b
)

"-3 | SUSREG nosrico, . Rlog;mn?\' p
T A TOS CARNICOS COMESTIBLES

Gobernaclén
de Lo Gualjira

TR
CGrobervvaclars
Cte Lew Chuses)ives

RAZON SOCIAL [CAZMIico\L.  RLOTAC KA, =
CEDULA/NIT YO94339293 ] *NUMERO DE INSCRIPCION Oolyao
“NOMBRE COMERCIAL [(ALLCOoL RO trAcHA _ ]
“DIRECCION Y. F- M0 22A- 12 ] MATRICULAMERCANTL  [[HF 2S5 7O |
“DEPARTAMENTO [TA  GOoATIRA ] wuwcro Oto HACHA |
Barrio VeredeEl ComunnD LocalldadD SeclorD Corregimiento D Caserlo D UPzZ D

o] ca[IO1S  CdoAfto CoellAR ]
teeFonos [ 312 FIRTILY I 7 —
CORREOELECTRONICO  [cvareol (rohache & Zmtail. co |
NOMBRE DEL PROPIETARIO (PARGP .S elth coTres GenzAleS |

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION cclV) ce_] NIT_]  Numero de documento Mo9g3392F |

*NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL MARNL D LS i _cotes GowtALEY |

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION celr] CE_] NIT_]  *Numero de documento Go9qy37ged |

*TIPO DE PRODUCTOS QUE EXPENDE: CARNE Bovina porcina R Aves m

Otras especies, cual?

L R g E3 REQ PO S
o b R ARt e A A © O AN AR AR iR TR SRR B R

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).
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“DEPARTAMENTO [ GUATIRZA —] -munceio [1RtO IFACHA — _ ]

La construccion es resistente al medio ambiente. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Artlculo 130,
Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

3* |La construccidn impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Articulo 259).

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacién y almacenamiento de la camne y/o productos cérnicos
4 |comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucién 3008/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral
2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

X}( = » :“,:

Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la
5*.| comunidad. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerel 1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 1, Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 1). -

]

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

2]

7 E: establecimiento no es_usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, estd
separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo 262).

RZ X °

Los pisos se encuentran construidos 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 4. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numersl 4).

NO

L:;s pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resolucién 3009/2010: Articule 67, Numersl 4. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucitn 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

NO

Cuenta con las tuberfas y nrenaj:es, ‘debicamente protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de aguas residuales.
0 (Resolucibn 3008/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucién 242/2013:

NC

Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no téxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es
117 lisa (sin grietas, rugosidaces, asperezas o falla de conlinuidad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucién 2402013 Anticulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numera! 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: Anticulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Los lechos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no presenta condensacién, no se
13| observz desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 6. Resolucién
24072013: Anticulo 130, Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

NO

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

14 | 1500/2007: Articulo 26. Numeral 1.1.2).

Dr|Se || > |xPR| > ¢

NO

Les ventanas y otras aberturas estén construldas de forma que Implden la acumulacién de sucledad, facilitando su limpieza y
15+ desinfeccion. (Resolucibn 3009/2010: Articulo 67, Numersl 8. Resolucién 240/2013; Antlculo 130, Numeral 8. Resolucién 242/2013:
Anticulo 55, Numeral 8).

NO

167 Les puertas son de malerial resistente, de supefficle lisa y no absorbenle. (Resolucién 3009/2010: Arilculo 67, Numeral 7. Resolucion
24072013: Aticulo 130, Numerel 7, Resolucibn 242/2013: Articulo 55, Numeral 7).

NO

El esiablecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), sobretodo en las areas donde se manipule la came o los
17 | progucios cérnicos comestibles. (Resolucion 3009/2010: Antlculo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numerales
3,9, 13. Resolucitn 242/2013; Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).

NO

.| Las lsmparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpleza y poseen la proteccldn necesaria para evitar la
1 caida de pariculas exvafias, (Resolucién 240/2013: Anticulo 130, Numeral 14 Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 14).

NO

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respeclo a la cantidad de personal
| aue tzbora en é), son funcionsles y s encuentran separados de las dreas donde se manipula la carne y los productos cérnicas
b comestbies. (Resolucion 3006/2010: Aticulo 67, Numersl 15, 16. Rosolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucion

242/2013: Anlculo 55, Numeral 15, 16)

NO

| Los servicios sanitaros cuentarn con los implementos requeridos para la higlene personal como” papel higiénico, dispensador con jabdn

(Pesolucn 300572019; Anticulo £7, Numerul 15. Resolucion 24072013 Articulo 130, Numeral ¢5 Pesolucion 242/2013: Articulo 55,

SRR (%%

20,1 gesinfectants. implementos desechabios 0 6QuIpos automdlicos para ol secado ce manos y papeleras de accionamiento no manual.
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NO
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LDS senvicios sanitarios cuentan con sistema de ventilacidn o extraccién de olores y no se encuentra dirigido a las areas donde se
219 manipula came y/o producios camicos comestibles. (Resalucion 3009/2010: Artlculo 67. Numeral 18. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, S NO
Numersl 18. Resolucién 242/2013 Articulo 55, Numeral 18).

| 2 Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento de la dotacién y su disefto permite la circulacion de aire. (Resolucién sl
300972010: Articuls 67, Numeral 17. Resolucion 24072013: Articulo 130, Numeral 17. Resolucion 242/2013: Artleulo 55, Numeral 17). bl

Cuenta con instalaciones psra operaciones de limpieza, desinfeccion y secado de las manos de los manipuladores en las Areas de corte
239 o cercanas 8 estas de accionamiento ho manual, (Resolucidn 3009/2010: Anticulo 67, Numeral 19.1. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numersl 18.1. Resolucibn 242/2013: Articulo S5, Numeral 19.1).

NO

| |Cuenta con sisternas para la limpieza y desinfeccion de cuchillos, slerras y chairas en las dreas de corte o cercanas a estas (Resolucidn
28* 3005 2010 Articulo 67, Numersl 19.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numersl 19.2. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Nume ral 'y NO

Hg;}

| E7 estsblecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesarios pars el desarrolo de las actividades: los cuales eslédn disehados,
constuidas., instalados, son de facil impieza y desinfeccidn y su mantenimiento evila la contaminacién de la came o los productos
25" cémicos comestibles.(Decreto 150072007 Articulo 26, Numersl 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22, 23y 24.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24, Resolucion 242/2013: Articulo 22: Numerales 2.1 y 3.2; Afticulo 55,
Numersles 22, 23, 24 y 33)

NO

El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea, entre otras)
© en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la contaminacién

267 de la carne y productos cAricos comestibles. (Decreto 150072007 Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15, SI x
Numers! 1, 3.16: Artlculo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013; Antlculo 14, Numeral 1; Artlculo 15; Articulo 17: Numeral 16; Artlculo

130: Numera! 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 practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios,

r presentan ufias cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3. 7,38,
3.71, 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. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1,7, 8, 11, 12, 15, 17)

NO

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son sometidos
28Y 5l mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién
240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

NO

2 Cuents 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: Articulo 17, Numeral 19. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 19).

La dotacidn de trabajo se mantiene limpla y es de color claro, sin botones o accesorios, En caso de uso de delantales, estos permanecen
307 stados al cuerpo, (Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 24! /2013: Articulo 17,
Numersl 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Atticulo 16, Nurneral 2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)

NO

S XX

E! personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucién 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: Arliculo 16, Numeral 10; Artlculo St X
£5: Numersl 21.2)

| El personal usa calzado cerrado, de tacén bajo e impermeable. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67: Numeral

327 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo NO
| 55: Numersl 21.2)

El estblecimiento suministra la dotacién de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacién para los visitantes. (Resolucion
23% 3008/2010: Articulo 15: Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 18, 20; Articulo 130:

NO
Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimients cuenta con un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las aclividades
gue se realzan, el cual tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un
24 | paruicular autorizado por esta, y contiene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucidn Sl 1
| 2009/2010: Anticulo 67. Numeral 21.3; Aticulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numerel 21.3; Articulo 132, Numersl
| 1. Resolucién 242/2013: Aticulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numneral 1)

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

b 2

Los manipuladores de alimentos comprenden los punlos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la Importancia de
su monitoreo, ademés de conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaclones. (Resolucion X
3008/2010° Articuio €7, Numeral 21.3; Artlculo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Anticulo 130, Numeral 21.3; Artlculo 132, Numeral

& Resolucitn 242/2013: Artlculo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numerel 4)

NO

| El eswabiecimiento verifica |es condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte durante la recepclén de canales, sus partes y/o
productos camicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Artlculo 36, s

Numers! 3. Resolucion 3009/2010; Aiculo 67, Numeral 28. Resalucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 26. Resolucion 242/2013: !

Anticulo 55, Numerel 28)

3

|

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o gula de transporte de came, entre otros) que permiten establecer que las
pre canales, sus paries yio productos camicos comestibles provienen de establecimlentos autorizados e inspeccionados por Invima. NO
(Resolucion 2009026554 de 2009. Resolucibn 3009/2010: Anticulo 67, Numeral 29. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 29. !

Resoluciin 242/2013: Artlculo §5, Numeral 29)

Les canzles (medias, cusrios y oclavos de canal, que ingresen al establecimientos cusntan con la marca de "APROBADO", Toda la
3% | carne gue ingrese &l establecimiento empacada mantiene &l distintivo de "APROBADO". (Decreto 1500/2007: Articulo 31, Numerel 4.2.2;
Anticulo 36, Numeral 1, Antlculo 41)

NO

AnJ eviands esl €l esgs de contaminacibn. (Decrelo 15600/2007: Aniculo 42, Nurneral 9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Sl

I'.!oe. empBaUEE No Se encueniran deleriorados, se elmacensn de forma ordenada, prolegidos y son Inspeccionados antes de su uso
Fesglucitn 240/2013: Ariculo 130, Numeral 32, Resolucién 242/2013: Artlculo 55, Numeral 31). ‘} {
|

".{vmyhbd'a et Ce primer uso. D requerirse, 18 stiquets del producto deberé contener oMo minimo: fechn de beneficlo, fecha de
empnaue, lechs de venzimienis, condiciones de conservacion y nombre del cono. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numerales
1,%)

El emppque y eliguetads ge le carme (en Cas0 de requerirko) se realizan bajo condiciones higlénicas y el material de empaque
9(' Sl NO \

B! estabietimients cuens con 1ennbmetios pers ls medicion de las tlemperaturas de b came y produclos cdrnicos comeslibles. (Decrefo
&2 | 15002001 Antiguis 8. Purbgreto 1. Resolucisn 3006/2010. Artlculo 67, Numerol 27, Rosolucion 24072013 Articulo 129, Numeral 4. x NO
Resulucibn 2422013 Aniculo 22. Numersl 2 2, Aticulo 64, Numeral 8; Articulo 59, Numero! 32)

43 |1us productos (Decreto 15002007 Articule 8, Parbgrofo 1. Resolucion 30092010 Artleulo 17, Numeral 3 3.2 2, Litgral b, Resolucidn Sl

Fl establecimients lievs registios uue permitan evidenciar Que se realzs moniloleo de 18 tampaeraturs de refrigerclon o congelacion de
26072013 Antigula 130, Nutmeral 27, Resulucion 242/2919 Anticuio 65, Numeral 27) \ ; s
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Lacamne y los productos camicos comestibles Se mantienen a las temperaturas establecidas en la norma
- Bovino, Porcino y Orden Cromdy ha: | [ I 5.'C (solb
En REfﬂQEIBCb 1. Canal me 7'C [ .

inos) nor o igual a medida en el centro de la masa muscular, P cémicos cor I

En Congelacidn: Para .
Ve 4 ook carne y productos cémicos comestibles serd de -18*C o menor.

En i : .
N g::‘:;;%?:.cc:nalles Yy sus partes -2'C a 4'C: produclos camicos comestibles maximo a 4°C.
: Canales, sus partes y productos camicos comestibles a - 18°C o menos. >'< No

&

E:n:s:l:‘r‘:del:;:’::‘emmlpnlo reahcg las a.clivldades secundarias de desprese, deshuese y/o filieteo de came proveniente de carnes de
02010, Ao 1 dena & miximo SC durante o cparacién. (Dacreto 15002007; Artkulo & Parégrafo 1y 2. Resolucion
242/2013: Antlculo 22. N lumeral 3-'3-23. Literal a; Artlculo 66: Numeral 2. Resolucidn 240/2013: Ariculo 129, Numeral 2. Resolucién
Nota: Miémm oyl » Numeral 3.1; Artlculo 54, Numeral 3; Articuto 55, Numeral 32).
comestible: s I8 Planta de Beneficio Animal cumple el requisito de temperalura de enfriameinto de la came y los pradcutos crnicos

d ey el expendio pocra recepcionar las canales (medias canales, cuartos de canal y octavos de canal) en caliente, permitiendo la
reduccibn gradual de Ia temperatura hasta el momento del desposte y su posterior refrigeracion. (Decrato 1 500/2007: Arlculo 8,
Psrégrafo 1; Resolucién 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3).

45° E‘rﬁcrzfou;? congelado no es somelido a proceso de descongelacin, para ser expendido como refrigerado. (Decrelo 2270 de 2012: &

45 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal s, Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucién 242/2013: Articulo 54, s

Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filtran agua sobre os productos ni genera empozamiento an Su interior. (Resolucion
Numeral 7) E

Los rieles se encuentran a una cistancia que evita el conlaclo entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto de % sl NO

47 | almacenamiento. (Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Litersles ¢, d y 8. Resolucién 240/2013: Articulo 129,
Numersl 7)

Las areas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes 8 |a actividad que alll se

e desarolla, (Resolucién 3008/2010: Articulo 17, Numersl 3.3.2.3, Literal j; Resolucién 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Atlculo
120, Numeral 8; Resolucién 242de 2013, Atlculo 24, Numeral 1.4y 3.15, Articulo 54, Numeral 8; Resolucién 562 de 201 6, Artlculo 28,

Numersl 28.3.4, 28.3.10, Artlculo 71, Numeral 71.8)

En caso de expender carne y/o productos carnicos comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las carnes de dif_eremes
especies) y de tal forma que se favorece la circulacién del aire. Si expende canales, sus pares ylo produclos camnicos comestibles de Y\

NO

A

49 aves se disponen de manera ordenada y separadas por secciones en las neveras de exhibicién o en los cuartos frios. (Resolucién NO

3009/2010: Articulo 67, Numeral 31, Resolucién 240/2013; Articulo 129, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31.
Resolucion 242/2013: Artlculo 54, Numeral 2; Articulo 55, Nurnera! 30 y 36)
Las materias primas, envases, empaques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminaclén y se

507 asegura su correcta conservacion, (Resolucién 3009/2010: Artlculo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32.
Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numera! 31)

NO

El establecimiento dispone de suministro de agua potable en canlidad y presién suficlente para las actividades que se realicen, asl como
51 | para realizar operaciones de limpieza y desinfection efectivas. (Dacrefo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.1, Resolucién ?\‘ NO
3009/2010: Articulo 67, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

Si el establecimienta obtiene elagua a partir de una explotacién subterranea, garantiza la potabllidad de esta y cuenta con NA™ sl Dd
autorizacién por parte de la autoridad amblental. (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 5
53 | elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contaminacién. (Decreto NA"™ dQ,
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.3) d

El establecimiento cuenta con ks sistemas de desagle que permiten la evacuacién rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decrelo
541 150072007 Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucién 240/2013: Antlculo 130, Numeral
11.1. Resolucién 242/2013: Aticulo 55, Numeral 11.1)

NO

El establecimiento cuanta con los reciplentes para la disposicién lemporal de los residuos sélidos, de materlal lavable y desinfectable
554 debidamente tapados y se encuantran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucion 3009/2010: Artlculo 67, Numeral
20.2. Resolucitn 240/2013; Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucion 242/2013: Articulo S5, Numeral 20.2)

NO

561 utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucién 240/2013:
Anticulo 130, Numeral 20.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

NO

e En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas o dafios ocasionados por éslas 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) NO

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccién a las Instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacién de
condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventilacldn, se limpla periddicamente para
s evitar la acumulacién de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limplezay desinfeccién se almacenan de forma que se

evit2 la contaminacién de la care y los productos e4rnicos comestibles. (Dacreto 1500/2007: Artlculo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién
3009/2010: Antlculo 67, Numers! 12. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y
38).

NO

sl
Los residuos sélidos se disponen de forma que se evila la contaminacién de los productos, dreas donde se manipulen o de los equipos y %

Si el estavlecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileleado, cuenta con una secclén o area cuya
ubicacién, construccién y disefio es acorde el volumen del producto manejaco, evitando la contaminacién del producto. En caso
de contar con un 4rea para este fin s¢ mantiene a una temperatura maxima de 12°C durante el desarrollo de dichas actividades.
(Decreto 1500 de 2007: Aticulo 8, Parégralo 1; Resolucion 242/2013: Anticulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

Si realiza aclividad secundaria de desposte de canales (Incluidas medias, cuartos y oclavos de canal) cuenta con un area que
garantice e! mantenimiento de I3 temperatura, con dimensiones suficlentes para permitir la adecuada manipulacién de manera
que no se produzca l2 contaminacién del producto. (Decroto 1600 do 2007: Articulo 8, Pargrafo 1; Resolucién 240 de 2013:
Articulo 130, Numersles 1y 2; Resolucion 3753 de 2013: Nota Instructivo Anexo).

€0 Cuente con un programa documentado de mantenimiento de instalaclonas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo,
reglsiro y verdicecidn, (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.1) .\ sI

Cuents con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia maxima de un
4 00, (Decreto 15002007: Artlculo 26, Numersl1.1.13. Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1; Ariiculo 67, Numeral 21.2. Sl
Resuluckn 2602013 Antlculo 14, Numeral 1; Arlculo 15, Resolucion 242/2013: Articula 13, Numeral 1; Articulo 14)

-

Cuerta con progreme de pfuveodoru en e! que se identifican los proveedores de canales, sus partes y/o productos cémicos
@ comestibies, Bsl como los insumos y materiales de empague. Sl el esteblecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o

7 %
filete, mantiens ls entflicacion del producto hasta su venta, (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucién 242/2013: SI %

Antigult 22, Nurmersl 3.3; Anticuko 55, Numeral 32)

o Cuerita con un programa pars prevenir la ol y refugio de plagas, con enfogue de control Integral, soportado con un dlagnéstico Inlclal,
\ndiziando lee medidasds eeguimiento a les aclividndes y soportadas por registros. (Decroto 1500/2007: Artlculo 26, Numeral 1.1.8) sl

Cuenta ton un rogreme de menejo oe residuos solidos y liquidos que garanticon una oficlente separocion, recolaccién, conduccién,
64 | simacenamiento, evecuacon y disposicion final, soportado medlanto registros par I verificaclén de las mencionadas aclividadas. Sl
(Decreto 150072007 Articulo 26, Numoral 1,1.9)

Cuenta con un programa documentadu pare gersntizor que ol sgue sve do calidnd potable y cumpla con la normalividad vigente on la
65 | materia (Docreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 ce 2007), Que inciuyo las Bctividudes de monitorwo, verificacion y registro, (O 1
15002007, Articulo 26, Numers) 1.1.11) e ¥
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Los numerales
que tienen (*) son de < =
|" No Aplica: en cas0 de que ol est -?-w-:'-.-m.'o - para Autorlzacién Sanitaria Definitiva,

objeto del diagnéstico NO realice esta operaclén.

I.A.ou: D:::le':::ls.nnlhﬁ:: wc;l:i‘\::d:o ‘.con Ngdunnto osta visita de diagnéatico, deben ser idos en su
nitaria » o al término blecido en el articulo 6 del Decreto 1282 de 2016.

Si se evidencia e
Seguridad a qu.m:.,,. .,,";f," Ia Inocuidad del producto durante la visita de diagndstico, el sstablecimiento serk objeto de las Medidas Sanitarias do

lldad antes del vencimiento de la
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