
TRANSPORTE Y EXPENDIO DE CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES 



Marco legal
 Ley 9 de 1979
 Decreto ley 1500 del 2007
 Resoluciones 240, 242, 3753 del 2013
 Resoluciones Invima:
      2016041871 de 2016 
      2019055962 del 2019

 LEY 1801 DEL 2016 . CNP







ACONDICIONADORES



EXPENDIO Y TRANSPORTE ASOCIADO A ESTA ACTIVIDAD
En los 62 municipios del departamento de Nariño categoría 6, se encuentran inscritos 676 establecimientos dedicados al 
expendio de carne y productos cárnicos comestibles así:

MUNICIPIOS INSCRITOS MUNICIPIOS INSCRITOS MUNICIPIOS INSCRITOS MUNICIPIOS INSCRITOS

ALBAN 10 EL CONTADERO 4 LEIVA 3 ROBERTO 4

ALDANA 7 EL PEÑOL 9 LINARES 20 SAMANIEGO 39

ANCUYA 16 EL ROSARIO 13 LOS ANDES 10 SAN BERNARDO 4

ARBOLEDA 5 EL TAMBO 25 MAGUI 4 SAN LORENZO 15

BARBACOAS 5 FCO PIZARRO 1 MALLAMA 16 SAN PABLO 9

BELEN 4 FUNES 5 MOSQUERA 1 SAN PEDRO 2

BUESACO 28 GUACHUCAL 7 NARIÑO 6 SANDONA 25

CHACHAGUI 11 GUAITARILLA 31 OLAYA 4 SANTA BARBARA 1

COLON 6 GUALMATAN 5 OSPINA 5 SANACRUZ 3

CONSACA 8 ILES 6 POLICARPA 6 SAPUYES 7

CORDOBA 8 IMUES 4 POTOSI 6 TABLON 8

CUASPUD 4 LA UNION 42 PROVIDENCIA 4 TAMINANGO 19

CUMBAL 21 LA CRUZ 10 PUERRES 10 TANGUA 3

CUMBITARA 5 LA FLORIDA 12 PUPIALES 15 TUMACO 28

EL CHARCO 3 LA LLANADA 4 RICAURTE 5 TUQUERRES 17

YACUANQUER 8

FUENTE: BASE DE DATOS IDSN 2021.  



CENSO SANITARIO DE ESTABLECIMIENTOS:  EXPENDIOS DE CARNE 
AUTORIZADOS

FUENTE:  BASE DATOS IDSN OCTUBRE 19 DEL 2021



MUNICIPIOS CON EXPENDIOS DE CARNE CON MEDIDA 
SANITARIA DE SEGURIDAD  - CLAUSURA 

EXPENDIOS/
MUNICPIOS  

CLAUSURAD
OS  

NO 
CLAUSUR
ADOS 

ALBAN X
COLON X

SAN 
BERNARDO X
BELEN X
ARBOLEDA X
ANCUYA X
LA CRUZ X
LA UNION X X
CONSACA X
SANDONA X
TAMINANG
O X X

EXPENDIOS/MU
NICPIOS 

CLAUSURA
DOS  

NO 
CLAUSURADO
S 

EL ROSARIO X

POLICARPA X

LEIVA    X X

EL TAMBO X

EL PEÑOL X

LINARES X

TUQUERRES X X

GUACHUCAL X

GUATARILLA X X

OSPINA X

SAPUYES X

EXPENDIOS/
MUNICPIOS 

CLAUSURAD
OS  

NO 
CLAUSURAD
OS 

EL TABLON X

SAMANIEGO X X

LA LLANADA X

SANTA CRUZ X

IMUES X

TUMACO X

RICAURTE X

SAN 
LORENZO X

CORDOBA X

CUASPUD X

CUMBAL X X

EL 
CONTADERO X

EXPENDIOS/M
UNICPIOS CLAUSURADOS  

NO 
CLAUSURADOS 

BARBACOAS X

MAGUI X

ROBERTO P X

EL CHARCO X

FRCO 
PIZARRO X

LA TOLA X

MOSQUERA X

OLAYA H X

SANTA B X

FUENTE: BASE DE DATOS IDSN 2021

CUMBITARA, 
  LOS ANDES                                 X



Documentos que debe portar un transportador 
de carne y pcc

 Inscripción
 Acta sanitaria - 

concepto sanitario 
(semestral)

 Autorización Sanitaria 
 Guía de transporte de 

carne – Factura (guía 
homologada) 

Inscrito?: lo puede ubicar a través de este link:  
https://www.invima.gov.co/documents/20143/1298818/Consolidado+Veh%C3%ADculos+Carn
e.pdf
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Documentos que debe presentar  un 
EXPENDIO DE CARNE

 Inscripción
 Autorización Sanitaria
 Acta sanitaria - concepto sanitario
 Guía de transporte de carne – 

Factura (guía homologada) 



Distribuidoras de carne
Distribuidor: persona, empresa u organización que se
encarga de transportar un producto o servicio hasta el
comercio donde será vendido. Es decir, es el punto de
contacto usado por empresas, que buscan promocionar y
vender sus bienes o comprar productos

 Inscrito (almacenar y distribuir)
 Autorizado (almacenar y distribuir)
 Acta con Concepto sanitario
 Guía de transporte de carne -  
     .  

DISTRIBUIDOR



Rotulado 



ROTULADO

POLLO EN SALMUERA   DEBE CONTAR CON REGISTRO SANITARIO 

CARNE AHUMADA, CARNE SERRANA :  REGISTRO SANITARIO

COSTILLAS AHUMADAS: REGISTRO SANITARIO



Trazabilidad 

https://www.invima.gov.co/documents/20143/3969807/PBA+1500+Y+1975+AUTORIZADAS+P
OR+EL+INVIMA+PARA+SU+FUNCIONAMIENTO+A+30+JULIO+2021.pdf

PLANTAS DE BENEFICIO, DESPOSTE, DESPRESE Y ACONDICIONADORES QUE CUMPLEN CON LOS 
REQUISITOS SANITARIOS EXIGIDOS EN EL DECRETO 1500 DE 2007, DECRETO 2270 DE 2012 Y 
RESOLUCIONES REGLAMENTARIAS 



Guía de transporte o factura (con inf de la guía)



Fecha de 
recibido



DIAGNOSTICO SANITARIO 
REQUISITOS SANITARIOS CUMPLIMIENTO

1*
El establecimiento está 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. (Ley 9/1979: Artículo 262).

SI NO

2*
La construcción es resistente al medio ambiente. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 2. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 2. Resolución 
242/2013: Artículo 55, Numeral 2).

SI NO

3* La construcción impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Artículo 259). SI NO

4
El establecimiento tiene el tamaño necesario para permitir la manipulación y almacenamiento de la carne y/o productos cárnicos comestibles, así como el flujo del 
personal. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 2. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 2. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 2).

SI NO

5*
Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la comunidad. (Resolución 
3009/2010: Artículo 67, Numeral 1. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 1. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 1).

SI NO

6
Cada área o sección se encuentra claramente señalizada en cuanto a nombre, accesos, circulación, entre otros. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 10. 
Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 10. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 10).

SI NO

7*
El establecimiento no es  usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificación que es también vivienda, está separado físicamente de ésta. 
(Ley 9/1979: Artículo 262).

SI NO

8*
Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, no tóxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa (sin grietas, rugosidades, 
asperezas o  falta de continuidad de la superficie). (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 4. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 4. Resolución 
242/2013: Artículo 55, Numeral 4).

SI NO

9*
Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 4. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 
4. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 4).

SI NO

10*
Cuenta con las tuberías y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conducción y recolección de aguas residuales. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, 
Numerales 4, 11.2. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 4, 11.2. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 4, 11.2).

SI NO

11*
Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no tóxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es lisa (sin grietas, rugosidades, 
asperezas o  falta de continuidad de la superficie). (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 5. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 5. Resolución 
242/2013: Artículo 55, Numeral 5).

SI NO



12 Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 5. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 5. Resolución 
242/2013: Artículo 55, Numeral 5). SI NO

13* Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no presenta condensación, no se observa desprendimiento de partículas y 
permiten su limpieza y desinfección. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 6. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 6. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 6.). SI NO

14 Las áreas cuentan con la ventilación necesaria, tomando las medidas requeridas para evitar la contaminación de los alimentos. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.2). SI NO

15* Las ventanas y otras aberturas están construidas de forma que impiden la acumulación de suciedad, facilitando su limpieza y desinfección. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, 
Numeral 8. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 8. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 8). SI NO

16* Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 7. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 7. 
Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 7). SI NO

17 El establecimiento cuenta con la suficiente iluminación (natural o artificial), sobretodo en las áreas donde se manipule la carne o los productos cárnicos comestibles. (Resolución 
3009/2010: Artículo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numerales 3, 9, 13. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numerales 3, 9, 13). SI NO

18* Las lámparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de fácil limpieza y poseen la protección necesaria para evitar la caída de partículas extrañas. (Resolución 
240/2013: Artículo 130, Numeral 14. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 14). SI NO

19*
Cuenta con los servicios sanitarios (baños) en material higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal que labora en él, son funcionales y se 
encuentran separados de las áreas donde se manipula la carne y los productos cárnicos comestibles. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 15, 16. Resolución 240/2013: 
Artículo 130, Numeral 15, 16. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 15, 16)

SI NO

20*
Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabón desinfectante, implementos desechables o 
equipos automáticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 15. Resolución 240/2013: Artículo 130, 
Numeral 15. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 15)

SI NO



21*
Los servicios sanitarios cuentan con sistema de ventilación o extracción de olores y no se encuentra dirigido a las áreas donde se manipula carne y/o productos 
cárnicos comestibles. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 18. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 18. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 
18).

SI NO

22
Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento de la dotación y su diseño permite la circulación de aire. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 17. 
Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 17. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 17).

SI NO

23*
Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza, desinfección y secado de las manos de los manipuladores en las áreas de corte o cercanas a estas de 
accionamiento no manual. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 19.1. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 19.1. Resolución 242/2013: Artículo 55, 
Numeral 19.1).

SI NO

24*
Cuenta con sistemas para la limpieza y desinfección de cuchillos, sierras y chairas en las áreas de corte o cercanas a estas (Resolución 3009/2010: Artículo 67, 
Numeral 19.2. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 19.2. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 19.2)

SI NO

25*

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesarios para el desarrollo de las actividades; los cuales están diseñados, construidos, instalados, son de fácil 
limpieza y desinfección y su mantenimiento evita la contaminación de la carne o los productos cárnicos comestibles.(Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.1. 
Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numerales 22, 23 y 24. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolución 242/2013: Artículo 22: Numerales 
2.1 y 3.2; Artículo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33).

SI NO

26*

El personal manipulador no presenta signos y/o síntomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutáneas o diarrea, entre otras) o en caso de presentarse, el 
establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la contaminación de la carne y productos cárnicos comestibles. (Decreto 
1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.13. Resolución 3009/2010: Artículo 15, Numeral 1, 3.16; Artículo 67, Numeral 21.2. Resolución 240/2013: Artículo 14, Numeral 
1; Artículo 15; Artículo 17: Numeral 16; Artículo 130: Numeral 21.2. Resolución 242/2013: Artículo 13: Numeral 1; Artículo 14; Artículo 16: Numeral 16; Artículo 55: 
Numeral 21.2)

SI NO

27*

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las prácticas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios, presentan uñas cortas, protectores de 
cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, 3.11, 3.12, 3.15, 3.17; Artículo 67: Numeral 21.2. Resolución 
240/2013: Artículo 14, Numeral 3; Artículo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17. Resolución 242/2013: Artículo 13, Numeral 3; Artículo 16, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 
17)

SI NO

28*
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. (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.6, 3.14; Artículo 67: Numeral 21.2. Resolución 240/2013: Artículo 17, Numerales 6, 14. Resolución 
242/2013: Artículo 13, Numeral 6, 14)

SI NO



29
Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas prácticas higiénicas. (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.19; Artículo 67: Numeral 21.2. 
Resolución 240/2013: Artículo 17, Numeral 19. Resolución 242/2013: Artículo 13, Numeral 19).

SI NO

30*
La dotación de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos permanecen atados al cuerpo. (Resolución 
3009/2010: Artículo 15, Numeral 3.2, 3.3; Artículo 67, Numeral 21.2. Resolución 240/2013: Artículo 17, Numeral 2, 3; Artículo 130: Numeral 21.2. Resolución 
242/2013: Artículo 16, Numeral 2, 3; Artículo 55: Numeral 21.2)

SI NO

31
El personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.10; Artículo 67: Numeral 21.2. Resolución 240/2013: 
Artículo 17, Numeral 10; Artículo 130: Numeral 21.2. Resolución 242/2013: Artículo 16, Numeral 10; Artículo 55: Numeral 21.2)

SI NO

32*
El personal usa calzado cerrado, de tacón bajo e impermeable. (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.13; Artículo 67: Numeral 21.2. Resolución 240/2013: 
Artículo 17, Numeral 13; Artículo 130: Numeral 21.2. Resolución 242/2013: Artículo 16, Numeral 13; Artículo 55: Numeral 21.2)

SI NO

33*
El establecimiento suministra la dotación de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotación para los visitantes. (Resolución 3009/2010: Artículo 15: Numeral 3.18, 
3.20; Artículo 67: Numeral 21.2. Resolución 240/2013: Artículo 17, Numeral 18, 20; Artículo 130: Numeral 21.2. Resolución 242/2013: Artículo 16, Numeral 18, 20; 
Artículo 55: Numeral 21.2)

SI NO

34

El establecimiento cuenta con un plan de capacitación continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades que se realizan, el cual tiene 
una duración de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un particular autorizado por esta, y contiene temas relacionados con 
buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 21.3; Artículo 69, Numeral 2, 3. Resolución 240/2013: Artículo 
130, Numeral 21.3; Artículo 132, Numeral 1. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 21.2; Artículo 57, Numeral 1)

SI NO

35
El plan de capacitación contiene: Metodología, duración, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluación del impacto. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, 
Numeral 21.3; Artículo 69, Numeral 3. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 21.3; Artículo 132, Numeral 2. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 21.2; 
Artículo 57, Numeral 2)

SI NO

36
Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos críticos de las actividades que están bajo su responsabilidad, la importancia de su monitoreo, además de 
conocer los límites críticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 21.3; Artículo 69, Numeral 1, 
6. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 21.3; Artículo 132, Numeral 4. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 21.2; Artículo 57, Numeral 4)

SI NO

37*
El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte durante la recepción de canales, sus partes y/o productos cárnicos 
comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Artículo 36, Numeral 3. Resolución 3009/2010: Artículo 67, 
Numeral 28. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 28. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 28)

SI NO



38*

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y guía de transporte de carne) que permiten establecer que las canales, sus partes y/o productos cárnicos 
comestibles provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima. (Resolución 2009026594 de 2009. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 
29. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 29. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 29)

SI NO

39
Las canales enteras, medias canales y cuartos de canal, que ingresen al establecimientos cuentan con la marca de "APROBADO". Toda  la carne que ingresa al 
establecimiento empacada mantiene el distintivo de "APROBADO". (Decreto 1500/2007: Artículo 31, Numeral 4.2.2; Artículo 36, Numeral 1; Artículo 41) SI NO

40*

Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, protegidos y son inspeccionados antes de su uso evitando así el riesgo de 
contaminación. (Decreto 1500/2007: Artículo 42, Numeral 9. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 32. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 32. 
Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 31).

SI NO

41*

El empaque y etiquetado de la carne (en caso de requerirlo) se realizan bajo condiciones higiénicas y el material de empaque empleado es de primer uso. De 
requerirse, la etiqueta del producto deberá contener como mínimo: fecha de beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, condiciones de conservación y 
nombre del corte. (Decreto 1500/2007: Artículo 42, Numerales 1, 5).

SI NO

42*

El establecimiento cuenta con termómetros calibrados para la medición de las temperaturas de la carne y productos cárnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: 
Artículo 8, Parágrafo 1. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 27. Resolución 240/2013: Artículo 129, Numeral 4. Resolución 242/2013: Artículo 22, Numeral 
2.2; Artículo 54, Numeral 5; Artículo 55, Numeral 32)

SI NO

43*

El establecimiento lleva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion o congelación de los productos. (Decreto 
1500/2007: Artículo 8, Parágrafo 1. Resolución 3009/2010: Artículo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 27. Resolución 
242/2013: Artículo 55, Numeral 27)

SI NO

44*

La carne y los productos cárnicos comestibles se mantienen a las temperaturas establecidas en la normatividad sanitaria vigente:

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia: 
En Refrigeración: Canal menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos cárnicos comestibles 5°C (solo  bovinos y porcinos).
En Congelación: Para carne y productos cárnicos comestibles será de -18°C o menor.

- Aves de corral: 
En Refrigeración: Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles maximo a 4°C.
En Congelación: Canales, sus partes y productos cárnicos comestibles a - 18°C o menos.

En caso que el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese, deshuese y/o filieteo, el producto se mantiene a máximo 5°C durante la operación. 
(Decreto 1500/2007: Artículo 8, Parágrafo 1 y 2. Resolución 3009/2010: Artículo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal a; Artículo 66: Numeral 2. Resolución 240/2013: Artículo 
129, Numeral 2. Resolución 242/2013: Artículo 22, Numeral 3.1; Artículo 54, Numeral 3; Artículo 55, Numeral 32)

SI NO



45* El producto congelado no es sometido a proceso de descongelación, para ser expendido como refrigerado.  (Decreto 2270 de 2012: Artículo 5) SI NO

46*
Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su interior. (Resolución 3009/2010: Artículo 17, 
Numeral 3.3.2.2, Literal a. Resolución 240/2013: Artículo 129, Numeral 6. Resolución 242/2013: Artículo 54, Numeral 7)

SI NO

47
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. 
(Resolución 3009/2010: Artículo 17, Numeral 3.3.2.2, Literales c, d y e. Resolución 240/2013: Artículo 129, Numeral 7) NA** SI NO

48*
Las áreas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que allí se desarrolla. (Resolución 3009/2010: 
Artículo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal j)

SI NO

49*

En caso de expender carne y/o productos cárnicos comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las carnes de diferentes especies) y de tal forma que se 
favorece la circulación del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos cárnicos comestibles de aves, se disponen de manera ordenada y separadas por 
secciones en las neveras de exhibición o en los cuartos fríos. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 31. Resolución 240/2013: Artículo 129, Numeral 1. 
Resolución 242/2013: Artículo 130, Numeral 30 y 31. Resolución 242/2013: Artículo 54, Numeral 2; Artículo 55, Numeral 30 y 36)

SI NO

50*
Las materias primas, envases, empaques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminación y se asegura su correcta conservación. 
(Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 32. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 32)

SI NO

51
El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y presión suficiente para las actividades que se realicen, así como para realizar operaciones de 
limpieza y desinfección efectivas. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.11.1. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 3. Resolución 240/2013: Artículo 
130, Numeral 3. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 3)

SI NO

52
Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotación subterranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con autorización por parte de la autoridad 
ambiental. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.11.2)

SI NO

53
En caso 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 contaminación. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 
1.1.11.3)

NA** SI NO

54*
El establecimiento cuenta con los sistemas de desagüe que permiten la evacuación rápida y eficiente de los residuos líquidos. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, 
Numeral 1.1.9. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 11.1. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 11.1. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 
11.1)

SI NO



55*
El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposición temporal de los residuos sólidos, de material lavable y desinfectable debidamente tapados y se 
encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 20.2. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 
20.2. Resolución 242/2013: Artículo 55, Numeral 20.2)

SI NO

56*
Los residuos sólidos se disponen de forma que se evita la contaminación de los productos, áreas donde se manipulen o de los equipos y utensilios. (Decreto 
1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.9. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 20.1. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 20.1. Resolución 242/2013: 
Artículo 55, Numeral 20.1)

SI NO

57*
En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas o daños ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar 
su refugio y proliferación. (Decreto 1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.8)

SI NO

58*

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfección a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creación de condiciones insalubres que 
puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventilación, se limpia periódicamente para evitar la acumulación de polvo. Las sustancias y 
utensilios para las labores de limpieza y desinfección se almacenan de forma que se evita la contaminación de la carne y los productos cárnicos comestibles. (Decreto 
1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.1.12. Resolución 3009/2010: Artículo 67, Numeral 12. Resolución 240/2013: Artículo 130, Numeral 12. Resolución 242/2013: 
Artículo 55, Numerales 12 y 38).

SI NO

59*
Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado, cuenta con un área cuya ubicación, construcción y diseño es 
acorde al volumen del producto manejado, evitando la contaminación cruzada. El área se mantiene a una temperatura máxima de 12°C durante 
el desarrollo de dichas actividades. (Resolución 242/2013: Artículo 22, Numerales 1.1, 1.2, 1.3; Artículo 55, Numeral 32)

NA** SI NO

60
Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de instalacionas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo, registro y verificación. (Decreto 
1500/2007: Artículo 26, Numeral 1.2.1)

SI NO

61*
Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia máxima de un año. (Decreto 1500/2007: 
Artículo 26, Numeral1.1.13. Resolución 3009/2010: Artículo 15, Numeral 1; Artículo 67, Numeral 21.2. Resolución 240/2013: Artículo 14, Numeral 1; Artículo 15. 
Resolución 242/2013: Artículo 13, Numeral 1; Artículo 14)

SI NO



ivcalimentosnarino@idsn.gov.co
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