza, deainfoccién y secado do ks manon do los manipuladoros en lag Arans de cortn
2310 cercanas a estas do accl | no manual, (Resolucién 3000/2010: Artleula 67, Numoral 10.1, Rosoluclon 240/2014; Artlouko 130, NO

Numeral 19.1, Resolucién 242/2013: Anticulo 65, Numoeral 10.1),

Cuenta con sistemas para la limploza y desinfeccldn da cuchilios, siorras y chairas en Ins Arens do corle 0 corcanas n ostas (Rosolucion
244 3009/2010: Articulo 67, Numeral 10.2. Rosolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 10.2, Resoluclén 242/2013: Articulo 55, Nume il

Nllla
3

19.2) N
El establecimiento cuenta con los q ipos y utensili fos para ol desarrollo do las aclividades; los cuales ostén disefados,
construidos, instalados, son de facil impiexa y dasinfoccion y su mantenimiento evila la cont 6n do In carne o los productos

259 cdmicos comestibles.(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucion 3000/2010: Articulo 67, Numornles 22, 23 y 24,
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucion 242/2013: Artlculo 22: Numerales 2.1y 3.2; Arflculo 55,
Numerales 22, 23, 24y 33).

El parsonal manipulador no presenta signos y/o sintomas da enfermedad (heridas Infactadas, Irritaclones cutdneas o diarren, entro otras)
o en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas preventivas y correclivas necesarias para evitar la contaminacién
261 de la came y productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolucién 3009/2010; Artlcuto 16,
Numeral 1, 3.16: Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Articulo 17; Numeral 16; Articulo
130: Numersl 21.2. Resolucidn 242/2013: Articulo 13: Numeral 1; Articulo 14; Articulo 16: Numeral 16; Articulo 55: Numeral 21.2)

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las praclicas higiénicas (no comer, no fumar, no (oser, no usan accesorios,
presentan ufas cortas, protectores de cabello, barba o bigole, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8,
an 3.11, 3.12, 3.15. 3.17; Articulo 67; Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1,7,6,11,12, 15,
17. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, 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 de usar guantes son sometidos
287 al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numernl 21.2. Resolucién
240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucibn 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

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

3

La dotacion de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos permanecen
304 atados al cuerpo. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17,
Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 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
31 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 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. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo
55: Numeral 21.2)

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

xR RIR | & X |X
3

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
3009/2010: 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)

3

El plan de capacitacion contiene: Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacién del impacto. (Resolucion
35| 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2.
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, l2 importancia de
su monitoreo, ademas de conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo €9, Numeral 1, 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Nurmeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

NO

El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte durante la recepcién de canales, sus partes y/o
productos carnicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros ce la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articule 36,
Numeral 3. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucién 242/2013:
Anticulo 55, Numeral 28)

3 NO

]

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte ce came, entre otros) que permiten establecer que las
canales, sus parles y/o productos camicos comestibles provienen de establecimienlos autorizados e inspeccionados por Invima.
(Resolucion 2009026594 de 2009. Resolucibn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 29. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 29.
Resolucion 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; Aticulo 41)

NO

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

NO

R || X X
3

El empaque y etiquetado de la carne (en caso de requerirlo) se realizan bajo condiciones higiénicas y el material de empaque

4 empleado es de primer uso. De requerirse, la etiqueta del producto debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de % s NO

=

empagque, fecha de vencimiento, condiciones de conservacion y nombre del corte. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numerales

'

El establecimiento cuenta con termémetros para la medicién de las temperaturas de la camme y productos carnicos comestibles. (Decreto
42| 1500/2007: Articulo B, Parégrafo 1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 4. S| NO
Resolucién 242/2013: Aticulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32)

El establecimiento lleva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion o congelacién de
43 | |os productos. (Decreto 1500/2007; Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucién SI
240/2013: Articulo 130, Numeral 27. Resolucion 242/2013: Articulo §5, Numeral 27)
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Lo carne y los productos carnicon comastibles se mantienen o lns termparaturas satnbibscidas on | i i ]
« Raviod. Bersing y ONen O e Nenen o las termnparatur on In pormatiadad sanitalia Viganie

En Rolrigeracion: Canal menor o lgual n 74 modida on of contro do i masa musculir, Protucton oAmicos commsities 6 (s
bovinos y poreinos),

En Congelacidn: Para carne y productos camicon pomastition serd da <10'C o meno,
«Aves do corral

En Reftigeracion: Canalen y sus parton «2°C a 4*C; producton Caricon comptiblen maxim a 4'0,

En Congelacién: Cannlos, sus patton r Produoton cdmicos comostiblos & « 10°C o menos,
En caso quo ol establocimionto realice las atividindes kecundarin de despross, donlniosn y/o filiatno de Game proveninte da came de
canal, of producto 8o mantiene & maxima ' durants a operacion. (Decreto 1600/2001. Aticuto 0, Pardgrofo 1 y 2. Resolsoin
30002010: Articulo 17, Numoral 33.2.3, Literal a; Articulo 60: Numeral 2. Rosolicion 240/2013; Aiticuk 120, Numoral 2. Reaohukn
242/2013: Artioulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 85, Nurmoral 32).
Nota: Mientras la Manta de Boneficlo Anlimal cumple el requisito do temporalura do enliamainto de s come y lob prodeutos 6micos
comestibles el expendio podrd recepcinar las cannlos (midins canales, cuaftos to oanal y oclavons do cnrml{ on enlionto, permitiondo la
rechicoaSn gracual de la termporatin hasta of momonto del dospokto y &u posterior refrigerncksn. (Decreto 180072007 Articito 8,
Pardgralo 1; Resolekin 240 de 2013: Articulo b4, Numeral 2.3).

w

w £l product aolado No 08 Udo & proceso to desconpeicion, para ser expendido como retigarado. (Decreto 2270 do 2012;
Articuko §)

Los ditusores do los cuartos de almacenamisnto no fillran Agua $0DI0 108 Produnios nl genarn smpozamiento an su Intarior, (Rosohulon
461 2002010; Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal a. Resolucion 240/2013: Articulo 120, Numoral 6. Resoluckn 242/2013; Atticulo b4,

Numeral 7)

<

§ <

41 | almacenamiento, (Resolucion 3000/2010; Aticulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literales ¢, d y 6. Resolucién 240/2013; Articulo 120,

Los riolos se encudhtran & una distancia que ovita el contacto enlre canales, de eslas con las paredas y el piso dol cuarto da
Numerm! 7) KJ

Las dreas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limplos y no contienen elementos diferentes a la activkiad que alli se
Jdesarolla, (Resolucion 300972010 Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal |: Resolucién 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Artlculo
481 120, Numeral 8; Resolucion 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4y 3.15, Articulo 54, Numeral 8; Resolucibn 562 de 2016, Articulo 28,
Numeral 28.3.4, 28.3.10, Atticulo 71, Numeral 71.8)

3

En caso de expender came y/o produclos cArnicos comes!ibjes. eslos son almacenados separados (inckiidas las carnes 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

491 aves, se disponen de manera ordenada y separadas por secciones en las neveras de exhibicién o en los cuartos frios. (Resolucion
2010. Articulo 67, Numeral 31, Resolucion 240/2013; Articulo 129, N 1. i6n 242/2013: j
B R G A et By Ny 5 bt B8, Wumeral 90y 6y ore! 1+ FBoleion 2422013: ARIENG 13% Rumbral 50y 91

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

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

52 Si el establecimiento obliene el agua a partir de una explotacién subterranea, garanliza la potabilidad de esta y cuenta con
autorizacidn por parte de la autondad ambiental. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.2)

En caso de usar hielo, este proviene de un establecimiento autorizado para desarrollar dicha actividad, o en caso de ser
53 | elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contaminacion. (Decreto w
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decreto
54% 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucién 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 los residuos sélidos, de material lavable y desinfectable
557 debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral
20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

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

En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral de
tipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacién. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

9

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccion a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacién de
condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de conlar con sistema de ventilacién, se limpia periédicamente para
J evitar la acumulacién de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccién se almacenan de forma que se
evita la contaminacion de la carne y los productos camicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numeral 12. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién 242/2013: Adticulo 55, Numerales 12 y
38).

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado, cuenta con una seccién o drea cuya
ubicacién, construccion y disefio es acorde al volumen del producto manejado, evitando la contaminacién del producto. En caso
de contar con un 4rea para este fin se mantiene a una temperatura méaxima de 12°C durante el desarrollo de dichas actividades.

(Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucién 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32). %

Si realiza actividad secundaria de desposte de canales (incluidas medias, cuaros y octavos de canal) cuenta 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 contaminacion del producto. (Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucién 240 de 2013:
Articulo 130, Numerales 1y 2; Resolucién 3753 de 2013: Nota Instructivo Anexo).

Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de instalacionas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo,
registro y verificacion. (Decrelo 1500/2007: Articulo 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
ano. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral1.1.13, Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21.2.

6
Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 1; Atticulo 14)

=

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 empague. Si el establecimiento realiza las aclividades de desprese, deshuese o
62 fileteo, mantiene la identificacién del producto hasta su venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucién 242/2013:
Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55, Numeral 32)

Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de plagas, con enfoque de control integral, soportado con un diagndstico inicial,

L 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 residuos s6lidos y liquidos que g ti una efici p ion, leccion, conduccion,
64 | almacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado mediante registros para la verificacion de las mencionadas actividades.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9)

Cuenta con un programa documentado para garantizar que el agua sea de calidad potable y cumpla con la normatividad vigente en 13
65 | materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que incluye las actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decreto

1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11)
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