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El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anid:
plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Articulo 262).

La construccion es resistente al medio ambiente. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, NO
Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

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

El establecimiento tiene el tamafio 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. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral
2. Resolucién 242/2013: Articulo 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. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Sl
Articulo 55, Numeral 1).

Sl

X

o

Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 10. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 10).

'7,_ El estableamiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacién que es también vivienda, esta
separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo 262). S

Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no téxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa
g* | (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

@

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resolucion 3005/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucién

24072013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).
| Cuenta con las berfas y drenajes, debidamente protegidos por rejillas parala ‘conduccién y recoleccion de aguas residuales.
10 (Resolucibn 3008/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucién 242/2013:

o

NO
Cada area o seccidn se encuentra claramente sefializada en cuanto a nombre, accesos, circulacién, entre otros. (Resolucién 3009/2010: sl M

NO

NO

Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no téxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es
11% lisa (sin grietas, rugosidades, asp o faltade idad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.

Resalucibn 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5. Resolucién
12 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién 242/2013: Artlculo 55, Numerel 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de material imper ble, r te, liso, no p condensacién, no se
13°| observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 6. Resolucién

240/2013: Anticulo 130, Numeral 6. Resolucion 242/2013: Artlculo 55, Numeral 6.).

Las reas cuentan con la ventilacion necesaria, lomando las medidas requeridas para evitar la contaminacién de los alimentos. (Decreto
150072007 Articulo 26, Numeral 1.1.2). NO
Lze veanas y olras aberluras estan constiuidas de forma que Impiden la acumulaclén de sucledad, facllitando su limpleza y

157 desinfeccion. (Resolucion 3009/2010; Articulo 67, Numeral 8. Resolucion 240/2013: Artlculo 130, Numeral 8. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral E).

Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 7. Resolucién
167 240/2013 Articulo 130, Numeral 7. Resolucib 242/2013: Ariculo 55, Numeral 7).

£ establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), sobretodo en las dreas donde se manipule la came o los

17 | productos cérmicos comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Nu les 3, 9, 13. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numerales

3.9, 13 Resalucibn 242/2013; Atticulo 55, Numerales 3, 9, 13).

1

o

NO

NO

NO

NP ENER S

buen estado de mantenimiento, son de ficil limpleza y poseen la protaccién necesaria para evitar la

Las lamparas se encuentran en
olucibn 24012013 Aticulo 130, Numoral 14, Rosolucién 242/2013: Aticulo 55, Numoral 14).

171 caids o paniculas ertrafias. (Res

Cusria con los senicios sanianos (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal
| que tabora en €1, son fURCIONEIES ¥ 56 ENCUENUAN SeParados do {as Aroas donde so manipula la carne y los productos cdrnicos S| N
19 tles, (Resalucibn 300U2010° Articulo 67, Numeral 15, 16. Rezolucion 24072013 Artlculo 130, Numeral 15, 16. Resolucién

242120173 Artigalo 65, Nurneral 15, 16)

Lot servicios sanitarios cU
desinfectarnte, impiemenios
(Resolugion 3008/2010: Aticulo
Numeral 15) o

gntan von ot implementos requeridos pn.m 1 higione porsonal como: papal higiénico, dispensador con jabon
desechables 0 6QuipVS Butomdtices paro ol secado de manos y papoloras do acclonamiento no manual.
67, Nutnotal 15 Resolucion 240/2013 Articulo 130, Numoral 16, Resolucion 242/2013: Artlculo 55, 8l
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lores y no se encuentra dirigido a las Areas donde so )
— Articulo 87, Numeral 18, Resolucion 24072013: Articulo 130, S
Cuenta con casilly .
NS 0

Jnane SIStomas parg
_— 10 Articuld 67, Numera) 1'\7" h\:l‘:':: o Saponto do la dotacksn y su disoflo permito la circulacion do alre. (Resolucion
Cuenta con mem TN 2402013 Articub 130, Numeral 17, Resolucion 242/201: Artlculo 55, Numeral 17).

or o
o corcanas a t'su:: N0S pam dperaciones

@0 acclanamion
Numpsal 12 9, Resokicidn 242, Ty

¢ D=

- li;\\pbzn, desinfeccion y secado do las manos da los manipuladores on las dreas da corlo
013 Articony aa (Resolucisn 300872010; Atticulo 67, Numoml 19.1. Rosolucién 240/2013: Articulo 130,

Cuenta P = SV Aticulo S8, Numeral 19, 1).

- N sistemas para la Jy

A " y impioza y desinfecc

192 0 Articule 67, Numera} 19.2 ROSOAICI&:H? do cuchilos, siorras y chairas on las dreas do corte o cercanas a estas (Resolucién

4072013: Articulo 130, Numeral 19.2. Resolucion 242/2013: Arflculo 55, Numeral

NO

[ % | & | &

NO

AL

Elesta S mionto

- cue ; e -
tonsinukiog, )er!:L'ed'x:’:s:Mdchfs OQquipas y wansitos necosarios par ol dosarmollo do las actividados; los cuales osldn disefados,
25\ csmicos COMPSIDIOS Prae acil limpieza y desinfeccisn ysu evita la Inacién de la carne o los productos
Rosolucin 2402013 gy ’l',‘;" 150072007 Artlouks 26, Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010; Articulo 67, Numoralos 22, 23y 24,
Numoralos 22, 23, 2y g3y NS 22, 23 Y 24. Rosoluckon 242/2013: Aticulo 22: Numerlos 2.1y 3.2 Ariculs 55,

NO

%

Elp:m:n;: Anipulador no presenta signos y/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaci cutdneas o diarrea, entre otras)
26 de la carne v We:or:!am, ol establecimiento implementa las medidas provontivas y correctivas necesarias para ovitar la contaminacién
Numeral 1 4 e uctos camicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numaral 1.1.13. Resolucién 3009/2010: Arlculo 15, si

130 Normora! 25,' f"::“\’ 67, Numeral 21.2. Resolucisn 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Artlculo 15; Arlculo 17; Numeral 16; Articulo

Solucidn 242/2013: Artlculo 13: Numeral 1; Aiculo 14; Articulo 16: Numeral 16: Artlculo 55: Numeral 21.2)

Todos los mantpuladores de alimentas plen con las practi igiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios,
2 RTSentan ufas cortas, protectores de cabello, barba o bigole, entre otras). (Resolucidn 3009/2010: Arilculo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, NO

*__" 1.3.12, 3.18 3.17; Aticub 67: Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Artlculo 14, Numenal 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15,
17. Resalucion 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
28 al mismo culdado higiénico de las manos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién

NO
24Q72013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucién 242/2013: Artlculo 13, Numeral 6, 14)

R

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

La dotacion de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos permanecen
309 atados al cuerpo. (Resalucion 30092010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, S|
Numeral 2, 3: Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Artlculo 55: Numeral 21.2)

El 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 24072013 Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo Sl
55: Numeral 21.2)
El personal usa calzado cerrado, de tacén baje 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. Resolucién 242/2013: Articulo 1 6, Numeral 13; Articulo Sl

55: Numeral 21.2)

El establecimiento suministra la dotacién de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacién para los visitantes. (Resolucién
337 30092010 Artlculo 15: Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numeral 1 8, 20; Articulo 130: SI
Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién 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 Yy practicas higiénicas. (Resolucién Sl
3003/2010: Aticulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
1. Resolucidn 242/2013. Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El plan de capacitacion contiene: Metodologla, duracién, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluaclén del impacto. (Resolucién
35 | 300872010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Artlculo 132, Numeral 2. S
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

su monitoreo, ademés de conocer los limites criticos y las acclones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucién S|
300872010 Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

! Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la importancia de

| 'EJ eslabiecimiento verifica las condiclones higiénico sanitarias del sistema de transporte duranta la recepcion de canales, sus partes ylo
| productos carnicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36, s
Wumeral 3. Resolucitn 30092010: Anticulo 67, Numeral 28. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucién 242/2013: !

Articuio 85, Nurneral 28)

’Cuenza con los documentos soportes (factura de venta y/o gula de transporte de came, entre olros) que permiten establecer que las
”_‘r.zrales, sus panes y/o productos ca ! i tablecimi aulori lonados por Invima.
!

C P 1 de e Insp
(Resolucitn 2008026594 de 2009. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 29. Resolucién 240/2013: Artlculo 130, Numeral 29. sl
| Resoluciin 242/2013. Articulo 55, Numeral 29)
[
i 'Las canales (medias. cuanos y octavos de canal, que Ingresen al establecimientos cuentan con la marca de *APRCBADO", Toda la
l‘ 39 J came que ingresa al eslablecimiento empacaca mantiene el distintivo de "APROBADO", (Decreto 1500/2007: Artlculo 31, Numeral 4.2.2; SI
{

Atticulo 36, Numeral 1, Adticulo 41)

x| <€ | A DR X [ R |R (R 3

]uu empagues no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, protegidos y son Inspeccionados antes de su uso
40° eviando sl el nesgo de contaminacién. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numeral 9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. )
lRw.olucton 24072013 Articulo 130, Numeral 32. Resolucién 242/2013. Articulo 55, Numaral 31).

4

z
[&]

El empague y eliquetado e 18 came (en caso de requenri) se realizan bajo condiciones higiénicas y el malterial de empaque "
ngbm e d6 primer uso Do requerise, 1a eliqueta del producto deberd contener como minimo: fecha de beneficlo, fecha do %.
“ engage. futhia G vencimiento, condiciones de conservacion y nombre del corle, (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numernlos

1.5

Bl NO

El estabiacimiento cuptita con lernGamtios par b medicin do s tlemperaturas do b camo y productos camicos comestibles. (Decreto ’
&2 | 150072007 Articuls 8, Pardgrato 1 Kesolucon 30092010 Aticulo 67, Numeral 27. Resolucion 240/2013; Articulo 129, Numeral 4. NO
Weschatn 24272013 Adiculo 22 Nuamral 7 2, Articuto 64, Numeral 6, Articulo 85, Numeral 32)

£ eptablecimients leve registios que peonitan evidencar que se realiza monitorso de (o ¢ 14 do refrigeracion o iacidn de
43 | lus producios (Decreto 150072007 Articulo 8, Paragrato 1. Resolucion 3009/2010° Atleulo 17, Nurneral 3,3 2.2, Litoral b, Resolucidn Sl )
262013 Articulp 130, Nurtwral 27 Resalugidn 242/2013 Artlculo 65, Nuneral 27)
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Lacarmo y los productos cimicos con

Bovino, Porcino ¥ Orden Crocodylia:
En Refrigeracian: Canal menor g!:n.u |
ovinos y porcinos), auata7
En Congelacidy
- Aves de corral:
En Refrigeracian: Canale
a4y _En Congelacisn: Canale:
En caso que o estable
gaor(\;!. el producto sp
S00972010: Articulo 17,
24272013: Articulo 22, ngyr;rla; :1MA
Nota: Mientras Ia Plan, ol

hoslibles se may

nties
NN a las lemperaturas establocidas on Ia normatividad sanitaria vigente:

“C medida
. en eleentro de la masa muscular, Productos camicos comestibles 5°C (solo
- Famcarno y productos

cdmicos comestibles sers do -18°C © menor.
SYSUS partes -2°C g 4
'CS, Sus partes y producto:
Cimienlo realice |
mantiene a max;

C. Productos camicos comestibles maximo a4°C.
S cimicos comestibles a - 18°C 0 menos,

ey 5
nﬂfﬁ%“ﬁﬂ“"s secundarias de desprese, dashuese y/o filieteo de came proveniente de cames de _SI N
2.3, Litoral o, AymOPeracién. (Docroto 1500/2007: Ariculo 8, Parégrafo 1y 2. Resolucién
ﬂfc:ulo 54 N "”Cqu. 66: Numoral 2. Resolucin 240/2013: Articulo 129, Numeral 2, Resolucién

la de Beneficio Animal o umeral 3; Articulo 55, Numeral 32). ‘
comestidles el expondio podré recopci 8l cumple el requisito de temperatura de enfriameinto de la cema y los prodcutos camicos
reduccion gradual do Ia rcmpcramrf h'onar las canalos (modias canalos, cuartos de canal y octavos do canal) en caliento, permitiondo la
Pardgrafo 1; Resolucian 24 2 hasta el momen

to del dosposto y su postarior rofri ibn.(Decroto 1500/2007: Articulo 8,
et 0de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3), > - o orecion (Pocroto

producto congelado t
Articulo 5) 9 1o es sometido a proceso do

descongelacién, para ser expendido como refrigerado. (Decrelo 2270 de 2012:

Los difus -
30093\;,‘;9 :gfm ‘f,’s :E““°S de almacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su Interior. (Resolucién
Numeral 7) © 17, Numeral 3.3.2.2, Litoral a. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numoral 6. Rosolucion 242/2013: Adiculo 54,

NO

Los rieles se encuentran a una distanci; i
L slancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto de
:}Tzﬁmﬂglemo. (Resolucién 3009/2010: Artlculo 17, Numeral 3.3.2.2, Literales c, d y e. Resolucién 240/2013: Articulo 129, NA**

[&] & [&]

NO

:as dreasy /o equlp_os de almacenamiento se encuentran limplos y no contienen elementos diferentes a la actividad que alll se
4g4 desamolla. (Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal j: Resolucién 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo
129, Numeral 8; Resolucién 242 do 2013, Articulo 24, Nul

meral 1.4y 3.15, Articulo 54, Numeral 8; Resolucién 562 do 2016, Articulo 28, L
Numeral 28.3.4, 28.3.10, Artlculo 71, Numeral 71.8)

En caso de expender came ylo productos cérnicos comestibles, estos son all 'ados separados (Incluidas las carnes de diferentes
especies) y de tal forma que se favorece la circulacién del aire. Si expende canales, sus partes y/o produclos c4rnicos comeslibles de
aves, se disponen de manera ordenada y separad%iznor secclones en las neveras de exhibiclén o en los cuartos frlos. (Resolucién
300972010: Articulo 67, Numeral 31. Resolucion 24 013: Articulo 129, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Articulo 130, Numeral 30y 31,
Resolucion 242/2013: Articulo 54, Numeral 2; Artlculo 55, Numeral 30 y36)

NO

- Las matenas primas, envases, empagques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacién y se

asegura su correcta conservacion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32.

NO
Resolucién 242/2013: Artlculo 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. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resoluclén 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

(AR R TR |RIK]®

2 Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacién sublerranea, garantiza la potabliidad de esta y cuenta con NAY
autorizacion por parte de la autoridad ambiental, (Decreto 1500/2007: Artlculo 26, Numeral 1.1.1 1.2)

En caso de usar hielo, este proviene de un establecimlento autorizado para desarrollar dicha actividad, o en caso de ser

elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contaminacién. (Decreto }{

NO
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacién rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decreto
549

1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resoluclén 240/2013: Articulo 130, Numeral

NO
11.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 11.1)

El establecimiento cuenta con los recipi para la di: 6n temporal de los residuos sélidos, de malerial lavable y desinfectable
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)

557 NO

Los residuos sélidos se disponen de forma que se evila la contaminacién de los productos, areas donde se manipulen o de los equipos y
564

utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucién 240/2013:

NO
Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

N Pa N I s

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

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 ventilacién, se limpia periédicamente para

evitar |la acumulacién de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccién se almacenan de forma que se

evita la contaminaci6n de la carne y los praductos camicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién

30089/2010: Articulo 67, Numeral 12. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y
38).

NO

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado, cuenta con una seccion o 4rea cuya
ubicacién, construccién 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 maxima de 12°C durante el desarrollo de dichas actividades.
(Decreto 1500 de 2007: Artlculo 8, Parégrafo 1; Resolucitn 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

v, sl NO
Si realiza actividad secundaria de desposte de canales (Incluldas medias, cuartos y octavos de canal) cuenta con un rea que ;(
garantice el mantenimiento de la ternperatura, con dimenslones suficlentes para permitir la adecuada manipulaclén de manera
que no se produzca la conlaminacion del producto. (Decrefo 1500 de 2007: Articulo 8, Paragralo 1; Resolucién 240 de 2013:
Articulo 130, Numerales 1y 2; Resolucién 3753 de 2013: Nota Instruclivo Anexo).

Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de Instalacionas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo, sl
o registro y verificacion, (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1,2.1)

Cuenta con ks soponies del reconocimicnto médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencla méxima de un
619 afo, (Ducreto 1500/2007: Artlculo 26, Numeral1.1.13, Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21,2, Sl
Resolucitn 2402013, Ariculo 14, Numeral 1; Articulo 16. Resoluclon 242/2013: Articulo 13, Numeral 1; Artlculo 14)

Cuerta con programa de proveedores en ¢l que ge identifican los proveedores de canales, sus partes y/o produclos camicos
comestivles, asl como los Insumos y materiales de empaque. 8l el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o

€2 figreo, mantiene la identificacion del producto hasta su venta. (Decroto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resoluclén 242/2013; 8
Artioulo 22, Wurngral 3.3, Atlculy 85, Numeral 32)

Cusnta can un programa para prevenlr la ula y refuglo do plagas, con onloqt]m de control Integral, soportado con un dlagndstico Iniclal,
63| dicando las medidasde seguimiento a las actividades y das por reglstros. (Docroto 1500/2007: Articulo 26, Numaral 1.1.8) al

Cuenta con un programa de manejo do residuos sblidos y liquidos quoe garanticen una oficionto separuclén, recolecclon, conduccion,
64 | almacenamiento, evacuation y disposicion final, soportado mediante reglstros pora la verficaclén de Ias menclonadas actlvidades, sl
(Decreto 1500/2007: Articulo 20, Numeral 1,1.9)

Cuenta con un programa documentado para garantizar quo ol agua sea do calidad potable y cumpla con la normatlvidad vigente en la
65 | materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que Incluye los actividades de monitoreo, verificaclén y registro. (Decreto S|
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11)

% XA X | % %
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