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El establecimiento est4 ubicado en un lugar elejado 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).

La construccién es resistente al medio ambients. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 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 came y/o productos camicos

4 |comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013; Articulo 130, Numeral
2 Resolucion 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. (Resolucidn 3008/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién 242/2013;
Articulo 55, Numeral 1).
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Cada érea o seccidn se encuentra claramente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucion 3009%/2070:
Articulo 67, Numeral 10. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 10. Resolucidn 242/2013: Artleulo 55, Numeral 10).

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

]

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

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resclucién

24072013 Articulo 130, Numeral 4. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

10° Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conduccidn y recoleccion de aguas residuales.
(Resolucitn 3008/2010; Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucidn 242/2013:

Las paredes se encuentran idas en 1 ! i , no tdxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superfice es
11" lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o fa!l.ndecmunundadda la superficie). (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numem‘s
Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucidn 242/2013: Ariculo 55, Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucidn 3008/2010: Articulo 67, Numeral 5 Resolucidn
240/2013 Articulo 130, Numeral 5 Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

8

Los techos, falsos techos e inslalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no 3 0N, no sa
13" observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeocion. (Resolucidn 3009/2010: Arﬂculo 67, Nunurﬂﬁ Resolucidn
240/2013: Artlculo 130, Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo §5, Numeral 6.).
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14 Las éreas cuentan con la ventilacion necesaria, tomando las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los alimentos. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las vermanas y otras aberturas esldn construidas de forma que impiden la acumulacion de suciedad, facilitando su limpleza y

157 desinfeccion. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucion 242201%

Articulo 55, Numeral 8).

16° Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucidn 3009/2010; Articuko 67, Numeral T. Resolucain
24072013 Artlculo 130, Numeral 7. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 7).

B! establecimiento cuenta con la suficiente luminacion (natural o artificial), sobretodo en las dreas donde se manipule a came o los
17 | productos camicos comestibles. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numereles 3, 9, 13. Resolucidn 240/2013; Articulo 130, Numerales
3, 9, 13. Resolucion 242/2013: Articulo 65, Numerales 3, 9, 13)
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18" Las ldmparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de tadil limpleza y posean la proleccion necesaria para evitar la
caida de particulas extrafas. (Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucion 242/2013: Articulo 58, Numeral 14).

F

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiante con respecto a la cantidad de personal
1'.quahborlmal son funcionales y e encuentran separados de las dreas donde se manipula la carne y los productos camicos

comestibles. (Resolucion 300%/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16, Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 15, 16)

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para la higlene personal como: papel higiénico, dispensador con jabbn
desinfectante, implementos desechabies 0 equipos autométicos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.
{Rua-'uc?; 3009/2010; Articulo 67, Numeral 15. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucidn 242/2013: Articulo 55,
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Los servicios sanitarios cuentan con sistema de ventilacidn o extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las 4reas donde se
211 manipula carne y/o productos cAmicos comestibles. (Resolucién 3008/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resokicién 240/2013: Articulo 130, | NO
Numeral 18. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

2 Cuenta con casilleros o sistemas para el al iero de la dotacidn y su disefio permite la circulacidn de aire. (Resolucion
3009/2010: Arficulo 67, Numeral 17. Resolucion 2402013 Articulo 130, N 1 17. Resolucion 242/2013 Articudo 55, N 117).

Cuenta con instalaciones para operaciones de impieza, desinfeccidn y secado de las manos da los manipuladores en las dreas de corle
2310 cercanas a estas de accionamiento no manual. (Resolucidn 3009/2010. Articulo 67, Numeral 19.1. Resokscidn 2402013 Articulo 130,
Numeral 19.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.1),

Cuenta con sistemas para la limpiaza y desinfeccidn de cuchilloa, sierras y chairas en las &reas de corte o aestas (Resolucid
241 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.2. Resolucion 24072013 Articulo 130, Numeral 19 2. Resolucion 242/2013. Articulo 55, Nume ral
190.2)

El establecimiento cuenta con bs equipos y utensilios necesarios para el di ollo de las actividades, los cuales estan diseflados,
construidos, instelados, son de Ml\mbuym ¥y su manle to evita la 1acion de la carne o los

257 camicos comestidles (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucion 3009/2010: Articulo 87, Numerales 22, 23 y 24,
Resolucin 2402013 Arficuio 130, Numerales 22, 23 ¥ 24. Resolucion 2422013 Adiculo 22: M les 2.1 y 3.2; Articulo 55,
Numerales 22. 23. 24 y 33).
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El personal m@hﬂumprmtb@'\mym sintomas de enfermedad (heridas infectadas, rtaciones cutneas o diamea, entrs otras)
© en caso de pr , 8l nplemhnnﬂdumnﬁulrmmunmdupmwfmhwm
raumvmum-mmm (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Rasolucion 3009/2010: Artlculo 15, MO
Nurmeral 1, 3.16; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1, Artfculo 15; Articulo 17 Numeral 16; Articulo

130 Numeral 21.2. Resolucion 242/2013. Articulo 13: Numeral 1; Articulo 14; Articufo 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,

Pre presentan ufias cortas, proteciores de cabeflo, barba o bigote, entre otras). {Resolucidn 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, NO
311,312 315 3.17; Articulo 67: Numeral 21.2. Resokucidn 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, y
17. Resalucidn 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articufo 16, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17)

Los manipuladones de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea necesano. En caso de usar guantes son sometidos

289 al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Ni I 21.2. Resolucion NO
240/2013. Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucidn 242/2013: Aticulo 13, Numeral 6, 14)
» Cmmmﬂmalmn-" sento de las b practicas higiéni (Resoluciin 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.18; NO
67: 21.2 R 100 240/2013; Articulo 17, Numeral 18. mmmmw 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
30 atados al cuerpo. (Resolucidn 3009/2010: Artfculo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articufo 67, Numeral 21.2. Resolucidn 240r2013: Articuio 17,
Numeral 2. 3; Articulo 130 Nurmeral 21.2. Resolucidn 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 3005/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67. Numeral
31 | 21.2 Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numneral 10; Articulo 130 Numeral 21.2. Resolucibn 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo
55 Numeral 21.2)

El personal usa calzado cerrado, de tacon bajo e impermeable. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67: Numeral
32 21.2 Resolucidn 240/2013; Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130 Numneral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 13, Articulo
55: Numeral 21.2)

El establecimiento suministra la dotacidn de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacion para los visitantes. (Resolucidn
339 30092010 Articulo 15 Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numeral 18, 20; Articuio 130:
Numeral 21.2 Resolucidn 242/2013: Articuio 16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)
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El establecimients cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanents para el personal manipulador acorde con las actividades
que se realzan, 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 contene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucidn § NO
3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
1. Resolucion 2422013 Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El pian de capacitacidn contiene: Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. (Resolucion
35 | 3008/2010; Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2 éc NO
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los de al comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la importancia de
su monitoreo, ademdés de conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucion 3 NO
3006/2010: Articulo €7, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
4. Resolucisn 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

ammmumm gini ias del si de transporte durante la recepcidn de canales, sus partes y/o
Fprodmunm de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36, NO
Numeral 3. MS‘MTO' Asticulo 67, Numeral 28. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 28 Resoligion 242/2013: ?‘_

Articuio 55, Numeral 26)

cmmmommlmtmuwumguhdemmumme mﬂnm}wm“ﬁmrmlu
g4 Canales, sus panes y/o productos camicos comestibies p de establec aut @ inspeccionados por Invima. NO
(Resolucitn 2009026594 de 2009. Resolucin 3008/2010; Articulo 87, Numeral 29. Resolucidn 24002013 Articulo 130, Numeral 29. i

Resoluciin 2422013 Articulo 55, Numeral 28)

Luumlu{medm aumymmdeuml que ingresen al establecimientos cuentan con ka marca de "APROBADQ". Toda a
39 | came que ingr P mantiene el distintivo de "APROBADOQ". (Decrefo 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2 2; E o NO
Articulo 38, Mﬂm” lebn)

&0 wuuoaﬂdmwdemmu@m{mm 1500/2007: Asticulo 42, Numeral 9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32.

Los empaques no s d sl de forma ordenada, protegikios y son inspeccionados antes de su Lo ?.
Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 32. Resolucidn 242/2013. Articulo 55, Numeral 31).

El empaque y etiquetado de la came (en caso de requeniio) se realizan bajo condiciones higiénicas y el matenal de empaque
“.mummm.mmu,umwmmtmwwmm:mmmﬁm.ma w sl NO
i que, fecha de ienio, condiciones de consarvacion y nombre del corte, (Decrefo 15002007 Articulo 42, Numerales

El establecimianto cuenta con termdmetros para la medicidn de las temperaturas de la came y productos camicos comestibles. (Decrefo
42| 1500/2007: Articulo 8, Pardgrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 4. %- NO
Resolucitn 242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2, Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32)

mehdnunclmmgmqmpmunsmrmr“uminmmdehhnwm de refrigeracion o congelacién de
43 | los productos. (Decrefo WMMS Paragrafo 1. Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucion g
2402013 Articulo 130, Numeral 27. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 27)
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["' La came y los productos c&micos comestibles se mantienen a las temperaturas establecidas en la normatividad sanitaria vigente:

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia:

En Refrigeracién: Canal menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos cémicos comestibles 5°C (solo
bovinos y porcings),

En Congelacién: Para came y productos cAmicos comestibles seré de -18°C o menor.

- Aves de comal:

En Refrigeracion: Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos camicos comestibles maximo a 4°C.

En Congelacion: Canales, sus partes y productos cAmicos comestibles a - 18°C o menos.

En caso que el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese, deshuese ylo filieteo de came proveniente de cames de v
canal, el producto se mantiene a méximo 5°C durante la operacidn. (Decrefo 1500/2007: Articulo 8, Parégrafo 1 y 2. Resolucidn
3009/2010; Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucion
242/2013: Artfcudo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Artfewlo 55, Numeral 32).

Nota: Mientras la Planta de Beneficio Animal cumple el requisito de temperatura de enfrlameinto de la came y los prodcutos cdrnicos
comestibles el expendio podrd recepcionar las canales (medias canales, cuarios de canal y oclavos de canal) en caliente, permitiendo la
reduccion gradual de la temperatura hasta el momento del desposte y su posterior refrigeracidn (Decreto 1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1; Resolucién 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3),

El producto congelado no es sometido a proceso de descongelacidn, para ser expendido comoa refrigarado. (Decrefo 2270 de 2012 NO
451 articuio s) [

Los difusores de los cuartos de aimacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su interior, (Resolucion
467 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal 8. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 8. Resolucién 242/2013; Articulo 54, )Fi NO
Numeral 7) i

Los rieles se encuentran & una distancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuario de
47 | asimacenamiento. (Resolucién 3009/2010: Artfculo 17, Numeral 3.3.2.2, Literales ¢, d y e. Resolucidn 240/2013: Articulo 129, AR
Numeral 7)

Las &reas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alll se
desarolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2. 3, Literal j; Resolucidn 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo NO
*®] 129, Numeral 8; Resolucién 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4 y 3.15, Articulo 54, Numeral B; Resoluci6n 562 de 2016, Articulo 28, ﬂ
Numeral 28 3.4, 28.3.10, Articulo 71, Numeral 71.8)

En caso de expender came y/o productos cAmicos comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las cames de diferentes
especies) y de tal forma que se favorece la circulacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos camicos comestibles de »
45 aves, se disponen de manera ordenada y separadg&or secciones en las neveras de exhibicion o en los cuartos frios. GRMn

010: 67, Numeral 31, Re K5 24 13; Articulo 129, Numeral 1. Resolucibn 242/2013: Articulo 130, ral 30 y 31.

solucion DIBA075  Articlo B, Numeral 3. Articulo 55, Niumeral 30 y 36)

Las materias primas, envases, empaques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion y se ac

507 asegura su comrecta conservacion. (Resolucién 3009/2010: Artfculo 67, Numeral 32. Resolucidn 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32.
Resolucitn 242/2013. Articulo 55, Numeral 31)

@
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El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y presion suficiente para las actividades que se realicen, asi como
51 | para realizar operaciones de limpieza y desinfeccidn efectivas. (Decreto 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 establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacion subteranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con sl NO
8| sutorizacién por parte de la autoridad ambiental. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.2) w

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 contaminacidn. (Decrefo éﬁ‘ Si NO
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)

El establecimients cuenta con los sistemas de desagie que permiten la evacuacion rdpida y eficiente de los residuos liquidos. (Decrefo
544 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral
11.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 11.1}

El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicitn temporal de los residucs sélidos, de matenial lavable y desinfectable
55" debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral
20.2. Resolucibn 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 los productos, areas donde se manipulen o de los equipos y
567 utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucidn 242/2013; Articuka 55, Numeral 20.1)

w (S | e |[e
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m.Encl blecimiento 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 proliferacion. (Decrefo 1500/2007. Articulo 26, Numeral 1.1.8)

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccitn a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacion de
condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventilacion, se limpia periddicamente para
evitar la acumulacién de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccion se almacenan de forma que se NO
evita la contaminacion de la carne y los productos camicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién /a'
3009/2010: Articulo 67, Numeral 12. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y
38).

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado, cuenta con una seccion o &rea cuya
ubjcacidn, construccion y disefio es acorde al volumen del producio manejado, evitando la contaminacion del producto. En caso
de contar con un &rea para este fin se mantiene a una temperatura maxima de 12°C durante el desarrolio de dichas actividades.
(Decrelo 1500 de 2007: Articulo 8, Paragrafo 1, Resolucion 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

5 9:- st | NO
Si realiza actividad daria de desg de ¢ les (incluidas medias, cuartos y octavos de canal) cuenta con un drea que
garantice &l mantenimiento de la temperatura, con di i sufici para permitir la adecuada manipulacion de manera
que no se produzca la contaminacion del producto. (Decreto 1500 de 2007 Articulo 8, Pardgrafo 1, Resolucidn 240 de 2013.
Articulo 130, Numerales 1y 2; Resolucién 3753 de 2013: Nota Instructivo Anexo).

&0 Cuenta con un programa documentado de imiento de instalacionas y equipos, el cual incuye las actividadas de monitoreo, st
registio y verficacitn. (Decrefo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.1)

NE

Cuenta con los sopores del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia mdxima de un
61 afio. (Decreto 1500/2007. Articulo 26, Numerall, 1,13, Resolucion 3000/2010: Articulo 185, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21.2. }n
Resolucion 240/2013: Aticulo 14, Numeral 1, Articulo 15, Resokuion 242/2013: Articuka 13, Numeral 1; Articulo 14)

F

Cuenta con programa de proveedores en el que se identfican los provesdores de canales, sug pares y/o productos cAmicos

comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. 5i el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o
fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta su venta. (Decrefo 1500/2007; Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucion 242/2013 9
Artlculo 22, Numeral 3.3; Articulo 55, Numeral 32)

Cuenta con un programa para prevenir la crla y refugio de plagas, con enfoque de control integral, soportado con un diagnéstico inicial,
83 indicando las medidasde seguimiento a las actividades y soportades por regisiros. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8) "

Cuenta con un programa de manejo de residuos sdlidos y liquidos que garanticen una eficiente separacién, recoleccitn, conduccidn,
84 | almacenamiento, evacuacidn y disposicion final, soportado mediante registros para la verificacion de las mencionadas actividades. Sl
(Decrefo 1600/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.0)

VB [ |~¢B

Cuenta con un programa documentado para garantizar que el agua sea de calidad potable y cumpla con la normatividad vigente en la
65 ‘:"ﬂmﬂm15?Sdemu?yﬂesobdm2115d52007}.queindwoluacﬁmdun'nnm,Mymﬁm.(ﬂmam Sl N
80012007 Articulg 26, Numeral 1.1.11]
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Los numerales que tienen {*) son de obligatorio cumplimiento para obtener Autorizacién Sanitaria Definitiva.
** No Aplica: en caso de que el establecimiento objeto del diagnéstico NO realice esta operacién.

Seguridad a que haya lugar.

Los requisitos sanitarios calificados con NO durante esta visita de diagnéstico, deben ser cumplidos en su totalidad antes del vencimiento de la
Autorizacion Sanitaria Provisional, de acuerdo al término establecido en el articulo 6 del Decreto 1282 de 2016.
Si se evidencia que se afecta la inocuidad del producto durante la visita de diagnéstico, el establecimiento sers objeto de las Medidas Sanitarias de
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