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.~ REQUISITOSSANITARIOS = '
El establecimienio esla ubicado en un lugar alejado de locos de insalubndad como: basuras, agua estancada, sios de amdamiento de
plagas u otros que puedan contaminar el aimento. (Ley /1979 Articulo 262).

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

3* |La construccidn impide elingreso de plagas. (Ley 91975 Articulo 259)

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permilir la manipulacién y almacenamiento de la carne y/o productos cdmicos

4 |comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucion 3003/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucidn 240/2013: Anticulo 130, Numeral
2. Rasolucion 2422013 Articuwio 55, Numeral 2).

8 38|88

Las aclividades que reallza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la
5* | comunidad. (Resolucidn 30092010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucion 24002013 Articulo 130, Numeral 1. Resoluciin 2422013
Articulo 55, Numeral 1).
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6 Cada érea o sectibn se encuentra claramente sefializada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros, (Resolucidn 30092010: st
Articulo 67, Numeral 10. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 10, Resolucion 2422013 Articulo 55, Numeral 10). 'F
El establecmiento no es usado como dormiono, en caso que el senicio se preste vn una edificacion que es lambién vivienda, esta g NO
T* | separado fisicamente de ésta. (Ley %/1979: Articulo 262).
Los pisos se encuentran o idos en les res les, no éxices, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa
£* |(sin gnelas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superfice). (Resoluckin 30092010 Articulo 67, Numeral 4. Resolucién g NO
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Anticufo 55, Numeral 4).
. |Los pisos cuentan con la pendiente necesana para efectos de drenaje. (Resolucion 30092010 Articulo 67, Numeral 4. Resolucidn )‘ NO
9" | 240/2013: Articulo 130, Numeral 4 Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 4)
| Cuenta con las tuberias y drenajes, cebidamente prolegidos por rejillas para la conductién y rece i6n de aguas 5 NO
10 [Resolucion 3008/2010; Articulo 67, Nt les 4, 11.2. R S 2402013 Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resoluciin 242/2013: $
Las paredes se encuentran construidas en materiales resislentes, no loxicos, impermeabies, lavables, no absorbentes y su superficie es
117 lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falla de continuidad de la superficie). (Resoluciin 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5. ¥ NO
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral J5).
Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5. Resolucion i ﬁ
12| 24012013 Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Atticulo 55. Numeral 5).
Los techos, falsos lechos e inslalaciones suspendidas son de ial imp bie, i liso, no 7 ilin , NO S& s

13| observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucién anosi»?otb: Articulo 67, Numeral 6. Resolucion
240/2013- Articulo 130, Numeral 6. Resolucidn 2422013 Articulo 55, Numeral 6.).

Las areas cuentan con la ventilacitn necesaria, tomando las medidas requeridas para evilar la conlaminacion de los alimentos. (Decrelo
14 | 15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las ventanas y otras aberturas esldn construidas de forma que impiden la acun jon de suciedad, facilitando su limpieza y

157 desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral B. Resolucion 24072013 Anticulo 130, Numeral 8. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 8).

Las puertas son de malerial resistente, de superficie lisa y no absarbente, (Resolucidn 3009/2010: Artlculo 67, Numeral 7. Resolucion
167 2402013 Articulo 130, Numers! 7. Resolucion 242/2013: Anticulo 55, Numeral 7).

1 establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o arlificial), sobretodo en las Areas donde se manipule la came o los

17 | productos camicos comestibles. (Rosolucitn 3008/2010: Aticulo 67, N fes 3.9, 13. Ry bn 240/2013: Articulo 130, Numerales
3,9, 13 Resolucidn 2422013 Articulo 55, Numerales 3, 0, 13)
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Las limparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil imp yp la proteccid ia para evitar la NO
12| Caiaa de paniculas extrafias. (Resoluckin 2402013 Articulo 130, Numerol 14, R on 242/2013: Articulo 55, Numeral 14),
Cuenta con los servicios saniarios (bafios) en material higiénico sanitario, en cantidad suliclente con resy ala jad de ']
| que 1abora en €1, son funcionales y se encuentian separados de lag dreas donde se manipula la camne y los productos camicos st
19°| o estbles, (Resolucion 3009/2010. Articulo 67, Numersl 15, 16. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucidn »n

24272013 Asticudo 55, Numeral 15, 16)
Los senvicios sanitanos cuentan con os implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabdn

| desintectante, implementos desechables o equipos aulomaticos para el sscado de manos y papal de 1o no s
2 (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, Resoluciin 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucion 2422013 Articulo 55, ﬁ
Numeral 15)
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Los servicios sanitark tan con si de ventilacidn o extraccién de olores y no se encuentra dirigido a las drees donde se
manipula carne y/o productos cami (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resolucidn 240/2013: Articulo 130,
Numeral 18, Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

Cuenta con casilleros o sk para el al iento de la dotacién y su disefio iter la circulacién de aire. (Resolucio
3006/2010: Articulo 67, Numeral 17. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 17, Resolucidn 242/2013: Adiculo 55, Numeral 17).

234

Cuenta con inslalaciones para umm; de llmplnza desinfeccién y secado de las manos de los manipuladores en las dreas de corte

o cercanas a estas da [Resolucién 3008/2010: Arfcuto 67, Numeral 18, 1. Resolrcidn 240/2013: Adiculo 130,
Numeral 18.1, Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Nu /1 19.1).

241

Cuenla con sislemas para la !impiau ¥y desinfeccion de cuchillos, sierras y chairas en las Areas de corte o cercanas a eslas (Resolucidn
3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.2. Resolucion 240/2013: Aticulo 130, Numeral 19.2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Nume rol
19.2)

5 |8 | & | &

El establecimiento cuenta con los equipos y ulensilios necesarios para ¢l desarmolio de las actividades; bbs cuales estén disefiodos,
consiruidos, instalados, son de facil impeza y desinfeccion y su fento evita la contaminacion de fa camne o los productos
camicos comestibles (Decrefo 1500/2007; Articulo 26, Nu ! 1.1.1. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, M les 22, 23y 24.
Resolucion 2402013 Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucidn 242/2013; Articulo 22: Numerales 2.1 y 3.2; Ariculo 55,
Numerales 22, 23, 24 y 33).

8

269

El personal manipulador no presenta signos ylo sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, entre otras)
© en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas preventivas y correclivas necesarias para evitar la contaminacion
de la camne y productos camicos comestibles, (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resoluckin 3008/2010: Articulo 15,
Numeral 1, 3.16. Articuko 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15: Articufo 17 Numeral 16; Articulo
130: Numeral 21.2. ResoluciSn 24272013: Aticulo 13: Numeral 1: Articulo 14 Articulo 16: Numeral 16; Articulo 55: Numeral 21.2)

Todos los manipuladores de almentos cumplen con las practicas higidnicas (no comer, no fumar, no loser, no usan accesorios,
presentan ufias corlas, proteciores de cabello, barba o bigole, entre otras), (Resolucidn 30092010 Articwlo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8,
3.11,3.12, 3.15, 3.17; Aticulo 67: Numeral 21.2. Resolucin 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15,
17. R ion 242/2013: Articulo 13, M 13; Articula 16, Numeral 1,7, B, 11, 12, 15, 17)

8

Los manip de ali se lavan y desinfectan las manos cada vez gue sea necesario. En caso de usar guantes son sometidos

al mismo cuidado higiénico de Iss manos. (Resolucikin 3009/2010: A 15: Numeral 3.6, 3.14; Aticulo 67: Numeral 21.2. Resolucién
240/2013: Articulo 17, N 6, 14. Resolucion 242/2013; Articuto 13, Numeral 6, 14)

&

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.19;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 24002013: Articulo 17, Numeral 19. Resolucion 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, eslos permanecen
aladus alcuerpa (Resolucién 3009/2010: Aticulo 15, Numeral 3.2, 3.3 Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17,
2.3A lo 130: N /21.2. Resolucitn 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)

El personal usa tapabocas y cubre tanto 1a boca comoa la nariz. (Resolucibn 3009/2010: Ariculo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral
21.2 Resolucibn 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo
55: Numeral 21.2)

El personal usa calzado cerrado, de tactn bajo e impermeable. (Resolucidn 3008/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67: Numeral
21.2 Resolucion 240/2013; Articuto 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo
55: Numeral 21.2)

5 18| ¥ [ ¥

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

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades
que se realizan, el cual liene una duracion de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Temitorial de Salud o un
particular autorizado por esla, y conliene lemas relacionados con buenas practicas de manufactura y priclicas higiénicas. (Resolucidn
3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articula 132, Numeral
1. Resolucion 242/2013: Aticulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El plan de capacitacion contiene: Metodologia, duracién, responsables, cronograma, lemas a ratar y evaluacion del impacto. (Resolucion
3009/2010: Aticulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, N | 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Ni 121.3; Aticulo 132, Numeral 2
Resalucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los lad de ali den los puntos criticos de |as actividades que estan bap su respe bilidad |a ia de
sun'nnlnmo ademas de conocer bs limites criticos y las acciones tivas a tomar d i oucit
3008/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 63, Numeral 1, 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; An!culo 132, Numeral
4. Resolucitn 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2: Articuio 57, Numeral 4)

El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sislema de transporle durante la recepcidn de canales, sus partes y/o
producios cimicos comeslibles y como evidencia de ello cuenta con los regisiros de la acividad, (Decrelo 1500/2007: Articulo 36,
Numeral 3. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucién 240/2013 Articulo 130, Numeral 28. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 28)

Cuenta con los documenios sopories (factura de venta yio guia de ransporte de came, entre olros) que permiten establecer que las
canales, Sus parles ylo producios camicos comestibles provienen de establecimienios autorizados e inspeccionados por Invima.
(Resolucion 2009026594 de 2009. Resolucion 3009%/2010; Aticulo 67, Numeral 29, Resolucion 24002013 Articulo 130, Numeral 29.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

Las canales (medias, maﬂuyoaamunmnai que ing al cuentan con la marca de "APROBADO", Toda &
came que al establec &l distintivo de *APROBADO". (Decrefo 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2.2;
Articulo 36, Numera 1. Artieuio 41)

Los empaques no s& encuentran ados, se wan de forma ordenada, prc y 50! anles de su uso
evitando as! el riesgo de contaminacitn, (Decrelo 1500/2007: Articulo 42, Numeral @ Resolucion 30094‘20\‘0 Articulo 67, Numeral 32,
Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 32, Resolucion 242/2013: Articuto 55, Numeral 31).

417

El empaque y etiquetado de la came (en caso de requeririo) se realizan bajo condiciones h yel ial de
empleado es de primer uso, De requerirse, |a eliquela del producio deberd como mi : lacha de banelicio, fecha de '?,

empaque, fecha de vencimiento, condiciones de conservacion y mmhru del corte, (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Mmmhs
1.5).

El blecimi cuenta con termd para la medicion de las de la came y productos cdrmicos comeslibles. (Decrelo
1500/2007: Articulo 8, Pardgrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo 5? Mnm-‘a\‘ 27. Resolucitn 240/2013: Articwio 129, Numeral 4.
Resoluciéin 242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Nurneral 32)

El blecimiento lleva regi que permilan evidenciar que se realiza moniloreo de la de refri lacién de
los productos. (Decrefo 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo '.'? Mmftf3.322 Lﬂmlb Rssomdr.‘m
24072013 Aticulo 130, Numeral 27. Resclucitn 242/2013: Aticulo 55, Numeral 27)
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Lacameybsp cAmicos comestibl umnﬁsmahshﬂmﬂmuhbbd&umhmnuﬁﬂadmmm:
- Bovino, Poromno y Orden Crocodylia:

En Retigeracitn: Canal menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos camicos comestibles 5°C (solo
bovinos y porcinos ).

En Congelacién: Para came y productos camicos comestibles serd de -18*C o menor.

- Aves de corral:

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

e En Congelacién: Canales, sus paries y productos camicos comestibles a - 18°C o menos. NO
En caso que el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese, deshuese ylo filietec de came proveniente de cames de 7

canal, el producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacion, (Decreto 1500/2007: Articulo B, Paragrafo 1y 2. Resolucién
3009/2010: 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 requisito de lemperatura de enfriameinfo de la came y los prodculos cémicos
comestibles el expendio podré recepcionar las canales (medias canales, cuartos de canal y oclavos de canal) en caliente, permitiendo le
reduccitn gradual de la temperalura hasta el momento del desposte y su postenior refrigeracidn.(Decrefo 1500/2007: Articulo 8,
Parégrafo 1. Resolucidn 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3).

El producto congelado no es sometido a proceso de descongelacion, para ser expendido como refrigerado. (Decrefo 2270 de 2012:
45 articuto 5) g 1 .

Los difusores de kos cuartos de almacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su interior. (Resolucion
467 3009/2010; Articulo 17, Numeral 3.3.2.2. Literal a. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 54, * NO
Numeral T)

Los rieles se encuentran a una dislancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuario de
47 | aimacenamiento. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2 2. Literales c. d y 8. Resolucion 240/2013: Articulo 129, T" Sl NO
Numeral T)

Las 4reas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no conlienen elementos diferentes a la actividad que alli se
desarrolla. (Resolucidn 30092010 Articule 17, Numeral 3.3.2.3. Literal j; Resolucidn 240 de 2013, Articuio 28, numeral 3.10, Articulo s(
129, Numeral 8: Resolucion 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4 y 3.15, Articulo 54, Numeral 8; Resolucién 562 de 2016, Articulo 28,

Numeral 28.3.4, 28.3.10, Articulo T1, Numeral 71.8)

En caso de expender came ylo productos camicos comeslibles, estos son almacenados separados (incluidas las cames de diferentes
25 especies) y de tal forma que se favorece la circutacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o produclos cﬂr:i:;s i-;maslhlex de
aves, se disponen de manera ordenada y separadas secciones en las neveras de exhibicidn o en los cuaros .Lﬂe&o&mbﬂ'

009/2010; Articulo 67 1 31. Resolucion 24 13: Articulo 129, Numeral 1. Resolucion 242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31.
eso.vugic& ?fé%’o%as.'kgf:mi gd?Numera-‘ S Articulo 55, Numeral 20 y 36)
Las materias primas, envases, empagues, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion y se
507 asegura su correcta conservacion. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32. y NO
Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y presion suficiente para las aclividades que se realicen, asi como
51 | para realizar ¢ de limpieza y desinfeccion efectivas. (Decrelo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.1. Resolucién ; NO
3009/2010: Articulo 67, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

52 Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacion subterranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con W si NO
autorizacidn por parie de la autoridad ambiental. (Decrelo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.2)

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

El establecimiento cuenta con los sislemas de desagie gue permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decreto

541 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral NO
11.1. Resolucidn 242/2013: Aticulo 55, Numeral 11.1)
El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sdlidos, de ial lavable y desinfectable

557 debid alejados del lugar donde se manipulen los ahmentos. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral NO

enie @p yse
20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucién 2422013. Articule 55, Numeral 20.2)

Los residuos sblidos se disponen de forma que se evita la contaminacitn de los productos, areas donde se manipulen o de los equipos y
567 utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion 3005/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucién 240/2013: # NO
Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

574 En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas o dafos ocasionados por éslas y se cuenta con medidas de control integral de
lipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacidn. (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 de lacion, se limpia periddi te para
581 evitar la acumulacién de polvo. Las suslancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccidn se almacenan de forma que se
evila la contaminacién de la carne y los produclos camicos comestibles. (Decrelo 1500/2007: Articuio 26, Numeral 1.1.12. Resolucion y
38009.-'201‘0: Articulo 67, Numeral 12. Resolucion 240/2013; Articulo 130, Numeral 12. Resolucion 242/2013; Articulo 55, Numerales 12y
3).

Si el establecimiento realiza las aclividades de desprese, deshuesado ylo fileteado, cuenta con una seccién o area

ubicacion, construccion y disefo es acorde al volumen del producto manejado, evitando la contaminacién del producto. En caso
de contar con un érea para este fin se mantiene a una temperatura maxima de 12°C durante el desarrollo de dichas actividades.
{Decreto 1500 de 2007 Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucion 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

] S NO
Si realza actividad secundana de desposle de canales (incluidas medias, cuartos y octavos de canal) cuenta con un drea que '%-
garantice el mantenimiento de la lemperatura, con dimensiones suficientes para permilir la adecuada manipulacion de manera
Que no se produzca la contaminacion del producto. (Decreto 1500 de 2007: Aticulo 8, Parégrafo 1; Resolucidn 240 de 2013:
Articulo 130, Numerales 1y 2; Resolucion 3753 de 2013: Nola Instructivo Anexo).

60 programa documén'ado de manlenimiento de instalacionas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo,
registro y venficacion. (Decrelo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2. 1) <

Cuenta con los del imi médico " . :

- ) que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia maxima de un

o % (Decrelo 1500/2007: Asticulo 26, Numeral1,1.13. Resolucidn 3008/2010: Aiculo 15, Numeral 1: Articulo 67, Numeral 21.2. si
2402013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15, Resolucion 242/2013; Articulo 13, Numeral 1; Atticulo 14)

Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican los proveedores de canales, sus paries y/o productos cdmicos

62 | comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o s

fileteo, mantiene la identificacion del ucto h " A 4
Articulo 22, a1 3.3 559'06 o ;;)'.a su venla. (Decrelo 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucion 242201

I

63 | Cuenta con un programa para prevenir ia cria i
indi * I y refugio de plagas, con enfoque de control inlegral, soportado con un diagnéstico inkial,
cando las medidasde seguimiento a las actividades y soportadas pof regis\ros. (Decrelo 1500/2007; Articulo 26, Numeral 1.1.8) St

Spenta con un programa de manejo de residucs sélidos

X | % |%| % |2 |%

64 " y disposicitn fin y liquidos que garanticen una efici paracion iocidn, conduccis s
liento, isposicion final, soportado medi istros para la verificacion de las ionadas actividad
| 20celo 1500:2007: Anicut 26, Mumera 1.1.9 : . s
Cuenta con un p o -
65 | materi ( 1578 para izar que el agua sea de caldad potable y cumpla con la normatividad vigente en ka
d 1 a3, ¢ 3
1 m"aurw: A‘m!“mb oy e 2007 y'll?::c;rclon 2115 de 2007). que incluye las actividades de monitoreo, verificacién y registro, (Decrsto si
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Los numerales gue 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.

Los requisitos sanitarios calificados con NO durante esta visita de diagnéstico, deben ser cumplidos en su totalidad antes del vencimiento de la
Autorizacién 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 blecimiento sera objeto de las Medidas Sanitarias de
Seguridad a que haya lugar.
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