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El aQuhleummo estd ubmﬁu en un lugar ale)adc de focos de insalubridad como: basuras, agua estanuada sHJos de anidamiento de
plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Articulo 262).

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

La construccion impide el ingreso de plagas. (Ley 8/7979: Artfculo 259).

El establecimients tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos camicos
comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucidn 3009/2010: Aticulo 67, Numeral 2. Resoluckin 240/2013; Articulo 130, Numeral
2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).
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Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la
comunidad. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucibn 242/2013:
Articuio 55, Numeral 1).
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Cada area o seccitn se encuentra claramente sefializada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucidn 3009/2010:
Articuto 67, Numeral 10 Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 10. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 10).

&

El establecmiento no es usado como dormitono, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, esta
separado fisicamente de ésta. (Ley 91979 Articulo 262).

Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa
(sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (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 necesana para efectos de drenaje. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

" Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conduccidn y recoleccion de aguas residuales.

(Resolucitn 3009/2010 Articulo €7, Numerales 4, 11.2. Resolucidn 240/2013. Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucion 2422013

Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no tbxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superfice es
ksa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5
Resolucibn 2402013 Articulo 130, Numeral 5. Resolucidn 242/2013: Aticulo 55, Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de &stas con el piso son redondeadas. (Resalucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5 Resolucidn
240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucidn 242/2013: Artculo 58, Numeral 5),
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Lum falsos techos e instalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no ta condensacion, no s
rva desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucidn 3008/2010; Arﬂwb 67, Numeral 6. Resolucidn
24&2013 Articulo 130, Numeral 6. Resolucidn 242/2013: Artfculo 55, Numeral 6.).

.

&
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Las &reas cuentan con la ventilacion necesaria, lomando las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los alimentos. (Decrefo
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

16"

Las ventanas y otras aberturas estdn consiruidas de forma que impiden la acumulacion de sucledad, facilitando su impieza y
desinfeccion. (Resolucién 3008/2010: Articulo 67, Numeral 8. Resoluciin 240/2013; Articulo 130, Numeral 8. Resolucidn 242/2013.
Articulo 55, Numeral B).

167

Las puertas son de material rmm dewm!mym;bwmm\o (Resolucikin 3009/2010: Articulo 67, Numeral T. Resolucon
240/2013 Articulo 130, Numeral 7. Ry on 242/2013 Articulo 55, Numeral T)

R

El establecimiento cuenta con |a suficiente iluminacidn (natural o artficial), sobretodo en las dreas donde s8 manipule la came o los
productos camicos comestibles. (Resolucion 3008/2010: Artliculo 67, Numersiles 3, 9, 13 Resokxcidn 24002013 Articulo 130, Numerales
3, 9, 13. Resolucidn 242/2013: Aticulo 55, Numerales 3, 8, 13).

8 (8| 8 |8

) caida de particulas extrafias. (Resolucidn 240/2013 Articulo 130, Numeral 14, Rﬁlm 242/2013: Articulo 55, Numeral 14).

Las lamparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facl limpieza y poseen la proteccidn necesaria para evitar la
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Cuontawnbcumnmanm(bnhm)mmmmommunm en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal
que labora en é&l, son funcionales y se dos de las dreas donde se manipula la came y los productos cmicos
comestibles. (Resolucidn 3003/2010: Arfculo 67, anem.l' 15, 16. Resolucidn 240/2013 Articulo 130, Numeral 15, 16 Resolucidn
242/2013; Articulo 55, Numeral 15, 16)

20"

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispansador con jabdn
desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.
(Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucidn 242/2013: Articulo 55,

Numeral 15)
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manipula came y/o producios cAmicos comestibles. (Resalucitn 3009/2010: Atticuic 67, Numeral 18. Resolucin 240/2013: Articulo 130,
Numeral 18. Resolucidn 242/2013; Articulo 55, Numeral 18).

Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento de la dotacidn y su disefio permite la circulacion de aire. (Resolucion
3009/2010; Articulo 67, Numeral 17. Resolucion 240/2013: Ariculo 130, Numeral 17. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 17).

Cuenta con instalaciones para operaciones de impieza, desinfeccion y secado de las manos de los manipuladores en las éreas de corle
ommsasmoeamonarrmumomnml (Resolucién 3009/2010; Articulo 67, Numeral 19.1. Resokucién 240/2013: Articulo 130,
[ 19.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 18.1).

247

Cuenta con sistemas para la limpieza y desinfaccién de cuchillos, sierras y chairas en las dreas de corte 0 a estas (Resolucid
3009/2010; Articulo 67, Numeral 19.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 19.2. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Nm:d
19.2)
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El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesarios para el desarrolio de les actividades; los cuales estdn disefiados,
construidos, instalados, son de fécil kmpleza y desinfeccidn y su mantenimiento evita la contaminacion de la came 0 los producios
cémicos comestibles.(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22, 23 y 24.
Resolucion 240°2013; Articulo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucién 242/2013: Articuto 22: Numerales 2.1 y 3.2; Articulo 55,
Numevrales 22, 23, 24 y 33).

El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarea, entre otras)
0 en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la contaminacion
de la came y productos cAmicos comestibles. (Decrefo 1500/2007: Artfculo 26, Numers! 1.1.13. Resolucion 3009/2010: Articulo 15,
Numeral 1, 3.16; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucidn 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 18: 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, proteciores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolucidn 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8,
3.11,3.12, 3.15, 3.17; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15,
17. Resolucidn 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1, 7, B, 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. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15. Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién
240/2013; Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucion 242/2013:; Articulo 13, Numeral 6, 14)

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas, (Resolucidn 3009/2010: Artfculo 15: Numeral 3.19;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 19. Resolucién 242/2013: Articula 13, Numeral 18).

La dotacion de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos
atados al cuerpo. (Resolucién 3008/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucidn 240/2013: Artliculo 17,
Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)
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El personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucidn 3008/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral
21.2 Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Artfculo 130 Numeral 21.2. Resolucidn 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo
55: Numeral 21.2)

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

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

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacidn continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades
que se realizan, el cual tiene una duracitn 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. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El plan de capacitacion contiene; Metodologia, duracidn, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2
Resolucitn 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estin bajo su responsabilidad, la importancia de
suU monitoreo, ademas de conocer kos limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral
4. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte duranie la recepcidn de canales, sus partes y/lo
producios carmicos comestibles y como evidencla de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 38,
Numeral 3. Resolucién 3009/2010: Artfculo 67, Numeral 28. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 26)

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o gula de transporte de came, entre otros) que permitan establecer que las
canales, sus panes y/o productos camicos comestibles provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima,
(Resolucién 2009026594 de 2009. Resolucidn 3009/2010: Artfculo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013; Articulo 130, Numeral 29.
Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

Las canales (medias, cuartos y octavos de canal, que ingresen al establecimientos cuentan con la marca de "APROBADO", Toda la
came que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo da "APROBADOQ". (Decrefo 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2.2;
Articulo 36, Numeral 1, Anticulo 41)

Los empagques no s& encuentran deleriorados, se aimacenan de forma ordenada, protegidos y son inspaccionados antes de su uso
evitando asl el nesgo de contaminacion, (Decrelo 1500/2007. Articulo 42, Numeral 8. Resolucidn 3009/2010. Articulo 67, Numeral 32.
Resalucitn 240/2013; Articulo 130, Numeral 32. Resolucion 242/2013; Articulo 55 Numeral 31),

41

El empaque y etiquelado de la carne (en caso de requeririo) ee realizan bajo condiciones higiénicas y el materal de empaque
empleado es de primer usc. De requerirse, ls etiqueta del producto debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
Tgﬂqx. fecha de vencimiento, condiciones de conservacion y nombre del corte. (Decrefo 1500/2007: Articulo 42, Numerales NF

El establecimiento cuenta con termémetros para la medicion de las lemperaturas de la came y productos camicos comestibles. (Decreto
1500/2007: Articulo B, Pardgrafo 1. Resolucidn 3009/2010: Articulo 87, Numeral 27. Resolucidn 240/2013: Articulo 129, Numeral 4,
Resolucién 242/2013: Aticulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32)

El establecimiento lieva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion o congelacion de
los productos. (Decrelo 1500/2007: Articulo 8, Pardgrafo 1. Resolucion 3009/2010; Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucidn

240/2013: Articulo 130, Numeral 27. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 27)
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La came y los productos cAmicos comestibles se mantienen a las temperaturas establecidas en |a normatividad sanitaria vigente:

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia:

En Rsl‘riperacl&n Canal menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos cAmicos comestibles 5°C (solo

bovinos y porcings).

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

- Aves de comal:

En Refrigeracién: Canales y sus partes -2°C a 4*C; productos camicos comestibles meximo a 4°C.

“ En Congelacitn: Canales, sus partes y productos cAmicos comestibles a - 18°C o menos. NO
En caso gue el establecimiento realice las actividades secundarias de despresa, deshuese y/o filistec de came provenienta de carmes de ?’

canal, el producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacidn, (Decrefo 1500/2007: Articuko 8, Pardgrafo 1y 2. Resolucion

3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3 2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucidn 240/2013. Artfeulo 129, Numeral 2. Resolucion

242/2013: Articulo 22, Numeral 3.1, Articulo 54, Numeral 3, Articulo 58, Numeral 32).

Nota: manfrashmmuemm:w;:mmmmmm«mummdchumyumm

comestibles el expendio podrd DCK las canales (medh de cenal y och: de canal) en caliente, permitiendo la

reduccion gradual de la lemperatura hasta el momento mmywmmmm (Dacrato 1500/2007. Articulo 8,

Parégrafo 1; Resolucién 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2 3)

El producto congelado no es sometido & proceso de galackdn, para ser expendido como refrigarado. (Decrefo 2270 de 2012

451 Articulo 5) ¥ | no
Los difusores de los cuartos de almacenamienta no fittran agua scbre los productos ni genera ampozamiento en su intarior, (Resolucion

467 30092010 Articulo 17, Numeral 33 2 2. Literal a8 Resolucidn 2402013 Articulo 128, Numeral 8 Resolucidn 242/2013. Artfculo 54, * NO
Numeral 7)
Los rieles se ancuentran & una distancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto de

47 | almacenamiento, (Resolucidn 30082010 Articulo 17, Numeral 3.3.2 2, Literalesc, dy e. Resolucidn 240/2013; Artfeulo 129, w" =] NO
Nurmeral 7)
Las éreas y /o equipos de aimacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli se ;
desarrolla_(Resohucidn 3009/2010: Articulo 17, Numers! 3.3 2.3, Literal j; Resolucion 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo 5 NO

- 129, Numeral 8. Resolucién 242 de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4y 3.15, Articulo 54, Numeral 8, Resolucion 562 de 2016, Articulo 28,
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 carnes de diferentes
especies) y de tal forma que se favorece la circulacidn del aire. Si expende canales, sus paﬂesyfapmduﬁoa ummum ;5‘

| e, 22 inponen de meners omienade y e 240 m:ama?'f:%'ﬁmmﬁ eanton 242013 Arteuio 130, Nomers! 30y 31 .
mm 0 Amcgéas Numera-‘Si y 3.
Resoluciin 242/2013. Articulo 54, Numeral
Las materias primas, envases, empaques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion y se

50 asegura su cormecta conservacion. (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucion 240 de 2013 Articulo 130, Numeral 32, g{ NO
Resolucitn 2422013 Articulo 55, Numeral 31)
B dispone de suministro de agua potable en cantidad y presion suficiente para las actividades que se realicen, asl como

51 mmrmamlhwaymmmns (Decrefo 150002007 Articulo 26, N [1.1.11.1. Resolucit é NO
3005/2010 Articule 67, Numeral 3. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucitn 242/2013: Artfeulo 55, Numeral 3)

£ Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacion subterranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con .@,, s NO
autorizacion por parte de la autoridad ambiental. (Decreto 150002007 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

B3 | elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contaminacion. (Decreto [ \ed Si NO
15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)
El establecimiento cuenta con los sistemas de desagle que permiten la evacuacin rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decrefo

547 15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.8. Resolucién 3008/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral ﬁ NO

11.1. Resolucién 2422013 Articulo 55, Numeral 11.1)

E! establecimeento cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sélidos, de material lavable y desinfectable
557 debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5 NO
202 Resolucion 240/2013. Articulp 130, Numeral 20.2. Resoluciin 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

Los residuos sdhidos se disponen de forma que se evita la contaminacidn de los productos, dreas donde se manipulen o de los equipos y
567 wtensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Artlcule 67, Numeral 20.1. Resolucion 240/2013: 5 NO
Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucién 242/2013; Articulo 55, Numeral 20.1)

E.E_ndmmmmmsesmm de plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral de é NO
Hipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacion. (Decreto 1500/2007; Articulo 26, Numeral 1.1.8)

El estabiecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccion a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacion de
condicones insalubres que puedan contammar el alimento. Eﬂmmmwmsnmdemhmm se limpia penddicamente para
g EVi2 | acumulacisn de polvo. Las sustancias y ilios para las | pieza y desinfeccion sa almacenan de forma que sa ,g NO

mhwmumyummwnmmm (Decreto 1‘500'2007 Articulo 26, N / 1.1.12 Resolucidn
3008/2010: Articulo 67, Ny 112. Resoluciin 240/2013 Articulo 130, Numeral 12. Resolucidn 242/2013; Articulo 55, Numerales 12 y
38)

5i el estabk ) realiza las idades de d dunummymﬁuaudn menmmnunaamdnoammya
ubicaciin, construccitn y disefio es acorde al volumdnlpmdudn lac i4n del producto. En caso
mwmmmmu&hnmmawummmmﬁmuﬁ'cdurmhddmmihdamaWMa
(Decreto 1500 de 2007 Articulo 8, Parégrafo 1, Resolucin 242/2013: Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

= L S NO
Si realza actividad secundana de desposie de canales (incluidas medias, cuarios y octavos de canal) cuenta con un Area que f‘

garanuce el mantenimiento de la lemperatura, con dimensiones suficientes para permitir la adecuada manipulacidn de manera

Qué No §& Produzca s contaminacion del producto. (Decrelo 1500 de 2007, Articulo B, Pardgrafo 1, Resolucion 240 de 2013

Articulc 130, N, les 1y 2. Resolucitn 3753 de 2013 Nota Instructivo Anexo).
Cuenta con un prog tado de 4 de Instalack y equipos, el cual induye las actividades de monitoreo,

00 e 7 vorTacion, (Docrolo 18002007 ArSauld 26, Nasmarsl 1 £ 1) * | %
Cuenta con los s0p del irmiento médico que dile su aputud pars manipular alimentos con una vigencia maxima de un

611 aflo. (Decrelo 1500/2007. Antlculo 26, Numerall.1.13, Resolucion 300W2010: Articuko 15, Numeral 1, Articulo 67, Numeral 21 2 '* NO

Resolucion 24002013 Articulo 14, Numeral 1; Articulo 10, Resolucion 242/2013 Articulo 13, Numeral 1, Articulo 14)

Cuenta con programa de proveedores en el gue se identfican los proveedores de canales, sus pares y/o productos cdmicos

62 comestibles, asi como los insumos y matenales de empaque. Bi el establecimiento realiza las actvidades de despiese, deshuese o st
fileteo, mantiene la identficacion del producto hasta su venta (Decrelo 1500/:2007. Articulo 20, Numeral 1 2 2. Resolucion 2422013

Articulo 22, Numeral 3 3; Articulo 55, Numeral 32)

& Guommnmpmmwawmnkbuﬂumam mmmamhbvd. soportado con un diagndatico inicial, st
indicando las medidasde seguimiento a las ¥ sop por regstros. (Decreto 15002007 Articulo 26, Numeral 1.1.8)
Cuenta con un programa de manejo de residuos sdlidos y liquidos que paranticen una eficiente separacion, mxmndmchx

64 | aimacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado medianie registros para la venficacion de las mencionadas actividades S

(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.0)

Cuenta con un programa documentado para garantizar que el agua sea de calidad potable y cumpla con la normatividad vigenie en la
65 | materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2115 de 2007), que incluye las actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decreto st
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11)

&8 | & | F
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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.

Los requisitos sanitarios calificados con NO durante esta visita de dlagnéstico, 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 evidencla que se afecta la inocuidad del producto durante la visita de diagndstico, el establecimiento serd objeto de las Medidas Sanitarias de
Seguridad a que haya lugar.
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