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Comunicado No. 400-2435- 17

Para: Entidades Territoriales de Salud del orden departamental, distrital y municipal y publico en general.
De: Instituto Nacional de Vigilancia de medicamentos y Alimentos - Invima

Asunto: requisitos a tener en cuenta en los Expendios de carne y productos carmicos comestibles

El Instituto Nacional de Vigilancia de medicamentos y Alimentos- Invima, de acuerdo a lo establecido en el articulo 6 del
Decreto 1282 de 2016, establecié los lineamientos para obtener Autorizacion Sanitaria Provisional por parte de los
establecimientos que realizan las actividades de almacenamiento y expendio de carne y/o productos carnicos comestibles
en la resolucion 2016041871 de 2016, para que las Entidades Territoriales de Salud lleven las actividades descritas en la
misma, y las personas interesadas lleven a cabo la implementacion de acciones para obtener la autorizacién sanitaria bajo
Decreto 1500, sus modificaciones y reglamentos técnicos durante o hasta el plazo establecido por el Decreto 1282 de
2016.

Para la visita de autorizacién sanitaria los expendios de carne y productos camicos comestibles deben tener en cuenta lo
establecido en el Decreto 1500 de 2007, sus modificaciones y reglamentos técnicos, de las cuales se describen:

1. EDIFICACION E INSTALACIONES

1.1. Localizacién y disefio. El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras,
agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el alimento; en todo caso la construccion
es resistente al medio ambiente, impide el ingreso de plagas y tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacién y
almacenamiento de los productos, asi como el flujo del personal, de manera que se evita la contaminacién de la came y/o
productos cérnicos comestibles. Las operaciones propias del establecimiento no generan condiciones insalubres, que
pongan en riesgo la salud y bienestar de la comunidad. Cada area o seccin se encuentra claramente sefializada (accesos,
circulacion, dreas, entre otros). El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también vivienda, debe esté separado fisicamente de ésta. En caso que el expendio se encuentre dentro
de un establecimiento industrial, debe ser totalmente independiente de este.

1.2. Condiciones de Pisos y Paredes. Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad que
facilite la acumulacion de suciedad, las uniones entre paredes, entre estas y con el piso se encuentran disefiadas de
manera que permiten su limpieza. Las superficies se encuentran construidas en materiales resistentes, no téxicos,
impermeables, lavables y no absorbentes, esto es, que no permita el paso de ningin tipo de liquido y de f4cil eliminacion
de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales.

1.3. Techos, iluminacion y ventilacién. Techos, falsos techos e instalaciones suspendidas: Sin cortes ni grietas que
acumulen polvo o suciedad y favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies
de trabajo. Estos deben ser construidos en material impermeable, resistente, liso, de manera que reduzca la condensacién,
impida el desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccién.

Ventilacidn: El establecimiento debe asegurar la ventilacién necesaria de las 4reas, tomando las medidas requeridas para
evitar la contaminacion de los alimentos. Las ventanas y ofras aberturas estén construidas de forma que impiden la
acumulacion de suciedad, facilitando su limpieza y desinfeccion.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente.
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lluminacién: Cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), las lamparas deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento, ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafas sobre las superficies que

entran en contacto con el alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.
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1.4. Instalaciones sanitarias. El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higiénico sanitario en cantidad
suficiente con respecto a la cantidad de personal que labora en él y separados de las areas donde se manipulen los
alimentos, de manera que no se genere contaminacion de éstos. Los casilleros o sistemas para el almacenamiento de la
dotacién deben ser de uso exclusivo para esta y su disefio permite la circulacin de aire.

Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la higiene
personal como: papel higiénico, dispensador con jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual. Su sistema de ventilacién o extraccién de olores no
se encuentra dirigido a las 4reas donde se manipula carne y/o productos carnicos comestibles.

Cuenta con las instalaciones para operaciones de limpieza, desinfeccion y secado de las manos de los manipuladores y
con sistemas para la limpieza y desinfeccién de cuchillos, sierras y chairas en las areas de corte.

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1. Condiciones de equipos y utensilios. Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las actividades
propias del establecimiento, estan disefiados, construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la
contaminacién del alimento, y son de facil impieza y desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los equipos y
utensilios, son de material sanitario, resistente al uso y a la corrosién.

Las superficies que tengan contacto directo con el alimento cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo con los alimentos son atdxicas e inalterables, de
facil acceso para realizar las actividades de limpieza y desinfeccién necesarias; las superficies que entren en contacto
directo con el alimento y no sean de facil acceso, deben ser desmontables para garantizar procesos de limpieza y
desinfeccién. Estas superficies no deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan adherirse al alimento y
afectar su inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los alimentos, se encuentran en buen estado de
conservacion y son de material sanitario.

2.2, Condiciones de los equipos de conservacion. El establecimiento cuenta con los equipos y/o las dreas necesarias
para la conservacion (refrigeracion y/o congelacion) de los productos, estos se encuentran en funcionamiento y en buenas
condiciones higiénicas y de mantenimiento, permitiendo mantener la cadena de frio. Las condiciones de temperatura,
humedad y circulacion del aire garantizan la conservacion de los productos que almacena. Cuentan con indicadores que
permitan establecer la temperatura a la cual se encuentra operando ef equipo.

En caso de contar con cuartos frios, el agua procedente de los difusores debe estar canalizada mediante tubos hacia el
sistema de desaglie, asi como rieles para mantener las canales suspendidas. Sus puertas deben ser isotermas, de cierre
y ajuste hermético, con sistema manual de operacion interno y externo.

2.3. Programa de Mantenimiento de Equipos y Utensilios. El establecimiento cuenta con un programa documentado
de mantenimiento, donde se incluyan las actividades de monitoreo de las condiciones de los equipos y utensilios,
incluyendo los registros que evidencien la verificacion realizada por parte del establecimiento.
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3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1. Estado de salud (signos/lesiones). El establecimiento debe implementar las medidas preventivas y correctivas
necesarias, como envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un
manipulador de carne y/o productos camicos comestibles que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea, trabaje en las zonas o 4reas de
manipulacién de alimentos con probabilidad de contaminar las materias primas, alimentos a expender, materiales de
envase, superficies de equipos y utensilios con microorganismos patogenos.

3.2. Reconocimiento médico. El establecimiento cuenta con los certificados médicos de los manipuladores, en los cuales
consta la aptitud de éstos para manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencia méxima de un afio a partir
de su realizacion o cada vez que se considere necesario, por razones clinicas y epidemiolégicas.

Segln la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio clinico
u otros que sean necesarios para establecer la aptitud del manipulador si se sospecha de enfermedad trasmisible a los
alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento debe contar con certificado en el
cual conste la aptitud para la manipulacién de alimentos una vez finalizado el fratamiento.

3.3. Précticas higiénicas. Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las practicas higiénicas
{no comer, no fumar, no toser, uso de accesorios, ufias cortas, enire otras) necesarias en sus lugares de trabajo, evitando
fa contaminacién de los alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje.

Lavado y desinfeccién de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabdn desinfectante las manos,
antes de iniciar sus labores, después de retirarse del drea de trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan
ensuciar o contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.

3.4. Dotacidn personal. La ropa de trabajo es de color claro, sin botones o accesorios que puedan caer en el alimento y
se mantiene limpia. En caso de uso de delantales, estos deben permanecer atados al cuerpo. Los tapabocas deben cubrir
la nariz y la boca y encontrarse en adecuadas condiciones de limpieza. El calzado debe ser de tacén bajo, de material
resistente e impermeable. No se realizan précticas como sentarse o acostarse en lugares donde la ropa de trabajo se
pueda contaminar. El establecimiento suministra la dotacion de trabajo necesaria a los manipuladores, asi como a los
visitantes.

3.5. Educacion y Capacitacion. El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador acorde con la actividad que realiza. El plan tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales y
contiene temas relacionados con buenas précticas de manufactura y practicas higiénicas (Manipulacién higiénica de los
alimentos, Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién de la contaminacién cruzada,
control de proveedores, control de temperatura, Aimacenamiento y transporte de alimentos, entre otras). Contiene al menos
los siguientes aspectos: Metodologfa, duracidn, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion puede ser impartida por la Entidad Territorial
de Salud o por personas externas debidamente autorizadas por dichas entidades.

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 correctivas a tomar cuando existan

desviaciones.
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4, REQUISITOS HIGIENICOS

4.1. Recepcién de materia prima. El establecimiento verifica las condiciones higiénicas sanitarias del sistema de
transporte durante la recepcidn de canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles y se llevan registros que
permitan evidenciarlo.

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte de carne) que permiten establecer que las
canales, sus partes y/o productos camicos comestibles provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por
Invima.

Las canales enteras, medias canales y cuartos de canal, que ingresen al establecimiento cuentan con la marca de
"APROBADOQ". Toda la came que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo de "APROBADO".

4.2. Trazabilidad. El establecimiento cuenta con un documento en el que se identifican los proveedores de canales, sus
partes y/o productos cérnicos comestibles, asf como los insumos y materiales de empaque.

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta
su venta.

4.3. Empaque y etiquetado. Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, protegidos
y son inspeccionados antes de su uso evitando asf el riesgo de contaminacion. El empaque y etiquetado de la carne se
realizan bajo condiciones higiénicas y el material de empaque empleado es de primer uso.

En caso de realizar empaque al vacio, el establecimiento realiza las pruebas de estabilidad que permiten establecer la vida
(il del producto.

La etiqueta del producto deberd contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento,
condiciones de conservacién y nombre del corte.

En caso de expender carne de equino, la carne se encuentra identificada con rétulo visible “Carne de Equino” y el expendio
esta identificado con un aviso que diga "Venta de Carne de Equino”.

4.4. Manejo de temperaturas. El establecimiento cuenta con termometros calibrados, garantiza el mantenimiento de la
temperatura a la cual ingresan las canales, sus partes y/o los productos carnicos comestibles desde que ingresan hasta la
venta al consumidor. El establecimientos lleva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura
de refrigeracion o congelacién de los productos.

Temperaturas:
- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia y chigtiro:
En Refrigeracién, Canal: menor o igual 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos carnicos comestibles:
5°C  (solo bovinos y porcinos)
En Congelacién: Para carne y productos céricos comestibles seré de -18'C o menor.
- Aves de corral:
En Refrigeracion, Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles maximo 4°C
En Congelacién, Canales y sus partes, productos carnicos comestibles a - 18°C o menos.

No se evidencia que el establecimiento expenda productos congelados como productos refrigerados, ni préacticas de
recongelacion.

En caso que el establecimiento realice las actividades de desprese, deshuese y/o filieteo, el producto se mantiene a
maximo 5°C durante la operacién.
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4.5. Condiciones de almacenamiento. Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filiran agua sobre los
productos ni genera empozamiento en su interior.
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Los rieles se encuentran a una distancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto
de almacenamiento.

Los productos son almacenados de forma adecuada, evitando el contacto con las paredes, pisos y techos (inclusive en
neveras, exhibidores entre otros). '

Las dreas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que
alli se desarrolla.

En caso de almacenar carne y/o productos cérnicos comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las carnes
de diferentes especies) y de tal forma que se favorece la circulacion de aire.

5. SANEAMIENTO

5.1 Suministro y calidad de agua potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y
presion suficiente para las actividades que se realicen, asi como para realizar operaciones de limpieza y desinfeccion
efectivas. El sistema de conduccién y almacenamiento del agua (si cuenta con tanque para tal fin) propios del
establecimiento, garantiza su potabilidad. En caso de contar con tanque de almacenamiento de agua, se realiza lavado y
desinfeccidn de éste como minimo cada seis (6) meses.

Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacion subterranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con
autorizacién por parte de la autoridad ambiental.

En caso de usar hielo, este proviene de un establecimiento autorizado para desarroliar dicha actividad, o en caso de ser
elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable y se realiza de manera que no se genera su contaminacion.

5.2 Residuos liquidos. El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacion rapida y
eficiente de los residuos liquidos, evitando el actimulo de éstos, la contaminacién de los alimentos y las superficies que
entran en contacto con éstos liltimos. El sistema debe garantizar que no exista devolucién de las aguas servidas. Olores
desagradables pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de desage.

5.3. Residuos sélidos. El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicién temporal de los residuos sdlidos,
de material lavable y desinfectable debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los
alimentos. Los residuos sélidos se disponen de forma que se evita la contaminacion de los productos, areas donde se
manipulen o de los equipos v utensilios.

5.4. Control integral de plagas. En el establecimiento 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 proliferacién.

5.5. Limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y utensilios. E! establecimiento implementa medidas para evitar la
contaminacion de equipos y utensilios después que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza
y desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas donde se manipulen los alimentos y no ofrecen riesgo de
contaminacion para la came y los productos cérnicos comestibles. Los implementos empleados en las labores de limpieza
y desinfeccion se mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminacién para el alimento, ni para las éreas,
equipos y utensilios en contacto con estos. Cuando se realizan actividades de fraccionamiento de carne de diferentes
especies y/o de productos diferentes a la came, se usan utensilios distintos para cada producto o son lavados y
desinfectados antes de ser usados nuevamente.
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Si cuenta con sistema de ventilacién, se realizan operaciones de limpieza de manera periddica, evitando el acimulo de
polvo.
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5.6. Soportes documentales. El establecimiento cuenta con los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccién: Incluye las sustancias empleadas, concentracién y forma de uso, operaciones de limpieza y
desinfeccion de dreas, equipos y utensilios;

b. Desechos sélidos y liquidos: Incluye el procedimiento de recoleccidn, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacién y disposicion final;

¢. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de control preventivo necesarias para evitar la proliferacion al interior
del establecimiento;

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las fuentes de captacién y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua, asi como los procedimientos para la verificacién de su potabilidad.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquelios que
permitan evidenciar que los sistemas de almacenamiento de agua potable son lavados y desinfectados de acuerdo a lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente en la materia.

Esperamos que con esta informacidn todas las personas naturales o juridicas responsables de los establecimientos
dedicados a al expendio de carne y productos carnicos comestibles, les sirva de herramienta para ajustar los
establecimientos de acuerdo a lo establecido en el Decreto 1500, modificaciones y reglamentos técnicos.

Cualquier inquietud serd atendida en la Direccién de Alimentos y Bebidas en el teléfono 2948700 ext. 3846, 3923 0 en el
correo electrénico contactoets @invima.gov.co.

Cordialmente,

SERGIO ALFONSO TRONCOSO RIC
Digéctor de Alimentos y Bebidas

Proyecté: Luis Enrique Osuna Avila i/
Revisé: Alba Roci6 Jiménez Tovar My
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