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plagas u otros que puedan contaminar el alimento (Ley 81978 Articub 262)

La construccién es resistente al medio ambiente (Resolucitin 30082010 Articulo 67. Numeral 2 Resolucin 2402013 Articulo 130,
Numeral 2. Resolucitn 242/2013. Articulo 55, Nm-‘é‘J

La construccidn impide el ingreso de plagas. (Ley /1979 Articulo 259)

El establecimiento tiene el tamafio necesarioc para permitir la manipuiacsdn y almacenamento de la came y/o productos camicos
comestibles, asl como el fujo del personal. (Resolucion 30092010 Articulo 67 Numeral 7 Resolucdn 2402013 Articulo 130, Numeral
2 Resolucitn 2422013 Articulo 55, Numeral 2)

W om e

Las actividades que realiza el establecimiento nc generan condiciones nsalubres. que PoNGan en Mesgo la salud y bienestar de la
comunidad. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1 Resalucrin 2402011 Aticulo 130, Numernl | Resolucion 2422013
Articulo 55, Numeral 1).

4

Cada drea 0 seccidn se encuentra claramente sefializada en cuanio 8 NOMtre accescs Croulacon. entre otros. (Resolucidn J00X/2010
Articulo 67, Numeral 10 Resolucidn 240/2013 Articulo 130. Numeral 10 Resolucdn 2422013 Articulo 55, Numeral 10)

@

B

El establecmiento no &8 usado como dormitono, en Caso que el senicio se preste en una edficacion que es tambwn vivienda, esth
do fisicamente de ésta. (Ley 81979 Articulo 262)

Los pisos se encuentran construkios en materiales resistentes, no mpen nes y su es lisa
(sin grietas, rugosidades, asperszas o falta de continuidad de la superfice) faennmmm Articulo 67, Numeral 4 Resolucidn
240/2013 Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013 Articulo 55 Numeral 4)

]

ki

Los pisos 1con la p e para efectos de drenae. (Resoclucdn 30092010 Articulo 67, Numeral 4. Resolucién
24002013 Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4)

107

Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por reyilias para 1a conducoon y recoleccion de aguas residuales.
(Resolicién 30082010 Articulo 67, Numerales 4, 112 Resolucion 2402013 Aticulo 130, Numeral 4, 11.2 mmmu

33

11

Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no txicos, impermeabies, lavables, no absorbentes y su superficie es
lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie) (Resolucidn 3008/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucidn 2402013 Articulo 130, Numneral 5. Resolucion 242/2013: Aiticulo 55, Numeral 5).

K [¥| e

8

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resoluodn 30092010 Articulo 67, Numeral 5. Resalucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

@
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137 observ

WWWWCMWMQMW resistente, iso, no presenta condensacién, no se
iento de p su limpieza y desinfeccion. (Resolucidn 30092010 Articulo 67, Numeral 8 Resolucidn
mumrn Numeral 6. Rmtmzwzan Articulo 55, Numeral 6).

8

mmumnmnhmm.mnmmmmammmm. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

157

Las ventanas y otras aberturas estin consiruidas de fonma que impiden Ia acumulacién de suciedad, facilitando su impieza y
M‘Oﬂ;g'l oy 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral

Las puertas son de matenial resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 7. Resalucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 7. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 7).

El establecimiento cuenta con la suficente iluminacidn (natural o artificial), scbretodo en las dreas donde se manipule ka came o los
productos camicos comestibles. (Resolucidn 3003/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numerales
39, 13. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 8, 13).

5 |8| 8|3

Las lamparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccion necesaria para evitar la
caida de particulas extrafias. (Resalucion 2402013 Articulo 130, Numeral 14. Resolucin 242/2013: Articulo 55, Numeral 14).

% | |#]|= || %

F

Cuenta con los servicios sanitanios (bafios) en material higiénico sanitano, en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal
que labora en él, son funcionales ummmummumhmyumm
mmmmnmmmmorwmmwzmmtw fo 130, Ni 1 15, 16 Resolucién
2422013 Articulo 55, Numeral 15, 16)

mmmmmmwmmhMMM papel higiénico, dispensador con jabon
desinfectante, implementos desechables o equipos automiticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.
MMIQMG?W?&MWJ m:numts Resolucién 242/2013: Articufo 55,
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Lmnrvbumihrbsmnqnd:mdnﬂbcﬁoMumywummnm&mﬂmun
manipula came y/o producios camicos comestibles. (Resolucidn 3009/2010: Articuio 67, Numeral 18. Resolucidn 240/2013; Articulo 130,
Numeral 18. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

Cuenta con casilleros o sistemas para el aimacenamiento de la dotacion y su disefio permite la circulacion de aire. (Resolucidn
3009/72010: Articulo 67, Numersl 17. Resolucién 2402013 Articulo 130, Numeral 17. Resolucidn 242/2013 Articulo 55, Numeral 17).

Cuenta con instalaciones para operaciones de impieza, desinfeccion y secado de las manos de loa manipuladores en las dreas de corte
© cercanas a estas de accionamiento no manual. (Resolucidn 3009/2010: Artfculo 67, Numeral 19.1. Resolucidn 24002013 Articulo 130,
Numeral 19.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.1).

Cuenta con sistemas para la limpiaza y desinfeccidn de cuchillos, sierras y chairas en las dreas de corte 0 cer a entas (R =
3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.2. Resohxién 24002013 Articulo 130, Numeral 19 2. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Nm'lllrd
18.2)

% |3 | % | F

El establecimiento cuenta con los equipas y utensilios necesarios para el de flo de las actividades. los cuales estdn diseflados,
construidos. instalados. 50n de fécil kmpieza y desinfeccidn y su mantenimiento evita la contaminacion de la came o los productos
cémicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26 Numeral 1.1.1. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22 23y 24

24072013 Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucidn 2422013 Articulo 22: Numerales 2.1 y 3.2. Articulo 55,
Numerales 22, 23, 24y 33)

3

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 comrectivas necesarias para evitar la contaminacion
de la came y productos cAmicos comestibles. (Decrefo 150072007, Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolicién 3009/2010: Articulo 15,
Numeral 1, 3 16; Articulo 67, Numeral 21 2 Resolucin 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Articulo 17: Numeral 16; Articulo
130 Numeral 21 2 Resoluciin 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,
presentan ufias cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolucidn 3009/2010: Articuio 15 Numeral 3.1, 3.7, 3.8,
311,312 315 317 Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucidn 2402013 Articulo 14, Numeral 3; Artfculo 17: Numerai 1, 7, 8, 11, 12, 15,
17. Resolucidn 242/2013: Articuto 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
al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resoluciin 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)

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

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

El personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucién 3008/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral
21.2 Resolucidn 2402013 Articulo 17, Nurneral 10; Articulo 130 Numeral 21.2. Resolucion 242/2013; Articulo 16, Numeral 10; Articulo
55. Numeral 21.2)

El personal usa calzado cermado, de tacdn bajo e impermeable. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67. Numeral
21.2 Resolucion 240/2013; Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucin 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo

55. Numeral 21.2)

8

El establecimiento suministra la dotacidn de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacidn para los wisitantes. (Resolucion
30092010 Articulo 15 Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 18, 20; Articulo 1300
Numeral 21.2 Resolucin 242/2013: Articuio 16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimients cuenta con un plan de capacitacidn continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades
que se realizan, el cual tiene una duracidn de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Temitorial de Salud o un
particular autorizado por esta, y contiene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucidn
3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
1. Resoluciin 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El pian de capacitacitn contiene: Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. (Resoluciin
3008/2010 Articulo 67, Numeral 21.3; Articudo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013; Articulo 130, Numeral 21.3; Articuio 132, Numeral 2.
Resolucin 242/2013 Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la importancia de
su monitoreo, ademas de conocer los limites criticos y las acciones comectivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucion
30062010 Articulo 67, Numeral 21 3. Articulo 69, Numeral 1, 6 Resalucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
4 Resoluciin 242/2013. Aticulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

El establecimento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sisterma de transporte durante la recepcion de canales, sus partes yio
productos carnicos comestibles y como evidencia de elio cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36,
Numeral 3. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucion 24062013 Articulo 130, Numeral 28 Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 28)

mmhmmwmvmuyhg&mmmum,mﬂm)mmm.m;nlm
canales, sus pares y/o p duct tibles pr de establecimientos al dos @ ir jonados por Invima.
(Resolucion 2009026564 de Rummmw Articulo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 29.
mwmramawzm

Las les (medias, cuanios y octavos de canal, que ingresen al establecimientos cuantan con la marca de "APROBADO". Toda la
came gue ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo de "APROBADO". (Decrelo 150072007 Articulo 31, Numeral4.2 2,
Articulo 36, Numeral 1, Aticulo 41)

Los No € erx tran det dos, se almacenan de forma ordenada, protegid son ionados antes de su uso

p y p
evitando asl el riesgo de contaminacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numeral 9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numaral 32.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55 Numeral 31).

411

El empaque y etiquetado de ia came (en caso de req ) 8@ real bajo higié y el matarial de empaque
empleado es de pnmer uso. De requerinse, Ilqumddpmdwhdcbuimmndnm fecha de beneficio, fecha de

urgmemumbmumuMymddmrMﬂmm?maMm N}.
1. 5.

El establecimiento cuenta con termometros para i medicion de las iias de la came y productos cAmicos comestibles. (Decrefo
1500/2007: Articulo 8, Pardgrafo 1. Resolucién 3008/2010: Articulo 67, MWII?? M?MOI.! Articulo 129, Numeral 4.
Resoluciin 242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeval 32)

El establecimiento lieva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion 0 congelacion de
los productos. (Decrefo 1500/2007. Arficulo 8, Parégrafo 1. Resolucion 3008/2010: Articulo 17, Numeral 3.3 2.2, Literal b. Resolucidn
240/2013: Articulo 130, Numeral 27. Resalucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 27)
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L musicswerss o TRIN0ENEN 3 128 lemperaturas estableadas en la normatividad sanitaria vi '
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Crocodyla:
En Refrigeracion Canal menor o igual 8 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos cémicos comestibles 5°C (solo
bovings y POrEnos) ]
En Congelacién Para came y productos cAmicos comestibles serd de -18°C o menor.
- Aves de comal .

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

En Congelacién: Canales, sus partes y productos camicos comestibles a - 18°C o menos.
EﬂmmdmmhmmdﬂMMWMHMM cames de
canal, el producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacién. (Decrefo 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucién
3008/2010 Articulo 17, Numeral 3.3 2.3, Literal a' Articulo 66: Numeral 2. Resolucidn 240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucidn
24272013 Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32).

Nota: Mientras la Planta de Beneficio Animal cumple el requisiio de lemperalura de enfnameinto de la came y los prodeutos cémicos
comestibles el expendio podré recepcionar las canales (medias canales, cuartos de canal y ocfaves de canal) en caliente, permitiendo la
reduccién gradual de la femperatura hasta el momento del desposte y su posterior refngeracdn (Decreto 15002007 Articulo B,
Paragrafo 1, Resolucitn 240 de 2013 Articulo 84, Numeral 2 3)

&

Eﬁmmmmumamum para ser expendido como refrigerado. (Decrefo 2270 de 2012
iculo 5)

Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su interior.
3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2 2, Literal a Resolucidn 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucidn 242/2013: Articulo 54,
Numeral T)

Los rieles se encuentran a una distancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarip de
almacenamiento. (Resolucidn 30092010 Articulo 17, Numeral 3.3.2 2, Literales c. d y e. Resolucién 2402013 Articulo 129, Np‘
Numeral 7)

Las &raas y fo equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli se
desarolla. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 17, Nurmeral 3.3.2 3, Literal j; Resolucion 240 de 2013, Articulo 26, numeral 3.10, Articulo
129, Numeral 8 Resolucidn 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4 y 3 15, Articulo 54, Numeral 8: Resolucion 562 de 2016, Articulo 28,
Numeral 28 3.4, 28 3 10, Aticulo 71, Numeral 71.8)

En caso de expender came ylo productos camicos comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las carnes de diferentes
m}ywhlmmumhmulmm S-iexpwdemmbl mmﬂasybmmmaa

49 aves, se di aa')z‘ n las neveras de exhibicién o en los cuartos frios

sponen de Resolucion
10 Articulo a:r Numerg 31, Rummonz fzn Numeral 1. Resolucion 242/2013: Articulo 130, 30y 31
m:mﬂmrs Articuto 54, Numeral 2; Articulo Nm’ggf

~®

Las primas, empag enwaasewmmnnlmmdosuemﬂnqwuuWhumnhad&wu
asegura su cormecta conservacidn. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numneral 32.
Resolucién 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, asi como
para realizar operaciones de limpieza y desinfeccion efectivas. (Decrefo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.1. Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Nurmeral 3. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

2[R

Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacién subterranea, garantiza ka potabilidad de esta y cuenta con .
autorizacién por parte de la autoridad ambiental. (Decreto 15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.11.2) g ol

4]

En casc de usar hielo, este proviene de un establecimiento 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 contaminacion. (Decrefo ﬁ"
15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)

2]

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagie que permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decrefo
1500/2007 Arficulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucibn 3009/2010: Articulo €7, Numeral 11.1. Resoluciin 240/2013: Articulo 130, Numeral
11.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 11.1)

El establecimiento cuenta con los recipientes para [a disposicion temporal de los residuos solides, de matenal lavable y desinfectable
debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral
202 Resolucitn 240/2013 Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucidn 242/2013 Articulo 55, Numeral 20.2)

Los residuos sdiidos se disponen de forma gue se evita la contaminacion de los productos, dreas donde se manipulen o de los equipos y
utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resoluciin 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucibn 240/2013
Articulo 130, Numeral 20 1. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

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

g | ac| e |-

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccitn a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacién de
condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventilacidn, se limpia periddicamente para
evitar la acumulacidn de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccion se almacenan de forma que se
evita la contaminacién de la came y los productos camicos comestibles. (Decrefo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.12 Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 12. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y
38).

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, dﬂshumadoyhﬁlsmdo cuenta con una seccibn o érea cuya

ubicacitn, construccion y disefio es acorde al volumen del producio itando la contaminacion del producto. En caso
mmmm&ummﬁnunmmamammumm&mduz‘cmrmhdwmdmm
(Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucién 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32). ;:

ammmmmmmmM(muuMms cuartos y octavos da canal) cuanta con un area que
garantice el imiento de la temp , Con nes suficientes para permitir la adecuada manipulacidn de manera
que no se prod la . produdofﬂwal‘al‘ﬁ&demﬂ? Articulo 8, Pardgrafo 1; Resolucion 240 de 2013:
Articulo 130, Numerales 1y 2, Resolucién 3753 de 2013: Nota Instructivo Anexo).

Cuenta con un pre docu do de i de instalacionas y equipos, el cual induye las actividades de monitorea,
mnymmrm Articulo 26, Mmam‘l‘zu

611

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia méaxima de un
afo. (Decrefo 150072007 Articulo 26, Numeral1.1.13. Resokicidn 30092010; Articulo 15, Numeral 1, Articulo 67, Numeral 21.2.
Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 1, Articulo 15 Resolucidn 242/2013 Articulo 13, Numeral 1, Articulo 14)

8

Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican los pr d de les, sus partas y/o productos cAdmicos
comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o
fileteo, mantiene la identficacién del producto hasta su venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2 2. Resolucion 242/2013
Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55, Numeral 32)

Cmmmmmmmhmumam con enfoque de control integral, soportado con un diagndstico inicial,
indicando las medid Q to a las act y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007. Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residuos sélidos y liquidos que garanticen una eficiente separacion, recoleccidn, conduccion,
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 la
matenia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que incluye las actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decrefo

1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11)
- TN A, YL 1 i 1
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wraios que tienen (*) son de obligatoria cumplimiento pers obtsner Autorizacién Beniaris Definiive
ostablocimianto obfeto del diagndstico NO rewiice esta opmracitn,

Soguridad a quo haya lugar,

[ Lon requisttos sanitarios calificados con NO durane esta visia de disgnéatico, deban ser cumpdidon
[ AiRorizacion Sanitaria Provisionsl, de acuerdo sl 14rmine estableckio an o arieuio § del Decretn 1247 da 2018,
~ |81 ve evidencia que so sfecta la Inoculdad del producto durante Ia visita de disgnistico, ol sstatiscimisrts
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