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Resumen
El negocio de comercializacion de pollo en canal en el pais es atractivo en la medida en que
responde a una serie de demandas de mercado de acuerdo con el poder adquisitivo y las
propiedades nutricionales del pollo. Super Pollos del Galpén es una Empresa Lider del
sector avicola dedicada a la produccién y comercializacion de pollo, cuenta con 6 puntos de
venta, situados en Alameda, Santa Helena y Jamundi en el Valle del Cauca, Santander de
Quilichao en el departamento del Cauca y otros dos ubicados en la ciudad de Pereira en la
galeria Impala y en Pitalito, Huila. Cuenta con 13 granjas y 1 planta de produccion, ubicada
en el km 8 via Cali -Cavasa, Callejon San Juan. Por medio de la pasantia realizada se
establecieron acciones que fortalecieron el sistema de gestion de calidad y cumplimiento del
decreto 1500 del 2007 en la empresa Super Pollos del Galpdn, mediante la generacion de
perfiles sanitarios de acuerdo a los requerimientos normativos del decreto 1500, realizando
listas de chequeo de cumplimiento y el posterior analisis de los resultados obtenidos de
manera cuantitativa mediante la determinacion en medidas porcentuales del cumplimiento
con un alcance propuesto del 100%, la cual cuenta de 59 criterios de evaluacion, como
resultado se encontré cumplimientos menores al 90% para el punto de venta Alameda del
83% y en el punto de venta Santa Helena del 69%, Segun el diagndstico inicial se plantean
acciones de mejora in situ en comunicacion con los lideres de los procesos para los
siguientes incumplimientos: soportes médicos vencidos de manipuladores, deficiencia en
limpieza de guantes, uso inadecuado de tapabocas, cronograma de capacitacion
desactualizado, no se cumple con temperaturas de congelacion a -18°C, faltan soportes
técnicos de mantenimiento de revisiones de equipos y calibraciones, mecanismos y

controles para plagas sin fijar, falta sefializacion de seguridad y salud en el trabajo e



identificacion de areas, desconocimiento de temperaturas de producto normativas, escurrido
y congelado del agua derramada durante el proceso de defrost de las unidades de frio. De
acuerdo con las acciones propuestas se evidencian mejoras en el cumplimiento normativo y
en el diligenciamiento de los registros para el punto de venta Alameda un 93% y para el
punto de Santa Helena del 83%.

Palabras clave: Inocuidad, Alimentos, Capacitacién, Expendio, Decreto 1500



Abstract
The chicken carcass commercialization business in the country is attractive to the extent that it
responds to a series of market demands according to the purchasing power and nutritional
properties of chicken. Super Pollos del Galpon is a leading company in the poultry sector
dedicated to the production and commercialization of chicken. It has 6 points of sale located in
Alameda, Santa Helena and Jamundi in Valle del Cauca, Santander de Quilichao in the
department of Cauca and two others located in the city of Pereira in the Impala gallery and in
Pitalito, Huila. It has 13 farms and 1 production plant, located at km 8 via Cali -Cavasa, Callejon
San Juan. Through the internship, actions were established that strengthened the quality
management system and compliance with Decree 1500 of 2007 in the company Super Pollos del
Galpon, through the generation of sanitary profiles according to the regulatory requirements of
Decree 1500, making compliance checklists and subsequent analysis of the results obtained
quantitatively by determining percentage measures of compliance with a proposed scope of
100%, As a result, compliance was found to be less than 90% for the Alameda point of sale
(83%) and for the Santa Helena point of sale (69%). According to the initial diagnosis, on-site
improvement actions are proposed in communication with the leaders of the processes for the
following non-compliances: Outdated medical supports for handlers, deficiency in cleaning
gloves, inadequate use of masks, outdated training schedule, failure to comply with freezing
temperatures at -18°C, lack of technical support for maintenance of equipment revisions and
calibrations, mechanisms and controls for pests not fixed, lack of safety and health at work
signage and identification of areas, lack of knowledge of product temperature standards, draining
and freezing of spilled water during the process of defrosting of the refrigeration units.

According to the proposed actions, there is evidence of improvements in regulatory compliance



and in the completion of records for the Alameda point of sale (93%) and for the Santa Helena
point of sale (83%).

Keywords: Safety, Food, Training, Sale, Decree 1500
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Introduccion

Segun el Ministerio de la Proteccién Social, 2007, el decreto 1500 de 2007 es un sistema
por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Cérnicos Destinados para el Consumo Humano Yy los requisitos sanitarios y de inocuidad que se
deben cumplir a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria. EI Sistema estara basado en
el andlisis de riesgos y tendra por finalidad proteger la vida; la salud humana y el ambiente y
prevenir las practicas que puedan inducir a error, confusion o engafio a los consumidores. El cual
debe ser de obligatorio cumplimiento por todas las personas naturales o juridicas que desarrollen
actividades en los eslabones de la cadena alimentaria de la carne, productos carnicos comestibles
y los derivados carnicos destinados para el consumo humano, lo que comprende, predios de
produccion primaria, transporte de animales a las plantas de beneficio, plantas de beneficio,
plantas de desposte o0 desprese y plantas de derivados carnicos procesados, transporte,
almacenamiento y expendio de carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos,
destinados al consumo humano en pro de fortalecer los procesos de calidad de la empresa Super
Pollos del Galpdn a través la implementacion de un plan de mejora con el fin de lograr la
correcta aplicacion y el cumplimiento del Decreto 1500 de 2007 en los puntos de venta de Santa

Helena y Alameda.
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Objetivos
Objetivo General

Fortalecer los procesos de calidad en los puntos de venta Alameda y Santa Helena de la
empresa Super Pollos del Galpdn a través la implementacion de un plan de mejora con el fin de
lograr la correcta aplicacion y el cumplimiento del Decreto 1500 de 2007.

Objetivos Especificos

Disefiar un plan de trabajo donde se realice un autodiagndstico en los puntos de venta
Alameda y Santa Helena en la empresa Super Pollos del Galpon, para identificar los items que se
estan incumpliendo del Decreto 1500 de 2007.

Implementar y ejecutar un plan de mejora para corregir las no conformidades detectadas
en los puntos de venta Alameda y Santa Helena en la empresa Super Pollos del Galpén, por
medio de visitas de apoyo y capacitacion al personal.

Realizar las mejoras pertinentes en los puntos de venta Alameda y Santa Helena de la
empresa Super Pollos del Galpon por parte del area de calidad realizando las debidas solicitudes

o demas involucradas en el proceso realizando gestion de los hallazgos.
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Justificacion

Este trabajo, servira como soporte para la toma de decisiones en pro de lograr el mas
alto cumplimiento dentro de la organizacion en el decreto 1500 de 2007 en cada una de las
disposiciones mencionadas en la normatividad dentro la organizacién ya que su campo de
aplicacion abarca segun (Ministerio de la proteccion social, 2007) todas las personas naturales o
juridicas que desarrollen actividades en los eslabones de la cadena alimentaria de la carne,
productos carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados para el consumo humano, lo
que comprende predios de produccion primaria, transporte de animales a las plantas de beneficio,
plantas de beneficio, plantas de desposte o desprese y plantas de derivados carnicos procesados,
transporte, almacenamiento y expendio de carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos, destinados al consumo humano, especificamente se aplicard en esta pasantia,
especificamente en los puntos de venta situados en la Ciudad de Cali, con el objeto de garantizar
al consumidor un producto de mayor calidad y altos estandares de inocuidad.

Dicha informacion se recolectara mediante la elaboracion de perfiles de cumplimiento
aplicados a los puntos de venta de super pollos del galpén teniendo en cuenta los puntos
especificos del decreto 1500 de 2007, obteniendo de esta manera los puntos més criticos para la
generacion de propuestas de solucion a las problematicas, las cuales seran presentadas a los
lideres de procesos para la gestion de los hallazgos y contribuir en la certificacion que se

encuentra programada por parte de las autoridades publicas en decreto 1500 de 2007.
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Marco Teorico
Industria Avicola en Colombia

Segun (Avinews, 2022) en 2021, la lider Avidesa Mac Pollo con sus filiales Avidesa de
Occidente y Proandes ampliaron su liderazgo seguidos de Cargill con Pollos El Bucanero, del
Grupo Bios con Operadora Avicola Colombia y Avicola Triple A,y del Grupo Avicola Italcol
con Agroavicola San Marino y Avicampo.

Posteriormente, se situaron Huevos Kikes, Distraves conjuntamente con Super Pollos del
Galpon, Avicola Los Cambulos, Acondesa, Don Pollo, Pollo Fiesta, e Incubacol conjuntamente
con Industrias Puropollo. Segun (Cuellar, 2022) en el 2019, la avicultura de pollo de engorde
registrd una produccion de 133 164 127 millones de toneladas. Por otro lado, a nivel mundial se
produjeron 2 321 953 338 (por mil) unidades de huevo para consumo en el mismo afio. Estados
Unidos es el mayor productor de carne de pollo ocupando el 17% de la produccion mundial,
seguido por Chinay Brasil. Por otro lado, China es el maximo productor de huevos para
consumo en el mundo, representando el 38% del total producido cada afio, seguido por Estados
Unidos con el 7% y por India con el 7%. De hecho, Asia concentra la mayor produccion de
huevos en el mundo. En las ultimas décadas esta produccion ha aumentado 150%, siendo uno de
los principales alimentos en Asia y en el mundo. Se reporta que en las ultimas seis décadas la
avicultura mundial ha crecido exponencialmente. La carne de pollo pasé de 9 a 133 millones de
toneladas entre 1961 y 2020, mientras que la produccion de huevo pasé de 15 a 93 millones de
toneladas. Adicionalmente, se reconoce que una gran poblacion de las zonas rurales de cada pais
subsiste gracias a la avicultura, especialmente en los paises en desarrollo (Cuellar, 2022). Dentro
de la produccién mundial de carnes, la de pollo ocupa el 40% del total producido cada afio. Esto

demuestra la importancia del producto como una de las proteinas de origen animal mayormente
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consumidas en diferentes partes del mundo gracias a sus propiedades nutricionales y aspectos
econdmicos favorables.
Descripcion del Procesamiento del Pollo

De acuerdo con las exigencias de la resolucion 242 de 2013 y el decreto 1500 de 2007 se
adoptan los siguientes términos y procedimientos en la empresa Super Pollos del Galpdn:
Recepcion de Aves

En esta etapa del proceso se realizan los procesos de desinfeccion de los vehiculos y
aves que ingresan a la planta con ayuda de un desinfectante con compuestos activos de amonio
cuaternario para lograr reducir la carga bioldgica transportada desde las granjas, luego los
vehiculos reposan en un hangar con condiciones de ventilacion y posteriormente se evalua el
estado de las aves mediante la evaluacion ante-mortem actividad ejecutada por el medico
veterinario zootecnista de la planta, para garantizar el estado zoon6tico y sanitario de las aves
para su posterior aval para sacrificio, en caso de presentarse algun tipo de alerta se llevan a cabo
los planes de contingencia establecidos.
Descarga de Pollo

Esta actividad se realiza por parte del personal operativo, cuya funcion es velar por el
bienestar animal de las aves de tal manera que no sufran estrés ni dolor y mucho menos traumas
o facturas durante el descargue.
Colgado

Tras darse el dictamen de apto para sacrificio por parte de los médicos veterinarios
zootecnistas, la accion de colgado es un momento critico dado que si se hace de forma brusca se
generan lesiones y estrés en el ave alterando caracteristicas organolépticas de la canal, por tanto,

al momento de bajar los huacales de los arrumes se debe tener especial cuidado de bajarlos
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suavemente a la mesa de colgado, los huacales, ni sus tapas deben tocar en ningiin momento las
aves previamente colgadas; el izado de las aves en la cadena debe hacerse suave, pero con la
firmeza necesaria, garantizando que:

Las aves queden colgadas de ambas patas.

Los metatarsos lleguen hasta el final del gancho.

Se cuelgue una sola ave por gancho.

La pechuga del ave entre en contacto con la lamina bajo la linea (soba-pechuga).

No dejar ganchos vacios.

No se generen hematomas en muslos.

No se debe generar fractura de metatarsos.

No se colgaran aves heridas (se segregaran y se realizara dislocacion cervical).

Los ganchos deben tener la abertura correcta de las patas, evitando ajustes excesivos 0
insuficientes.
Aturdimiento y Sacrificio

Mediante este mecanismo eléctrico de circuitos en paralelo se genera un estado de
inconciencia (insensibilizacién), con el cual se pretende eliminar el dolor generado por el corte
cervical, ademas de evitar dafios en la canal, para ello toda ave debe ser sumergida en la cabina
de aturdimiento. Para la calibracion del equipo se deben tener en cuenta factores como:

Sexo de las aves.

Peso promedio.

Velocidad de la linea.

De acuerdo con los anteriores parametros se ajustaran las variables involucradas en el

aturdido:
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Voltaje.

Frecuencia.

Amperaje.

Altura de la tina de aturdido.

En la inspeccion post mortem deberan evaluarse:

Alas pegadas al cuerpo y las extremidades rigidas.

Tremores musculares.

Ojos abiertos y pupilas dilatadas.

No debe ocurrir ninguna reaccion al tocar la cresta.

Ausencia de reflejo corneal.

No muestre respiracion regular, arritmica posterior, que podra evaluarse entre las piernas.

El ave no emita ningdn tipo de ruido.

Dermatitis de contacto.

Podo dermatitis.

Rayaduras.

Fracturas y Hematomas.

Dermatitis por contacto (Quemaduras en pechuga, lesiones plantares y en corvejones).

Infecciones sistémicas y parasitismo (Ej.: Celulitis, Aerosaculitis, etc.).
Sangria

En esta etapa se deben considerar ciertas condiciones que aseguren el bienestar del
animal: No hacer un corte profundo (que incluya la traquea) para que el ave en su necesidad de

respirar no lleve sangre a los pulmones o deje de respirar muriendo por asfixia antes que por
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desangrado. El tiempo entre la salida de la tina del aturdido y el corte de sangria no debe superar
los 10 segundos.
Escaldado y Desplume

En esta area se realizaran las operaciones de escaldado, desplume del ave, corte y pelado
de patas, para ello se debe minimo cumplir con los siguientes requisitos de las instalaciones:

Estar ubicada, disefiada y construida de manera que evite la contaminacion cruzada
durante las operaciones.

Poseer ventilacion suficiente para extraer el vapor generado por la operacion de
escaldado.

El disefio y construccién de las instalaciones deben permitir el desarrollo de las
actividades de inspeccion.

Esta area debe estar totalmente separada de las demas areas de proceso.

La temperatura y el tiempo de escaldado deben ser ajustados de acuerdo con las
condiciones de las aves evitando el desgarramiento de la piel, sobre escaldado y garantizando la
remocion eficiente de las plumas.

Se debe contar con un sistema de flujo continuo de agua hacia la escaldadora que
garantice la reposicion permanente de agua y la temperatura de escaldado requerida.

Las plumas obtenidas en el proceso de desplumado deben transportarse de inmediato a
las instalaciones adecuadas.

Evisceracion

En esta area se realizan las operaciones que comprenden la extraccion de los 6rganos de

la cavidad toraxica y abdominal de las aves y debe cumplir con los siguientes requisitos:

Transferencia o cambio de linea.
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Corte y extraccion de la cloaca.

Corte del abdomen.

Extraccién del paquete visceral.

Separacion de las visceras comestibles de las no comestibles.

Extraccion de grasa de mollejas.

Extraccién y corte de la molleja y remocion de la cuticula.

Extraccién de pulmones y 6rganos reproductivos (gallinas).

Corte de pescuezo.

Extraccién de buche y traquea.

Separacion del cuello y cabeza de la canal.

Inspeccion interna y externa de la canal.

Lavado interno y externo.

Descolgado.

El sistema empleado para el corte, lavado y eliminacion de la cuticula de la molleja debe
evitar la contaminacion de la canal y contara con un sistema eficiente de eliminacion de
grasa de la molleja. Este sistema debe estar ubicado fuera de la linea de evisceracion.
Las operaciones de evisceracion deben garantizar las condiciones sanitarias del
producto y evitar los riesgos de contaminacion cruzada.

La evisceracion se debe efectuar, antes de que hayan transcurrido 30 minutos
después del desangrado.

Para el desarrollo de procedimientos de inspeccion, se podran realizar cortes

adicionales, cuando sea necesario efectuar decomisos parciales.
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Enfriamiento

En esta area se realizan las operaciones para lograr la disminucion de la temperatura de la
canal y los productos carnicos comestibles (menudencias) hasta maximo 4°C.

Para el desarrollo de estas operaciones se deberd cumplir como minimo con:

Estar ubicada, disefiada y construida de manera que evite la contaminacién cruzada
durante las operaciones.

La temperatura del area de empaque debe ser maximo de 12°C.

El disefio y construccion de las instalaciones debe permitir el desarrollo de las actividades
de inspeccion.

Esta area debe estar totalmente separada de las demas areas de proceso.

Toda ave eviscerada debe ser sometida inmediatamente al proceso de enfriado.

El hielo empleado para el enfriamiento de las canales se debe producir con agua potable y
ser manejado en condiciones sanitarias que garanticen su inocuidad.

Solamente se podran utilizar como desinfectantes, las sustancias autorizadas por el
Ministerio de la Proteccion Social.

El tiempo de permanencia de las canales en los tanques de preenfriamiento y
enfriamiento sera el necesario para obtener la temperatura maxima de 4°C, medida en el centro
de la masa muscular, procedimiento que debe garantizar la inocuidad del producto.

El porcentaje méximo de hidratacion obtenido después de los tanques de enfriamiento
serd medido al final del proceso de escurrido para aquellas plantas que cuenten con sistema de
escurrido o antes del despacho para aquellas plantas que no cuenten con este sistema y no debe

superar el 13%.
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Las canastas o contenedores para el empaque de canales a granel deben ser de material
sanitario. En todos los casos, las canales no podran estar en contacto directo con la superficie de
las canastas o contenedores.

A partir del enfriamiento de las canales, se debe garantizar el mantenimiento de la
temperatura, excepto si el producto es congelado, caso en el cual se mantendra la nueva
condicion de frio.

En esta area se podran desarrollar operaciones de empaque de canal y de productos
carnicos comestibles en secciones separadas, si estas operaciones generan contaminacion
cruzada, deben contar con areas independientes para su ejecucion.

Se debe garantizar la identificacion del producto a fin de mantener la trazabilidad de este
Desprese y Empaque

El producto para despresarse, deshuesarse o filetearse, debe mantener una temperatura
maxima de 5°C.

Los contenedores o canastas con producto tanto en proceso, como terminado no

pueden tener contacto directo con el piso, para lo cual se podran emplear utensilios en
material sanitario.

Se debe garantizar la identificacion del producto a fin de mantener la trazabilidad de este.

Todo producto (canal, sus partes 0 menudencias) debe ser empacado y en un mismo
empaque podra contener una o varias unidades.

El rotulo del empaque debe incluir como minimo las condiciones de conservacion
del producto, fecha de vencimiento e identificacion de la planta de beneficio de la que procede.

Todo empaque empleado debe ser de primer uso.

Almacenamiento, Transporte y Expendio
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Todo establecimiento dedicado al almacenamiento de canales, sus partes y los productos
carnicos comestibles de aves, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para canales de
aves 'y sus partes en refrigeracion: de -2 a 4°C, para productos carnicos comestibles en
refrigeracion: Maximo 4°C, para canales, sus partes y productos carnicos comestibles
congelados: -18°C 0 menos.

Para la recepcion de canales, sus partes y los productos carnicos comestibles de aves el
vehiculo empleado en su transporte debe mantener la temperatura con la cual salieron los
productos de la planta de beneficio.

Contar con termémetros calibrados y en perfecto estado de funcionamiento y en la escala
adecuada para medir las temperaturas requeridas del proceso.

Disponer de las condiciones adecuadas para la recepcion y despacho de las canales, sus
partes y los productos carnicos comestibles.

El agua procedente de los difusores debe ser canalizada mediante tubos hacia los
desag(ies.

Los puntos de expendio deben funcionar y mantenerse de forma tal que no se genere
condiciones insalubres y se evite la contaminacion del producto.

En las neveras de exhibicién o cuartos frios las canales, sus partes y los productos
carnicos comestibles de aves deben almacenarse de forma ordenada y separadas por secciones.

Antes de cargar el producto, el establecimiento debera realizar una inspeccién previa al
vehiculo, con el fin de asegurar que este cumple con las condiciones higiénicas sanitarias.

Las canales, sus partes y los productos carnicos comestibles de aves, deben ser

transportados evitando el contacto directo con el piso y paredes del vehiculo.
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Las canales, sus partes y los productos carnicos comestibles de aves podran transportarse
en la misma unidad de transporte. No se podran transportar productos carnicos no comestibles en
el mismo vehiculo que se transportan las canales, sus partes y los productos carnicos comestibles
de aves.

Tipos de Productos que Elaboran

Carne en canal: Pollo sin visceras ni presencia de patas, pescuezo ni cabeza.

Visceras comestibles a granel y en bandejas: Mollejas, higado, patas y pescuezos,
corazones.

Pollos y presas adobadas: Pollos y presas adobados con adobos exclusivos de los clientes.

Pollos y presas marinadas: pollos y presas inyectadas con salmuera los cuales poseen
exigencias particulares segiin “la resolucion 402, ministerio de la proteccion social, de 10 de
abril de 2012 puesto que estos productos deberan rotularse con la expresion “marinado”
inmediatamente después del nombre del producto, por ejemplo, pollo marinado, perniles
marinados, en caracteres visibles, indelebles y legibles y en la cara frontal de exhibicion del
producto, debe declararse en forma porcentual la calidad de solucién adicionada al producto,
conjuntamente con el término que describa en forma exacta el método de adicion, aditivos e
ingredientes utilizados y funcion de los mismos, las leyendas adicionales de rotulado deberan
estar impresas en caracteres de igual tamafio que el nombre del producto y en caracteres visibles,
indelebles y legibles en condiciones normales de compray uso y en la cara frontal de exhibicion,
gue permita una clara identificacion del producto por parte del consumidor y lo diferencie
totalmente del producto similar no sometido a la técnica de marinado, el tamafo de las leyendas

adicionales debe cumplir con lo establecido en el Anexo A sobre dimension de las letras y
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numeros para la declaracion del contenido neto de que trata la Resolucion 2387 de 1999 o la
norma que la modifique o sustituya.
Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad en la Industria Avicola
Calidad

Se fundamenta en tener una excelente construccion o procedencia de los productos.
Cuando se habla de cualitativo de calidad, implica que ha pasado por una secuencia de pruebas o
referencias, las cuales otorgan la garantia de que es 6ptimo (Larkinven, 2021).
Gestion de la Calidad

Es un conjunto de acciones y herramientas que tienen como objetivo evitar posibles
errores 0 desviaciones en el proceso de produccion y en los productos o servicios obtenidos a
través de él (Toro, 2022).
Inocuidad

Garantia de que un alimento no genere ningdn tipo de riesgo o peligro para la salud del
consumidor, que sea apto para consumo humano y no provoque enfermedad (Ministerio de salud
y proteccion social (s.f)).
Riesgos Fisicos, Quimicos o Bioldgicos

Hace referencia a cualquier material ajeno al alimento los cuales pueden ser de orden
fisico, quimico o bioldgico.

Fisicos: materiales perceptibles a la vista humana ejemplo: un tornillo

Quimicos: hace referencia a sustancias quimicas o a sus trazas ejemplo: jabon

Bioldgicos: hacen referencia a los microorganismos como bacterias, hongos, virus,
levaduras.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
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Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
procesamiento, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Decreto
1500 ,2007).

Decreto 1500 de 2007

Es un sistema por el cual se establece el reglamento técnico a traves del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles
y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria. El sistema
estd basado en el analisis de riesgos y tiene por finalidad proteger la vida; la salud humana y el
ambiente y prevenir las practicas que puedan inducir a error, confusion o engafio a los
consumidores. El cual debe ser de obligatorio cumplimiento por todas las personas naturales o
juridicas que desarrollen actividades en los eslabones de la cadena alimentaria de la carne,
productos carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados para el consumo humano, lo
que comprende, predios de produccién primaria, transporte de animales a las plantas de
beneficio, plantas de beneficio, plantas de desposte o desprese y plantas de derivados carnicos
procesados, transporte, almacenamiento y expendio de carne, productos carnicos comestibles y
derivados cérnicos, destinados al consumo humano (Decreto 1500 ,2007).

Canal

El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado, des huellado, eviscerado

quedando sélo la estructura 6sea y la carne adherida a la misma sin extremidades (Decreto 1500

2007).
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Carne

Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales de las
diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y
que ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano (Decreto 1500 ,2007).
Expendio

Establecimiento donde se efectlan actividades relacionadas con la comercializacion de la
carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados para el consumo
humano, que ha sido registrado y autorizado por las entidades sanitarias competentes para tal fin.
Faenado: Procedimiento de separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras partes
comestibles y no comestibles (Decreto 1500 ,2007).
Planta de Beneficio Animal (Matadero)

Todo establecimiento en donde se benefician las especies de animales que han sido
declarados como aptas para el consumo humano y que ha sido registrado y autorizado para este

fin (Decreto 1500 ,2007).
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Materiales y Metodologia

Empresa Super Pollos del Galpén

La planta de procesamiento de Stper Pollos del Galpdn se encuentra ubicada en el
callejon San Juan Km 8 via Cali- Cavasa, en la cual operan las plantas de beneficio, desprese, y
despachos en el municipio de Candelaria puede observase la compafiia en la Figura 2, cuenta con
dos vias de acceso carreteables que comunican con la via principal de Cali a Cavasa y
Cantalomota, como puede ser observado en la Figura 1. La planta se encuentra ubicada lejos de
focos de insalubridad, contaminacién y esta separada de zonas residenciales. Cuenta con 6 puntos
de venta, situados en Alameda, como se puede apreciar en la Figura 4, Santa Helena visto en la
Figura 3 y Jamundi en el Valle del Cauca, Santander de Quilichao en el departamento del Cauca y
otros dos ubicados en la ciudad de Pereira en la galeria Impala y en Pitalito, Huila, 13 granjas de
produccion primaria y 1 planta de produccion, ubicada en el km 8 via Cali -Cavasa, Callejon San
Juan (Super Pollos del Galpdn, 2023).
Figura 1

Ubicacion geogréfica Super Pollos del Galpon
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Nota. Adaptado de Google maps

Fuente. Google maps,
s.f(https://www.google.com/maps/place/Super+pollos+el+Galpon+sas/@3.4067901, -
76.4324531,2977m/data=13m1!1e3!4m6!3m5!1s0x8e3a098b489dc105:0x8ebbfece6997e49b18m
213d3.4067901!4d-

76.43245311165%2Fg%2F11cjgcgn3)

Figura 2

Empresa Super Pollos del Galpdn vista desde el aire

Nota. Adaptado de Super Pollos del Galpén [Fotografia]

Fuente. Super Pollos del Galpon, 2023.



Figura 3

Punto de Venta Santa Helena

Nota. Adaptado de Super Pollos del Galpén [Fotografia]
Fuente. Super Pollos del Galpén, 2023
Figura 4

Punto de Venta Alameda

delichicks

Distraves:

Nota. Adaptado de Super Pollos del Galpdn [Fotografia]

Fuente. Super Pollos del Galpon, 2023
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Esta planta se encuentra separada de las areas de oficina, aislada del medio ambiente y
alrededores por paneles isotérmicos y paredes de concreto, resistentes al medio ambiente que
impiden el ingreso de animales domesticos, plagas, personal no autorizado y cuenta con cada uno
de los programas prerrequisitos manejo de residuos liquidos y sélidos, calidad del agua,
capacitacion, trazabilidad, manejo integrado de plagas, plan de muestreo, mantenimiento. Las
areas de proceso se encuentran separadas e identificadas entre si para evitar contaminacion
cruzada y contraflujos.

Tipo de Industria

Super Pollos del Galpon es una sociedad por acciones simplificada, dedicada a la
produccion primaria, sacrificio y procesamiento de aves, las actividades de apoyo a llevar a cabo
se relacionan principalmente en la implementacion de planes de mejora para apoyar el sistema de
gestion de la calidad y de la inocuidad de los productos en la industria avicola en sus diferentes
etapas de procesos de sacrificio, desplume, eviscerado, enfriamiento, desprese, adobo, filete y los
procesos de distribucion logistica, de acuerdo a las normativas vigentes y normativas internas de
la compafiia, como el Decreto 1500 del 2007.

La metodologia fue desarrollada en funcion de los tres objetivos especificos planteados
en el desarrollo de la pasantia.

Disefio de un Plan de Trabajo donde se Realizé un Autodiagndstico en los Puntos de Venta
Alameda y Santa Helena en la Empresa Super Pollos del Galpon para Identificar los tems
que se estan Incumpliendo del Decreto 1500 de 2007

A través de una lista de chequeo que evalla cada uno de los items de acuerdo con las

exigencias contempladas en la normatividad vigente del decreto 1500 de 2007, la cual cuenta de

59 criterios de evaluacion enfocados en puntos de venta o de expendio de Alameda y Santa
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Helena, se logré obtener informacion directa, segun se detalla mas adelante en el presente
documento en el punto de resultados. De acuerdo con el método y el tipo de actividad a realizar
se utilizaron las siguientes técnicas para la recolecciéon de la informacion: Desde el punto de vista
cuantitativo mediante la realizacion de listas de chequeo para establecer el cumplimiento en
términos porcentuales cuyo objetivo de alcance es el 100%, que indicaria el cumplimiento total
de los requerimientos normativos

Lo que se pretendi6 fue mostrar el comportamiento de las condiciones de los puntos de
venta y la practica de las buenas préacticas para al alcanzar el porcentaje del 100% de
cumplimiento propuesto de acuerdo con los requisitos del decreto 1500 de 2007, el cual es de
obligatoriedad, con el fin de determinar una tendencia en cuanto al control operativo, documental
y de infraestructura que llevan a que se genere cualquier tipo de incumplimiento en la
normatividad vigente.

Se realizaron las listas de chequeo para el autodiagndstico en los puntos de venta:
Alameda (Tabla 1) y Santa Helena (Tabla 2) basadas en el decreto 1500 de 2007 en cada uno de
sus requisitos tomados del documento emitido como normatividad vigente y obligatoria, las
cuales contienen 59 items de evaluacion en donde los hacen referencia a los items de obligatorio
cumplimiento cuyos criterios de evaluacion aplican para localizacion y disefio, pisos y paredes,
techos iluminacion, ventilacion, instalaciones sanitarias, estado de salud, practicas higiénicas,
programa de capacitacion, requisitos legales, manejo de temperatura, condiciones de
almacenamiento, residuos liquidos, limpieza y desinfeccion, mantenimiento y equipos,
proveedores, control integrado de plagas, residuos solidos, suministro y calidad de agua potable
los cuales se puntlan de la siguiente manera:

1: cumple con el requerimiento
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0: no cumple con el requerimiento

Tabla 1

Requisitos sanitarios punto de venta Alameda

REQUISITO SANITARIO CUMPLI- OBSERV
MIENTO A-
CIONES

1*

2*

3*

5*

7*

8*

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.
(Ley 9/1979: Articulo 262).

La construccion 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).

La construccionimpide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979:
Articulo 259).

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir
la manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos
carnicos comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55,
Numeral 2).

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

Cada area o0 seccion se encuentra claramente sefializada
en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numeral 10. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 10).

El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso
de que el servicio se preste en una edificacion que es también
vivienda, esta separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo
262).

Los pisos se encuentran construidos en materiales
resistentes, no toxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y
su superficie eslisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de
continuidad de la superficie). (Resolucién 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 4. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4.



9*

10*

11*

12

13*

14

15*

16>

17

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria paraefectos
de drenaje. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conducciény recoleccion de aguas
residuales. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4,
11.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4, 11.2).

Las paredes se encuentran construidas 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 5. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son
redondeadas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son
de material impermeable, resistente, liso, no presenta
condensacion, no se observa desprendimiento de particulas y
permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

Las areas cuentan con la ventilacion necesaria, tomando
las medidas requeridas para evitar la contaminacién de los
alimentos. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las ventanas y otrasaberturas estan construidas de forma
que impiden la acumulacién de suciedad, facilitando su limpiezay
desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 8).

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

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién
(natural o artificial), sobre todo en las &reas donde se manipule la
carne o los productos carnicos comestibles. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numerales 3, 9, 13. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).
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18*

19*

20*

21%*

22

23*

24>

Las lamparas se encuentran en buen estado de
mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccion
necesaria paraevitar la caida de particulas extrafias. (Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 14).

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material
higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la
cantidad de personal
que labora en él, son funcionalesy se encuentran separados de las
areas donde se manipula la carne y los productos carnicos
comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 15, 16)

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos
requeridos para la higiene personal como: papel higiénico,
dispensador con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de
accionamiento no manual.

(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 15)

Los servicios sanitarios cuentan con sistema de
ventilacién o extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las
areas donde se manipula carne y/o productos carnicos
comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 18. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

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

Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza,
desinfecciony secado de las manos de los manipuladores en las
areas de corte o cercanas a estas de accionamiento no manual.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 19.1. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 19.1).

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios
necesarios parael desarrollo de las actividades; los cuales estan
disefiados, construidos, instalados, son de facil limpieza y
desinfeccién y su mantenimiento evita la contaminacién de la
carne o los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67,
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25*

26*

27*

28*

29

30*

Numerales 22, 23 y 24. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numerales 22, 23 Y 24. Resolucion 242/2013: Articulo 22:
Numerales 2.1y 3.2; Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33).

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

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que
acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia
méxima de un afio. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numerall.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1;
Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14,
Numeral 1; Articulo 15. Resolucion 242/2013: Articulo 13,
Numeral 1; Articulo 14)

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las
préacticas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan
accesorios, presentan ufias cortas, protectoresde cabello, barba o
bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral
3.1,3.7,38,3.11,3.12, 3.15, 3.17; Articulo 67: Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17:
Numeral 1,7,8,11,12,15,17.Resolucién 242/2013: Articulo 13,
Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17)

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las
manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son
sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucidn
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14.
Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

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

La dotacién de trabajo se mantiene limpia y es de color
claro, sin botones o0 accesorios. En caso de uso de delantales, estos
permanecen atados al cuerpo. (Resolucion 3009/2010: Articulo
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15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 17, Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55:
Numeral 21.2)

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

El personal usa calzado cerrado, de tacon bajo e
impermeable. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17,
Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. 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.
(Resolucién 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 capacitacion
continuoy permanente parael personal manipulador acorde con
las actividades que se realizan, el cual tiene una duracién 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 practicas de manufactura y practicas
higiénicas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 1. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

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

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos
criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la
importancia de su monitoreo, ademas de conocer los limites
criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan
desviaciones. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 4. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)
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El establecimiento verifica las condiciones higiénico-
sanitarias del sistema de transporte durante la recepcién de
canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles y como
evidenciade ello cuentacon los registros de la actividad. (Decreto
1500/2007: Articulo 36, Numeral 3. Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 28. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 28. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 28)

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

(Resolucién 2009026594 de 2009. Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 29. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

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

El establecimiento cuenta con termdmetros para la
medicion de las temperaturas de la carne y productos carnicos
comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucién
240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucion 242/2013:
Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55,
Numeral 32)

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

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

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia: En Refrigeracion: Canal
menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular,

Productos céarnicos comestibles 5°C (solo bovinos y porcinos). En
Congelacidn: Para carne y productos carnicos comestibles sera de
-18°C o menor. - Avesde corral: En Refrigeracidn: Canales y sus
partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles méximoa 4°C.
En Congelacion: Canales, sus partes y productos carnicos
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comestiblesa - 18°C o menos. En caso de que el establecimiento
realice las actividades secundarias de desprese, deshuese y/o
fileteo de carne proveniente de carnes de canal, el producto se
mantiene a maximo 5°C durante la operacién. (Decreto
1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucion 3009/2010:
Articulo 17,

Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucion 242/2013:
Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55,
Numeral 32). Nota. Mientras la Planta de Beneficio Animal
cumple el requisito de temperatura de enfriamiento de la carne y
los productos carnicos comestibles el expendio podra recepcionar
las canales (medias canales, cuartos de canal y octavos de canal)
en caliente, permitiendo la reduccién gradual de la temperatura
hasta el momento del desposte y su posterior refrigeracion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1; Resolucion 240 de
2013: Articulo 84, Numeral 2.3).

El producto congelado no es sometido a proceso de
descongelacion, paraser expendido como refrigerado. (Decreto
2270 de 2012: Articulo 5)

Los difusoresde los cuartos de almacenamiento no filtran
agua sobre los productos ni generaempozamiento en su interior.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal a.
Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucion
242/2013: Articulo 54, Numeral 7)

Las areas y /o equipos de almacenamiento se encuentran
limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli
se desarrolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral
3.3.2.3, Literal j; Resolucion 240 de 2013, Articulo 28, numeral
3.10, Articulo 129, Numeral 8; Resolucion 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 carne y/o productos carnicos
comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las
carnes de diferentes especies) y de tal forma que se favorece la
circulacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles de aves, se disponen de manera ordenada y
separadas por secciones en las neveras de exhibicion o en los
cuartos frios. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 31.
Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 1. Resolucion
242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31. Resolucion 242/2013:
Articulo 54, Numeral 2; Articulo 55, Numeral 30 y 36)
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Las materias primas, envases, empaques, envolturas se
encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion
y se asegura su correcta conservacion. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 32. Resolucion 240 de 2013: Articulo 130,
Numeral 32. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

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

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapiday eficiente de los residuos liquidos.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral 11.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 11.1)

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza 'y
desinfeccidn a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la
creacion de condiciones insalubres que puedan contaminar el
alimento. En caso de contar con sistema de ventilacion, se limpia
periddicamente para evitar la acumulacion de polvo. Las
sustanciasy utensilios para las labores de limpiezay desinfeccion
se almacenan de forma que se evita la contaminacion de la camey
los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.1.12. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral
12. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y 38).

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

Cuenta con programa de proveedores en el que se
identifican los proveedores de canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles, asi como los insumos y materiales de
empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese,
deshuese o fileteo, mantiene la identificacién del producto hasta
su venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2.
Resolucidn 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55,
Numeral 32)

En el establecimiento no se evidencia presenciade plagas
0 dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control
integral de tipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)
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Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de
plagas, con enfoque de control integral, soportado con un
diagnastico inicial, indicando las medidas de seguimiento a las
actividades y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y
liquidos que garanticen una eficiente separacion, recoleccion,
conduccion, almacenamiento, evacuacion y disposicién final,
soportado mediante registros para la verificacién de las
mencionadas actividades. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.9)

Los residuos solidos se disponen de forma que se evita la
contaminacion de los productos, areas donde se manipulen o de
los equipos y utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1.
Resoluciéon 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

El establecimiento cuenta con los recipientes para la
disposicidn temporal de los residuos sélidos, de material lavable y
desinfectante debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 20.2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

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

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
desinfeccidn efectivas. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral
1.1.11.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 3.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
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Tabla 2

Requisitos sanitarios punto de venta Santa Helena

REQUISITO SANITARIO CUMPLI- OBSERV
MIENTO A-
CIONES

1*

2*

3*

5*

7*

8*

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.
(Ley 9/1979: Articulo 262).

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

La construccionimpide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979:
Articulo 259).

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir
la manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos
carnicos comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 2).

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.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 1).

Cada area o0 seccion se encuentra claramente sefializada
en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numeral 10. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 10).

El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso
de que el servicio se preste en una edificacion que es también
vivienda, esta separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo
262).

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



9*

10*

11*

12

13*

14

15*

16>

17

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria paraefectos
de drenaje. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conducciény recoleccion de aguas
residuales. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4,
11.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4, 11.2).

Las paredes se encuentran construidas 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 5. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son
redondeadas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son
de material impermeable, resistente, liso, no presenta
condensacion, no se observa desprendimiento de particulas y
permiten su limpieza y desinfeccion. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 6. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

Las areas cuentan con la ventilacion necesaria, tomando
las medidas requeridas para evitar la contaminacién de los
alimentos. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las ventanas y otrasaberturas estan construidas de forma
que impiden la acumulacién de suciedad, facilitando su limpiezay
desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 8).

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

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién
(natural o artificial), sobre todo en las &reas donde se manipule la
carne o los productos carnicos comestibles. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numerales 3, 9, 13. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).
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Las lamparas se encuentran en buen estado de
mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccion
necesaria paraevitar la caida de particulas extrafias. (Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 14).

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material
higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la
cantidad de personal
que labora en él, son funcionalesy se encuentran separados de las
areas donde se manipula la carne y los productos carnicos
comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 15, 16)

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos
requeridos para la higiene personal como: papel higiénico,
dispensador con jabon desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de
accionamiento no manual.

(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 15)

Los servicios sanitarios cuentan con sistema de
ventilacién o extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las
areas donde se manipula carne y/o productos carnicos
comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 18. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

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

Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza,
desinfecciony secado de las manos de los manipuladores en las
areas de corte o cercanas a estas de accionamiento no manual.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 19.1. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 19.1).

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios
necesarios parael desarrollo de las actividades; los cuales estan
disefiados, construidos, instalados, son de facil limpieza y
desinfeccién y su mantenimiento evita la contaminacién de la
carne o los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67,

45



25*

26*

27*

28*

29

30*

Numerales 22, 23 y 24. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numerales 22, 23 Y 24. Resolucion 242/2013: Articulo 22:
Numerales 2.1y 3.2; Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33).

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

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que
acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia
méxima de un afio. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numerall.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1;
Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14,
Numeral 1; Articulo 15. Resolucion 242/2013: Articulo 13,
Numeral 1; Articulo 14)

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las
préacticas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan
accesorios, presentan ufias cortas, protectoresde cabello, barba o
bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral
3.1,3.7,38,3.11,3.12, 3.15, 3.17; Articulo 67: Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17:
Numeral 1,7,8,11,12,15,17.Resolucién 242/2013: Articulo 13,
Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17)

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las
manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son
sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucidn
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14.
Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

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

La dotacién de trabajo se mantiene limpia y es de color
claro, sin botones o0 accesorios. En caso de uso de delantales, estos
permanecen atados al cuerpo. (Resolucion 3009/2010: Articulo
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34
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15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 17, Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55:
Numeral 21.2)

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

El personal usa calzado cerrado, de tacon bajo e
impermeable. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17,
Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. 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.
(Resolucién 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 capacitacion
continuoy permanente parael personal manipulador acorde con
las actividades que se realizan, el cual tiene una duracion 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 practicas de manufactura y practicas
higiénicas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 1. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

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

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos
criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la
importancia de su monitoreo, ademas de conocer los limites
criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan
desviaciones. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 4. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)
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El establecimiento verifica las condiciones higiénico-
sanitarias del sistema de transporte durante la recepcion de
canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles y como
evidenciade ello cuentacon los registros de la actividad. (Decreto
1500/2007: Articulo 36, Numeral 3. Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 28. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 28. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 28)

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

(Resolucién 2009026594 de 2009. Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 29. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

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

El establecimiento cuenta con termdmetros para la
medicion de las temperaturas de la carne y productos carnicos
comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucion 242/2013:
Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55,
Numeral 32)

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

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

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia: En Refrigeracion: Canal
menor o igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular,
Productos carnicos comestibles 5°C (solo bovinos y porcinos). En
Congelacidn: Para carne y productos carnicos comestibles sera de
-18°C o menor. - Avesde corral: En Refrigeracion: Canales y sus
partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles méximoa 4°C.
En Congelacion: Canales, sus partes y productos carnicos
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comestiblesa - 18°C o menos. En caso de que el establecimiento
realice las actividades secundarias de desprese, deshuese y/o
fileteo de carne proveniente de carnes de canal, el producto se
mantiene a maximo 5°C durante la operacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucion 3009/2010:
Articulo 17,

Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucion 242/2013:
Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55,
Numeral 32). Nota. Mientras la Planta de Beneficio Animal
cumple el requisito de temperatura de enfriamiento de la carne y
los productos carnicos comestibles el expendio podra recepcionar
las canales (medias canales, cuartos de canal y octavos de canal)
en caliente, permitiendo la reduccién gradual de la temperatura
hasta el momento del desposte y su posterior refrigeracion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1; Resolucion 240 de
2013: Articulo 84, Numeral 2.3).

El producto congelado no es sometido a proceso de
descongelacion, paraser expendido como refrigerado. (Decreto
2270 de 2012: Articulo 5)

Los difusoresde los cuartos de almacenamiento no filtran
agua sobre los productos ni generaempozamiento en su interior.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal a.
Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucion
242/2013: Articulo 54, Numeral 7)

Las areas y /o equipos de almacenamiento se encuentran
limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli
se desarrolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral
3.3.2.3, Literal j; Resolucion 240 de 2013, Articulo 28, numeral
3.10, Articulo 129, Numeral 8; Resolucion 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 carne y/o productos carnicos
comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las
carnes de diferentes especies) y de tal forma que se favorece la
circulacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles de aves, se disponen de manera ordenada y
separadas por secciones en las neveras de exhibicion o en los
cuartos frios. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 31.
Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 1. Resolucion
242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31. Resolucion 242/2013:
Articulo 54, Numeral 2; Articulo 55, Numeral 30 y 36)
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Las materias primas, envases, empaques, envolturas se
encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion
y Sse asegura su correcta conservacion. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 32. Resolucion 240 de 2013: Articulo 130,
Numeral 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

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

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapiday eficiente de los residuos liquidos.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral 11.1. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 11.1)

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza 'y
desinfeccidn a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la
creacion de condiciones insalubres que puedan contaminar el
alimento. En caso de contar con sistema de ventilacion, se limpia
periddicamente para evitar la acumulacion de polvo. Las
sustanciasy utensilios para las labores de limpiezay desinfeccion
se almacenan de forma que se evita la contaminacion de la camey
los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.1.12. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral
12. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y 38).

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

Cuenta con programa de proveedores en el que se
identifican los proveedores de canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles, asi como los insumos y materiales de
empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese,
deshuese o fileteo, mantiene la identificacién del producto hasta
su venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2.
Resolucidn 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55,
Numeral 32)

En el establecimiento no se evidencia presenciade plagas
0 dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control
integral de tipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)
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Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de
plagas, con enfoque de control integral, soportado con un
diagnastico inicial, indicando las medidas de seguimiento a las
actividades y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y
liquidos que garanticen una eficiente separacion, recoleccion,
conduccion, almacenamiento, evacuacion y disposicién final,
soportado mediante registros para la verificacién de las
mencionadas actividades. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.9)

Los residuos solidos se disponen de forma que se evita la
contaminacion de los productos, areas donde se manipulen o de
los equipos y utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1.
Resoluciéon 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucidn
242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

El establecimiento cuenta con los recipientes para la
disposicidn temporal de los residuos sélidos, de material lavable y
desinfectante debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 20.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 20.2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

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

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
desinfeccidn efectivas. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral
1.1.11.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 3.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

o1

Nota. Elaboracién propia - establecimiento de venta Santa Helena
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Implementacion y Ejecucion del Plan de Mejora para Corregir las No Conformidades
Detectadas en los Puntos de Venta Alameda y Santa Helena en la Empresa Super Pollos del
Galpon, por Medio de Visitas de Apoyo y Capacitacion al Personal

La tabla 3 y 4 seran usadas para resaltar los principales incumplimientos generados por
los puntos de venta Alameda y Santa Helena, respectivamente de acuerdo con la lista de chequeo
realizada cuya puntuacion hay sido igual a 0, con el fin de designar las responsabilidades de los

hallazgos a las areas implicadas y proponer la accion correctiva segun aplique



Tabla 3

Plan de mejora punto de venta Alameda

53

REQUISITO SANITARIO C OBSER
UMPLI- VA-
M CIONE
IENTO S

AREA
RESPONS
ABLE

MEJORA
PLANTEADA

26*

28*

31

Cuenta con los
soportes del
reconocimiento médico
que acredite su aptitud
para manipularalimentos
con una vigencia maxima
de un afio. (Decreto
1500/2007: Articulo 26,
Numerall.1.13.
Resolucién 3009/2010:
Articulo 15, Numeral 1;
Articulo 67, Numeral
21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 14,
Numeral 1; Articulo 15.
Resolucién 242/2013:
Articulo 13, Numeral 1;
Articulo 14)

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. (Resolucion
3009/2010: Articulo 15:
Numeral 3.6, 3.14;
Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 17,
Numerales 6, 14.
Resolucién 242/2013:
Articulo 13, Numeral 6,
14)

El personal usa
tapabocas y cubre tanto la
boca como la nariz.
(Resolucién 3009/2010:
Articulo 15: Numeral



34

35

3.10; Articulo 67:
Numeral 21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 17,
Numeral 10; Articulo
130: Numeral 21.2.
Resolucién 242/2013:
Articulo 16, Numeral 10;
Articulo 55: Numeral
21.2)

El
establecimiento cuenta
con un plan de
capacitacion continuo y
permanente para el
personal manipulador
acorde con las actividades
gue se realizan, el cual
tiene una duracién 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
practicas de manufactura
y précticas higiénicas.
(Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral
21.3; Articulo 69,
Numeral 2, 3. Resolucion
240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo
132, Numeral 1.
Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral
21.2; Articulo 57,
Numeral 1)

El plan de
capacitacion contiene:
Metodologia, duracion,
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,



44*

45*

Numeral 2. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 21.2; Articulo
57, Numeral 2)

La carne y los
productos carnicos
comestibles se mantienen
a las temperaturas
establecidas en la
normatividad sanitaria
vigente: - Bovino,
Porcino y Orden
Crocodylia: En
Refrigeracion: Canal
menor o igual a 7°C
medida en el centro de la
masa muscular, Productos
carnicos comestibles 5°C
(solo bovinosy porcinos).
En Congelacion: Para
carne y productos
carnicos comestibles sera
de -18°C 0 menor.- Aves
de corral: En
Refrigeracion: Canales y
sus partes -2°C a 4°C,;
productos carnicos
comestibles maximo a
4°C. En Congelacion:
Canales, sus partes y
productos carnicos
comestibles a - 18°C o
menos. En caso de que el
establecimiento realice
las actividades
secundarias de desprese,
deshuese y/o fileteo de
carne proveniente de
carnes de canal, el
producto se mantiene a
méaximo 5°C durante la
operacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1y 2.

El producto
congelado no es sometido
a proceso de
descongelacion, para ser
expendido como
refrigerado. (Decreto
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Nota. Elaboracién propia - establecimiento de venta Alameda

2270 de 2012: Articulo 5)

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

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, paraevitar su
refugio y proliferacion.
(Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral
1.1.8)
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Tabla 4

Plan de mejora punto de venta Santa Helena

o7

REQUISITO SANITARIO C OBSER
UMPLI- VA-
M CIONES
IENTO

AREA
RESPON
SABLE

MEJOR
A PLANTEADA

La construccién
3* impide el ingreso de plagas.
(Ley 9/1979: Articulo 259).
Cada area o0 seccion se
6 encuentra claramente
sefializada en cuantoa nombre,
accesos, circulacion, entre
otros. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 10.
Resolucion 240/2013: Articulo
130, Numeral 10. Resolucién
242/2013: Articulo 55,
Numeral 10).
Cuenta con las
10*  tuberiasy drenajes,
debidamente protegidos por
rejillas para la conduccién y
recoleccion de aguas
residuales. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67,
Numerales 4, 11.2. Resolucién
240/2013: Articulo 130,
Numeral 4, 11.2. Resolucién
242/2013: Articulo 55,
Numeral 4, 11.2).
Las paredes se
11*  encuentran construidas en
materiales resistentes, no
téxicos, impermeables,
lavables, no absorbentesy su
superficie es lisa (sin grietas,
rugosidades, asperezas o falta
de continuidad de la
superficie). (Resolucién
3009/2010: Articulo 67,
Numeral 5. Resolucion
240/2013: Articulo 130,
Numeral 5. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 5).
Los techos, falsos
13*  techos e instalaciones
suspendidas son de material
impermeable, resistente, liso,
no presenta condensacion, no
se observa desprendimiento de
particulasy permiten su



17

18*

24*

26*

limpieza y desinfeccidn.
(Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 6.
Resolucion 240/2013: Articulo
130, Numeral 6. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 6.).

El establecimiento
cuenta con la suficiente
iluminacién (natural o
artificial), sobre todo en las
areas donde se manipule la
carne o los productos carnicos
comestibles. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67,
Numerales 3,9, 13. Resolucién
240/2013: Articulo 130,
Numerales 3,9, 13. Resolucién
242/2013: Articulo 55,
Numerales 3, 9, 13).

Las lamparas se
encuentran en buen estado de
mantenimiento, son de facil
limpieza y poseen la proteccion
necesaria para evitar la caida
de particulas extrafias.
(Resolucién 240/2013: Articulo
130, Numeral 14. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 14).

El establecimiento
cuenta con los equiposy
utensilios necesarios para el
desarrollo de las actividades;
los cuales estan disefiados,
construidos, instalados, son de
facil limpieza y desinfeccién y
su mantenimiento evita la
contaminacion de la carne o
los productos carnicos
comestibles. (Decreto
1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.1. Resolucion
3009/2010: Articulo 67,
Numerales 22,23y 24.
Resolucion 240/2013: Articulo
130, Numerales 22,23 Y 24.
Resolucion 242/2013: Articulo
22: Numerales 2.1y 3.2;
Articulo 55, Numerales 22, 23,
24y 33).

Cuenta con los
soportes del reconocimiento
médico que acredite su aptitud
para manipular alimentos con
una vigencia méxima de un

58



35

36

42*

afio. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numerall1.1.13.
Resolucion 3009/2010:
Articulo 15, Numeral 1;
Articulo 67, Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013: Articulo
14, Numeral 1; Articulo 15.
Resolucion 242/2013: Articulo
13, Numeral 1

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

Los manipuladores de
alimentos comprenden los
puntos criticos de las
actividades que estan bajo su
responsabilidad, la importancia
de su monitoreo, ademas de
conocer los limites criticos y
las acciones correctivas a
tomar cuando existan
desviaciones. (Resolucién
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)

La camey los
productos carnicos comestibles
se mantienen a las
temperaturasestablecidas en la
normatividad sanitaria vigente:
- Bovino, Porcino y Orden
Crocodylia: En Refrigeracion:
Canalmenoro iguala 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
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carnicos comestibles sera de -
18°C o menor. - Aves de
corral: En Refrigeracién:
Canalesy sus partes -2°C a
4°C; productos carnicos
comestibles mdximo a 4°C. En
Congelacion: Canales, sus
partes y productos carnicos
comestibles a - 18°C o menos.
En caso de que el
establecimiento realice las
actividades secundarias de
desprese, deshuese y/o fileteo
de carne proveniente de carnes
de canal, el producto se
mantiene a maximo 5°C
durante la operacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1y 2.

El producto congelado
no es sometido a proceso de
descongelacion, para ser
expendido como refrigerado.
(Decreto 2270 de 2012:
Articulo 5)

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

Cuenta con un
programa documentado de
mantenimiento de instalaciones
y equipos, el cualincluye las
actividades de monitoreo,
registro y verificacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.2.1)

En el establecimiento
no se evidencia presencia de
plagaso dafiosocasionadospor
éstas y se cuenta con medidas
de control integral de tipo
preventivo, para evitar su
refugio y proliferacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un
programa para prevenir la cria
y refugio de plagas, con
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enfoque de control integral,
soportado con un diagndstico
inicial, indicando las medidas
de seguimiento a las
actividades y soportadas por
registros. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Nota. Elaboracion propia - establecimiento de venta Santa Helena
Realizar las Mejoras pertinentes los Puntos de Venta Alameda y Santa Helena en la
Empresa Super Pollos del Galpén, las cuales estén al Alcance del Area de Calidad, y las No
Conformidades que Competen a otras Areas, Dejar la Gestion y su Debida Solicitud

Se gestiono por parte del area de calidad la ejecucion actividades de mejoras o acciones
correctivas dentro de los puntos de venta de Alameda y Santa Helena ubicados en la ciudad de
Cali de acuerdo a los estandares y requerimientos del decreto 1500 de 2007, contenidos en las
listas de chequeo elaboradas, con items enfocados en cada uno de los programas prerrequisitos
para el cumplimiento sanitario de cada una de las instalaciones, procedimientos realizados y el
control documental, mediante la notificacion de hallazgos a los responsables via correo

electronico, llamadas de voz y/o mensajes informativos.
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Resultados

Disefio de un Plan de Trabajo donde se Realizé un Autodiagnéstico en los Puntos de Venta
Alameda y Santa Helena en la Empresa Super Pollos del Galpén para Identificar los items
gue se estdn Incumpliendo del decreto 1500 de 2007

En las tablas 5y 6 podran observarse los requisitos en los cuales se generan
incumplimientos durante la inspeccién mediante el uso de la lista de chequeo propuesta en base a
los requerimientos del decreto 1500 de 2007 en el punto de venta Alameda Santa Helena
obteniéndose como principales incumplimientos en los items 17, 28, 31, 32, 34, 35,
39,42,43,51,53 los cuales corresponden a (estado de salud, practicas higiénicas, programa de
capacitacion, manejo de temperatura, programa de mantenimiento y equipos y en el control
integral de plagas para el punto de venta Alameda y en los items
3,4,6,10,11,13,17,18,24,26,35,36,39,42,44,51,53, 54 correspondientes a (localizacién y disefio,
pisos y paredes, techos, iluminacion y ventilacion, instalacion sanitaria, estado de salud,
programa de capacitacion, manejo de temperatura, condiciones de almacenamiento, programa de

mantenimiento y equipos y control integral de plagas para el punto de venta Santa Helena



Tabla5s

Resultados lista de chequeo aplicada al punto de venta Alameda
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l*

2*

3*

5*

7*

8*

9*

10*

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de
plagasu otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Articulo
262).

La construccion es resistente al medio ambiente. (Resolucién
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 9/1979:
Articulo 259).

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la
manipulacion y almacenamiento de la carne y/o productos carnicos
comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 2.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 2).

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

Cada &rea o seccion se encuentra claramente sefializada en
cuanto a nombre, accesos, circulacién, entre otros. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013: Articulo
130, Numeral 10. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 10).

El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso de
que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, esta
separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: 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. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion 242/2013: Articulo 55,
Numeral 4).

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de
drenaje. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucién
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 conduccion y recoleccion de aguas residuales.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4, 11.2. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2. Resolucién 242/2013).
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13*

14

15*

16*

17

18*

19*

20*

Las paredesse encuentran construidas en materiales resistentes,
no téxicos, 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 5. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucion 242/2013: Articulo 55,
Numeral 5).

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son
redondeadas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son de
material impermeable, resistente, liso, no presenta condensacion, no se
observa desprendimiento de particulasy permiten su limpieza y
desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 6.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 6. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 6.).

Las areas cuentan con la ventilacion necesaria, tomando las
medidas requeridas para evitar la contaminacién de los alimentos.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las ventanasy otras aberturas estan construidas de forma que
impiden la acumulacién de suciedad, facilitando su limpieza y
desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 8).

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

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacion (natural
o artificial), sobre todo en las areas donde se manipule la carne o los
productos carnicos comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numerales 3,9, 13. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numerales 3, 9,
13. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).

Las l[Amparas se encuentran en buen estado de mantenimiento,
son de facil limpieza y poseen la proteccion necesaria para evitar la
caida de particulas extrafias. (Resolucidn 240/2013: Articulo 130,
Numeral 14. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 14).

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) 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 &reas
donde se manipula la carne y los productos carnicos comestibles.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15, 16. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién 242/2013: Articulo
55, Numeral 15, 16)

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos
requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador
con jabén desinfectante, implementos desechables o equipos
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25*
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automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no
manual.

(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral
15)

Los servicios sanitarios cuentan con sistema de ventilacion o
extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las areas donde se
manipula carne y/o productos carnicos comestibles. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resolucién 240/2013: Articulo
130, Numeral 18. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 18).

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

Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza,
desinfeccion y secado de las manosde los manipuladores en las areas de
corte o cercanas a estas de accionamiento no manual. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucion 240/2013: Articulo
130, Numeral 19.1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.1).

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios
necesarios para el desarrollo de las actividades; los cuales estan
disefiados, construidos, instalados, son de facil limpieza y desinfecciony
su mantenimiento evita la contaminacién de la carne o los productos
carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.1.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22, 23y 24. Resolucién
240/2013: Articulo
130, Numerales 22,23 Y 24. Resolucidn 242/2013: Articulo 22:
Numerales 2.1y 3.2; Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33).

El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas de
enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, entre
otras) 0 en caso de presentarse, el establecimiento implementa las
medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la
contaminacion de la carne y productos carnicos comestibles. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolucién 3009/2010:
Articulo 15, Numeral 1, 3.16; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién
240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Articulo 17: Numeral
16; Articulo 130: Numeral 21.2. Resoluciéon
242/2013: Articulo 13: Numeral 1; Articulo 14; Articulo 16: Numeral
16; Articulo 55: Numeral 21.2)

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

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las
practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios,
presentan ufias cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre
otras). (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, 3.11,

65

Sopor
tes médicos
vencidos



28*

29

30*

31

32*

33*

34

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.
Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1,
7,8,11,12,15,17)

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las
manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son
sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucion
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucién
242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas
practicas higiénicas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.19;
Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral
19. 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, estos permanecen
atadosalcuerpo. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3;
Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral
2,3;

Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral
2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)

El personal usa tapabocasy cubre tanto la boca como la nariz.
(Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67:
Numeral 21.2. Resolucion 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 tacon bajo e impermeable.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67:
Numeral 21.2. Resolucion 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. (Resolucién
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. Resolucién 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 tiene una duracidn de por lo menos 10 horas
anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un particular
autorizado poresta, y contiene temas relacionados con buenas practicas
de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucion 3009/2010: 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)
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El plan de capacitacién contiene: Metodologia, duracién,
responsables, cronograma, temas a tratary evaluacién del impacto.
(Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69,
Numeral 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo
132, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2;
Articulo 57, Numeral 2)

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

Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

El establecimiento verifica las condiciones higiénico-sanitarias
del sistema de transporte durante la recepcién de canales, sus partes y/o
productos carnicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los
registros de la actividad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36, Numeral 3.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucidn 240/2013:
Articulo 130, Numeral 28. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral
28)

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

(Resolucidn 2009026594 de 2009. Resolucién 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 29. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 29.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

Las canales (medias, cuartosy octavosde canal, que ingresen al
establecimiento cuentan con la marca de "APROBADO". Toda la carne
que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo de
"APROBADQ". (Decreto 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2.2;
Articulo 36, Numeral 1; Articulo 41)

El establecimiento cuenta con termémetros para la medicion de
las temperaturas de la carne y productos carnicos comestibles. (Decreto
1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 27. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucion
242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo
55, Numeral 32)

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

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

- Bovino, Porcino y Orden Crocodylia: En Refrigeracion: Canalmenor o
igual a 7°C medida en el centro de la masa muscular, Productos carnicos
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comestibles 5°C (solo bovinos y porcinos). En Congelacién: Para carne
y productos carnicos comestibles serd de -18°C o menor. - Aves de
corral: En Refrigeracién: Canalesy sus partes -2°C a 4°C; productos
carnicos comestibles maximo a 4°C. En Congelacién: Canales, sus
partes y productos carnicos comestibles a - 18°C 0 menos. En caso de
que el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese,
deshuese y/o fileteo de carne proveniente de carnesde canal, el producto
se mantiene a maximo 5°C durante la operacién. (Decreto 1500/2007:
Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucion 3009/2010: Articulo 17,
Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 22,
Numeral 3.1; Articulo 54, Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32). Nota.
Mientras la Planta de Beneficio Animal cumple el requisito de
temperatura de enfriamiento de la carne y los productos carnicos
comestibles el expendio podré recepcionar las canales (medias canales,
cuartos de canal y octavos de canal) en caliente, permitiendo la
reduccion gradual de la temperatura hasta el momento del desposte y su
posterior refrigeracion. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1;
Resolucion 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3).
El producto congelado no es sometido a proceso de 0
descongelacion, para ser expendido como refrigerado. (Decreto 2270 de
2012: Articulo 5)
Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filtran agua 1
sobre los productos ni genera empozamiento en su interior. (Resolucion
3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal a. Resolucidn
240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucién 242/2013: Articulo 54,
Numeral 7)
Lasareasy /o equipos de almacenamiento se encuentran 1
limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli se
desarrolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal
j; Resolucion 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo 129,
Numeral 8; Resolucion 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 carne y/o productos carnicos comestibles, 1
estos son almacenados separados (incluidas las carnes de diferentes
especies) y de tal forma que se favorece la circulacién del aire. Si
expende canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles de aves,
se disponen de manera ordenada y separadas por secciones en las
neveras de exhibicién o en los cuartos frios. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 31. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral
1. Resolucién 242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31. Resolucién
242/2013: Articulo 54, Numeral 2; Articulo 55, Numeral 30 y 36)
Las materias primas, envases, empaques, envolturas se 1
encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacién y se
asegura su correcta conservacion. (Resolucidon 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32.
Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)
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Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de
forma ordenada, protegidos y son inspeccionados antes de su uso
evitando asi el riesgo de contaminacion. (Decreto 1500/2007: Articulo
42, Numeral 9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 32. Resolucidn 242/2013:
Articulo 55, Numeral 31).

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucién 240/2013: Articulo
130, Numeral 11.1. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 11.1)

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

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

Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican
los proveedores de canales, sus partes y/o productos carnicos
comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Siel
establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o fileteo,
mantiene la identificacion del producto hasta su venta. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucién 242/2013: Articulo
22, Numeral 3.3; Articulo 55, Numeral 32)

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

Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de
plagas, con enfoque de control integral, soportado con un diagnéstico
inicial, indicando las medidas de seguimiento a las actividades y
soportadas por registros. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral
1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residuos sélidos y
liquidos que garanticen una eficiente separacién, recoleccion,
conduccion, almacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado
mediante registros para la verificacion de las mencionadas actividades.
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(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9)

Los residuos solidos se disponen de forma que se evita la
contaminacion de los productos, areas donde se manipulen o de los
equiposy utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucién 242/2013: Articulo
55, Numeral 20.1)

El establecimiento cuenta con los recipientes para la
disposicidén temporal de los residuos sélidos, de material lavable y
desinfectante debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar
donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 20.2. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

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

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.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.1. Resolucién
3009/2010: Articulo 67, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numeral 3. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
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83%

Nota. Elaboracion propia - establecimiento de venta Alameda

En la Figura 5 se presentaran algunos de los soportes fotograficos de los hallazgos

encontrados durante la elaboracion de la lista de chequeo de cumplimiento en decreto 1500 de

2007 en el punto de venta Alameda, en donde se detallaran principalmente estados de rejillas,

estado de luminarias, deficiencia en procedimiento de limpieza de guantes, presencia de

oxidacion en pisos y escurrido de las unidades de frio durante proceso de defrost en cuartos de

almacenamiento



Figura 5

Registros fotograficos de incumplimientos punto de venta Alameda
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OBSERVACIONES

Instalacion de rejillas en tuberias de desague

REGISTRO FOTOGRAFICO

Se observan lamparas sin funcionamiento y
deterioradas

Se evidencia escurrido y congelado del agua
derramada durante el defrost

Deficiencia en limpieza de guantes

Oxidacion presente en piso

Nota. Establecimiento de venta Alameda

Fuente. Propia, 2023
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Tabla 6

Resultados lista de chequeo aplicada al punto de venta Santa Helena

REQUISITO SANITARIO C OBSERVACIO
UMPLI- NES
M
IENTO
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de 1
1* focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de
anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el alimento.
(Ley 9/1979: Articulo 262).
La construccion es resistente al medio ambiente.
2* (Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 2).
La construccién impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Se tienen
3* Articulo 259). entrelucesy
constantemente cortinas
principales abierta en
comunicacion con cuarto
de almacenamiento
El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir Se debe revisar
4 la manipulacién y almacenamiento de la carne y/o productos el ingreso y salida del
carnicos comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucién personal del PDV y
3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucién 240/2013: ubicacion de canastillas
Articulo 130, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, sucias ya que se ingresan
Numeral 2). directamente al cuarto de
producto terminado
Las actividades que realiza el establecimiento no generan
5* condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar
de la comunidad. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 1).
Cada &rea o seccion se encuentra claramente sefializada Falta
6 en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucion sefializacion de SST e
3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucidn 240/2013: identificacion del cuarto
Articulo 130, Numeral 10. Resolucidn 242/2013: Articulo 55, de almacenamiento de
Numeral 10). insumMos con sus
diferentes materiales
(empaque, insumos de
limpieza etc.)
El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso
7 de que el servicio se preste en una edificacion que es también
vivienda, esta separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Articulo
262).
Los pisos se encuentran construidos en materiales
8* resistentes, no téxicos, 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. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4).
Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos
9* de drenaje. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 4.

Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 4. Resolucion



10*

11*

12

13*

14

15*

16*

17

18*

19*

242/2013: Articulo 55, Numeral 4).

Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccion de aguas
residuales. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 4,
11.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 4, 11.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 4, 11.2).

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

Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son
redondeadas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 5. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 5).

Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas son
de material impermeable, resistente, liso, no presenta
condensacion, no se observa desprendimiento de particulasy
permiten su limpieza y desinfeccidn. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 6. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numeral 6. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 6.).

Las areas cuentan con la ventilacién necesaria, tomando
las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los
alimentos. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2).

Las ventanasy otrasaberturasestan construidas de forma
que impiden la acumulacion de suciedad, facilitando su limpieza y
desinfeccion. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 8.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 8. Resolucién
242/2013: Articulo 55, Numeral 8).

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

El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacion
(natural o artificial), sobre todo en las areas donde se manipule la
carne o los productos carnicos comestibles. (Resolucion
3009/2010: Articulo 67, Numerales 3, 9, 13. Resolucién 240/2013:
Articulo 130, Numerales 3, 9, 13. Resolucion 242/2013: Articulo
55, Numerales 3, 9, 13).

Las lamparas se encuentran en buen estado de
mantenimiento, son de f&cil limpieza y poseen la proteccion
necesaria para evitar la caida de particulas extrafias. (Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 14. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 14).

Cuenta con los servicios sanitarios (bafios) en material
higiénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a la
cantidad de personal que labora en él, son funcionales y se
encuentran separadosde las areasdonde se manipula la carmey los
productos carnicos comestibles. (Resolucion 3009/2010: Articulo
67, Numeral 15, 16. Resolucién 240/2013: Articulo 130)
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23*

24*

25*

26*
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Los servicios sanitarios cuentan con los implementos 1
requeridos para la higiene personal como: papel higiénico,
dispensador con jabdn desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de manosy papeleras de
accionamiento no manual. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 15. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 15.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 15)
Los servicios sanitarios cuentan con sistema de 1
ventilacidén o extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las
areasdonde se manipula came y/o productos carnicos comestibles.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 18. Resolucion 242/2013:
Articulo 55, Numeral 18).
Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento 1
de la dotacion y su disefio permite la circulacion de aire.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 17. Resolucién
240/2013: Articulo 130, Numeral 17. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 17).
Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza, 1
desinfeccion y secado de las manos de los manipuladores en las
areas de corte o cercanas a estas de accionamiento no manual.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 19.1.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.1).
El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios 0
necesarios para el desarrollo de las actividades; los cuales estan
disefiados, construidos, instalados, son de facil limpiezay
desinfeccion y su mantenimiento evita la contaminacién de la
carne o los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67,
Numerales 22, 23 y 24. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numerales 22, 23 Y 24. Resolucidn 242/2013: Articulo 22:
Numerales 2.1y 3.2; Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33).
El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas 1
de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cutdneas o diarrea,
entre otras) o en caso de presentarse, el establecimiento
implementa las medidas preventivasy correctivas necesarias para
evitar la contaminacién de la carne y productos carnicos
comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13.
Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1, 3.16; Articulo 67,
Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 1;
Articulo 15; Articulo 17: Numeral 16; Articulo 130: Numeral 21.2.
Resolucién 242/2013: Articulo 13: Numeral 1; Articulo 14;
Articulo 16: Numeral 16; Articulo 55: Numeral 21.2)
Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que 0
acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia
méxima de un afio. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numerall.1.13. Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1;
Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14,
Numeral 1; Articulo 15. Resolucion 242/2013: Articulo 13,
Numeral 1; Articulo 14)
Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las 1
practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan
accesorios, presentan ufias cortas, protectores de cabello, barba o
bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral
3.1,3.7,3.8,3.11,3.12,3.15,3.17; Articulo 67: Numeral 21.2.
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Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17:
Numeral 1,7, 8,11, 12,15, 17. Resolucién 242/2013: Articulo 13,
Numeral 3;

Articulo 16, Numeral 1,7,8,11,12,15,17)

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan
las manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son
sometidos al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucion
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14.
Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas
practicashigiénicas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral
3.19; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: 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, estos
permanecen atadosalcuerpo. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15,
Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 17, Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55:
Numeral 21.2)

El personal usa tapabocasy cubre tanto la boca como la
nariz. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo
67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 10;
Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16,
Numeral 10; Articulo 55: Numeral 21.2)

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

El establecimiento suministra la dotacidn de trabajo a los
manipuladores y cuenta con dotacion para los visitantes.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.18, 3.20; Articulo
67: Numeral 21.2. Resolucién 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 tiene una duracion 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 practicas de manufactura y practicas
higiénicas. (Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 1. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El plan de capacitacién contiene: Metodologia, duracion,
responsables, cronograma,temasa tratary evaluacién del impacto.
(Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69,
Numeral 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3;
Articulo 132, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55,
Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos
criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la
importancia de su monitoreo, ademas de conocer los limites
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38*

39
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criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan
desviaciones. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucidn 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 durante la recepcion de canales,
sus partes y/o productos carnicos comestibles y como evidencia de
ello cuenta con los registros de la actividad. (Decreto 1500/2007:
Articulo 36, Numeral 3. Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 28. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 28.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 28)

Cuenta con los documentos soporte (factura de venta y/o
guia de transporte de carne, entre otros) que permiten establecer
que las canales, sus partes y/o productos carnicos comestibles
provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por
Invima. (Resolucion 2009026594 de 2009. Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 29. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 29)

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

El establecimiento cuenta con termémetros para la
medicion de las temperaturas de la carne y productos carnicos
comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1.
Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucion 242/2013:
Articulo 22, Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55,
Numeral 32)

El establecimiento lleva registros que permitan evidenciar
que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracién o
congelacién de los productos. (Decreto 1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1. Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2,
Literal b. Resolucidn 240/2013: Articulo 130, Numeral 27.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 27)

La carney los productos carnicos comestibles se
mantienen a las temperaturas establecidas en la normatividad
sanitaria vigente: - Bovino, Porcino y Orden Crocodylia: En
Refrigeracion: Canalmenoro igual a 7°C medida en el centro de la
masa muscular, Productos carnicos comestibles 5°C (solo bovinos
y porcinos). En Congelacion: Para carne y productos carnicos
comestibles serd de -18°C o menor. - Aves de corral: En
Refrigeracion: Canalesy sus partes -2°C a 4°C; productos carnicos
comestibles mdximo a 4°C. En Congelacion: Canales, sus partes y
productos carnicos comestibles a - 18°C o menos. En caso de que
el establecimiento realice las actividades secundarias de desprese,
deshuese y/o fileteo de carne proveniente de carnes de canal, el
producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucién
3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal a; Articulo 66:
Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 2.
Resolucion 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54,
Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32). Nota.Mientras la Planta de

tener el producto
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recepcionan con
incumplimiento

76



43*

44%

45*

46*

47*

48*

49*

50*

Beneficio Animal cumple el requisito de temperatura de
enfriamiento de la carne y los productos carnicos comestibles el
expendio podra recepcionar las canales (medias canales, cuartos
de canal y octavosde canal) en caliente, permitiendo la reduccién
gradual de la temperatura hasta el momento del desposte y su
posterior refrigeracion. (Decreto 1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1; Resolucion 240 de 2013: Articulo 84, Numeral 2.3).

El producto congelado no es sometido a proceso de
descongelacion, para ser expendido como refrigerado. (Decreto
2270 de 2012: Articulo 5)

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

Las &reasy /o equipos de almacenamiento se encuentran
limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli
se desarrolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral
3.3.2.3, Literal j; Resolucién 240 de 2013, Articulo 28, numeral
3.10, Articulo 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 carne y/o productos carnicos
comestibles, estos son almacenados separados (incluidas las carnes
de diferentes especies) y de tal forma que se favorece la
circulacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles de aves, se disponen de manera ordenada y
separadas por secciones en las neveras de exhibicién o en los
cuartos frios. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 31.
Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral 1. Resolucién
242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31. Resolucion 242/2013:
Articulo 54, Numeral 2; Articulo 55, Numeral 30 y 36)

Las materias primas, envases, empaques, envolturas se
encuentran almacenadosde manera que se evita su contaminacién
y se asegura su correcta conservacion. (Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130,
Numeral 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31)

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

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie
que permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9.
Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion
240/2013: Articulo 130, Numeral 11.1. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 11.1)

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y
desinfeccion a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la
creacion de condiciones insalubres que puedan contaminar el
alimento. En caso de contar con sistema de ventilacidn, se limpia
periédicamente para evitar la acumulacion de polvo. Las sustancias
y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccion se
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Se evidencia
escurrido y congelado del
agua derramada durante
el defrost



51

52

53*

54

55

56*

57*

58

59

almacenan de forma que se evita la contaminacion de la care y los
productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.12. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 12.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y 38).

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

Cuenta con programa de proveedores en el que se
identifican los proveedores de canales, sus partes y/o productos
carnicos comestibles, asi como los insumos y materiales de
empaque. Siel establecimiento realiza las actividades de desprese,
deshuese o fileteo, mantiene la identificacion del producto hasta su
venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2.
Resolucion 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.3; Articulo 55,
Numeral 32)

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 proliferacion.
(Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de
plagas, con enfoque de control integral, soportado con un
diagnéstico inicial, indicando las medidas de seguimiento a las
actividades y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa de manejo de residuos sélidos y
liquidos que garanticen una eficiente separacién, recoleccion,
conduccion, almacenamiento, evacuacion y disposicién final,
soportado mediante registros para la verificacion de las
mencionadas actividades. (Decreto 1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.9)

Los residuos solidos se disponen de forma que se evita la
contaminacién de los productos, areasdonde se manipulen o de los
equipos y utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral
1.1.9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1.
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1. Resolucion
242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

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

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

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. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral
1.1.11.1. Resoluci6én 3009/2010: Articulo 67, Numeral 3.
Resolucidon 240/2013: Articulo 130, Numeral 3. Resolucién
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Faltan soportes
documentales

Se evidencia
anidamiento de palomas

Falta ubicacion
y diligenciamiento en
mecanismos de control,
no se respetan las
frecuencias en visitas por
parte del proveedor
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242/2013: Articulo 55, Numeral 3)

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 69%

Nota. Elaboracion propia - establecimiento de venta Santa Helena

En la Figura 6 se presentaran algunos de los soportes fotograficos de los hallazgos
encontrados durante la elaboracion de la lista de chequeo de cumplimiento en decreto 1500 de
2007 en el punto de venta Santa Helena , en donde se detallaran principalmente deficiencia de
hermeticidad en el punto de venta por presencia de entreluces y comunicacion directa con el
exterior y cuarto de almacenamiento de productos terminados, faltantes de rejillas en desagtes,
deficiencia en condiciones en el estado del techo y con esto filtracion aguas lluvias, deficiencias
en iluminacion en cuartos frios y &reas de mostrador del punto de venta, condiciones inadecuadas
en nevera de almacenamiento en mostrador por presencia de orificios que generan riesgo en
contaminacion del producto, desprendimiento de pintura en techo, escurrimiento de agua de
unidades de frio durante proceso de defrost sobre el piso y producto, anidamiento de palomas en

techo falso del establecimiento e inadecuada ubicacién de dispositivos para el control de plagas



Figura 6
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Registros fotogréaficos de incumplimientos punto de venta Santa Helena

OBSERVACIONES

Se tienen entreluces y constantemente cortinas principal abierta en comunicacién con cuarto
de almacenamiento

Instalacion de rejillas en tuberias de desague

REGISTRO FOTOGRAFICO

Se presenta filtracion de aguas lluvias

Techo deteriorado

No se cuenta con iluminacién en cuarto de congelacién en cuanto al de refrigerado se debe
aumentar la iluminacién validando con el empleo del luxometro.

Se observan lamparas sin funcionamiento y deterioradas

La nevera del exhibidor posee orificios que permiten flujos de aire e ingreso de posibles
contaminantes

Desprendimiento de pintura al ingreso a cuarto de almacenamiento

Se evidencia escurrido y congelado del agua derramada durante el defrost

Se evidencia anidamiento de palomas

Falta ubicacidn y diligenciamiento en mecanismos de control, no se respetan las frecuencias
en visitas por parte del proveedor

Nota. Establecimiento de venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023
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Implementacion y Ejecucion del Plan de Mejora para Corregir las No Conformidades

Detectadas en los Puntos de venta Alameda y Santa Helena en la Empresa Super Pollos del

Galpon, por Medio de Visitas de Apoyo y Capacitacion al Personal

En la tabla 7 pueden evidenciarse las mejoras propuestas para cada uno de los

incumplimientos encontrados en el punto de venta Alameda principalmente enfocadas a temas de

buenas practicas y procedimientos por parte del personal, capacitacion de los manipuladores y

mantenimiento locativo e infraestructura y seguimientos en el control integrado de plagas en pro

de garantizar las frecuencias establecidos en el programa de la compafiia

Tabla7

Incumplimientos del punto de venta Alameda, asignaciones a responsables y acciones de mejora

planteadas
REQUISITO C OBS AREA MEJ
SANITARIO UMPLI- ERVA- RESPONSABLE ORA
M ClIO PLANTEADA
IENTO NES
Cuenta con los 0 Sopor PDV (Jhon Edward Solici
26*  soportes del tes médicos Martinez) tud de
reconocimiento médico que vencidos renovacion y
acredite su aptitud para valoracion
manipular alimentos con médica de los
una vigencia maxima de un colaboradores
afio. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26,
Numerall.1.13. Resolucion
3009/2010: Articulo 15,
Numeral 1; Articulo 67,
Numeral 21.2. Resolucion
240/2013: Articulo 14,
Numeral 1; Articulo 15.
Resolucion 242/2013:
Articulo 13, Numeral 1;
Articulo 14)
Los manipuladores 0 Defic PDV (Jhon Edward Capa
28* dealimentosse lavany iencia en Martinez) citacion en
desinfectan las manos cada limpieza de procedimiento

Vez que sea necesario. En
caso de usar guantes son
sometidos al mismo
cuidado higiénico de las
manos. (Resolucion

guantes

de alabado de
manosy
guantes



31

34

35

3009/2010: Articulo 15:
Numeral 3.6, 3.14; Articulo
67: Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013:
Articulo 17, Numerales 6,
14. Resolucién 242/2013:
Articulo 13, Numeral 6, 14)

El personal usa
tapabocasy cubre tanto la
boca como la nariz.
(Resolucién 3009/2010:
Articulo 15: Numeral 3.10;
Articulo 67: Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013:
Articulo 17, Numeral 10;
Articulo 130: Numeral
21.2. Resoluci6n 242/2013:
Articulo 16, Numeral 10;
Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimiento
cuenta con un plan de
capacitacién continuo y
permanente para el personal
manipuladoracorde con las
actividades que se realizan,
el cual tiene una duracion
de por lo menos 10 horas
anuales certificadas por la
Entidad Territorial de Salud
0 un particular autorizado
por esta, y contiene temas
relacionados con buenas
practicas de manufactura y
practicas higiénicas.
(Resolucién 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 21.3;
Articulo 69, Numeral 2, 3.
Resolucion 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
capacitacién contiene:
Metodologia, duracion,
responsables, cronograma,
temasa tratary evaluacion
del impacto. (Resolucién
3009/2010: Articulo 67,
Numeral 21.3; Articulo 69,
Numeral 3. Resolucion
240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo
132, Numeral 2. Resolucion

Perso
nal no porta
siempre el
tapabocasen
el rea de
proceso

No se
cuenta con
cronograma de
capacitacion

No se
cuenta con
cronograma de
capacitacién

PDV (Jhon Edward
Martinez)

PDV (Jhon Edward
Martinez)

PDV (Jhon Edward
Martinez)
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Capa
citacion al
personal en
normas BPM

Creac
ion del
cronograma
para el afio
fiscal

Creac
ion del
cronograma
para el afio
fiscal



44>

242/2013: Articulo 55,
Numeral 21.2; Articulo 57,

Numeral 2)

La carney los 0 No se
productos carnicos cumple con
comestibles se mantienen a temperaturas
las temperaturas de
establecidasen la congelacién

normatividad sanitaria
vigente: - Bovino, Porcino
y Orden Crocodylia: En
Refrigeracién: Canalmenor
oigual a 7°C medida en el
centro de la masa muscular,
Productos carnicos
comestibles 5°C (solo
bovinosy porcinos).

En Congelacion: Para carne
y productos carnicos
comestibles sera de -18°C o
menor.- Aves de corral: En
Refrigeracion: Canalesy
sus partes -2°C a 4°C,
productos carnicos
comestibles maximo a 4°C.
En Congelacion: Canales,
sus partes y productos
carnicos comestibles a -
18°C 0 menos. En caso de
que el establecimiento
realice las actividades
secundarias de desprese,
deshuese y/o fileteo de
carne proveniente de carnes
de canal, el producto se
mantiene a maximo 5°C
durante la operacion.
(Decreto 1500/2007:
Articulo 8, Paragrafo 1y 2.
Resolucion 3009/2010:
Articulo 17, Numeral
3.3.2.3, Literal a; Articulo
66: Numeral 2. Resolucién
240/2013: Articulo 129,
Numeral 2. Resolucion
242/2013: Articulo 22,
Numeral 3.1; Articulo 54,
Numeral 3; Articulo 55,
Numeral 32). Nota.
Mientras la Planta de
Beneficio Animal cumple el
requisito de temperatura de
enfriamiento de la carney
los productos carnicos
comestibles el expendio
podra recepcionar las

Mantenimiento

83

Ajust
esen los
equipos de
congelacién



canales (medias canales,
cuartos de canal y octavos
de canal) en caliente,
permitiendo la reduccién
gradual de la temperatura
hasta el momento del
desposte y su posterior
refrigeracién. (Decreto
1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1; Resolucién
240 de 2013: Articulo 84,
Numeral 2.3).
El producto
45*  congelado no es sometido a
proceso de descongelacion,
para ser expendido como
refrigerado. (Decreto 2270
de 2012: Articulo 5)
Cuenta con un
60 programa documentado de
mantenimiento de
instalaciones y equipos, el
cual incluye las actividades
de monitoreo, registro y
verificacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.2.1)
Enel
57*  establecimiento no se
evidencia presencia de
plagaso dafiosocasionados
por éstasy se cuenta con
medidas de control integral
de tipo preventivo, para
evitar su refugio y
proliferacién. (Decreto
1500/2007: Articulo 26,
Numeral 1.1.8)

No se
cumple con
temperaturas
de
congelacién

Falta
n soportes
técnicos de
mantenimiento

Meca
nismosy
controles sin
fijar, se
evidencian en
zona de
alimentos

Mantenimiento

Mantenimiento

PDV (Jhon Edward
Martinez)

84

Ajust
esen los
equipos de
congelacién

Solici
tud de
registros
actualizados
recordando el
listado
maestro de
documentos

Com
unicacién con
el proveedor
del servicio
para realizar
los ajustes
requeridos

Nota. Elaboracion propia - establecimiento de venta Alameda

En las tabla 8 pueden evidenciarse la mejoras propuestas para cada uno de los

incumplimientos encontrados en el puntos de venta Santa Helena principalmente enfocadas a

temas de buenas practicas y procedimientos por parte del personal manipulador, capacitacion de

manipuladores y retroalimentacion en conceptos basicos como control de temperaturas y

diligenciamiento de soportes documentales ademas de la gestion de mantenimiento locativo e

infraestructura en los incumplimientos observados y el seguimiento en el control integrado de

plagas en pro de garantizar las frecuencias establecidos en el programa de la compafiia.



Tabla 8
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Incumplimientos del punto de venta Santa Helena, asignaciones a responsables y acciones de

mejora planteadas

REQUISITO C OBSE AREA MEJO
SANITARIO UMPLI- RVA- RESPONSABLE RA
M CIONE PLANTEADA
IENTO S
La 0 Se PDV (Jhon Edward Sellad
3* construccion impide el tienen Martinez) o de entreluces,
ingreso de plagas. (Ley entreluces y o redisefio de
9/1979: Articulo 259). constantemente ingreso
cortinas
principales
abierta en
comunicacion
con cuarto de
almacenamiento
Cada area o 0 Falta Seguridad y Salud en Solicit
6 seccion se encuentra sefializacion de el Trabajo ud de
claramente sefializada SST e sefializacion al
en cuanto a nombre, identificacion area encargada
accesos, circulacion, del cuarto de
entre otros. almacenamiento
(Resolucidn de insumos con
3009/2010: Articulo sus diferentes
67, Numeral 10. materiales
Resolucion 240/2013: (empaque,
Articulo 130, Numeral insumos de
10. Resolucion limpieza etc.)
242/2013: Articulo 55,
Numeral 10).
Cuenta con 0 Instala Mantenimiento Instala
10*  lastuberiasy drenajes, cion de rejillas cion de rejillas
debidamente en tuberias de en tuberias de
protegidos por rejillas desagiie desaguie
para la conduccion y
recoleccion de aguas
residuales. (Resolucion
3009/2010: Articulo
67, Numerales 4,11.2.
Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral
4,11.2. Resolucién
242/2013: Articulo 55,
Numeral 4, 11.2).
Las paredes 0 Se Mantenimiento Genera
11*  seencuentran presenta r reparacion en
construidas en filtracion de techoy
materiales resistentes, aguas lluvias desagiies de
no téxicos, aguas lluvias

impermeables,
lavables, no



13*

17

18*

absorbentesy su
superficie es lisa (sin
grietas, rugosidades,
asperezas o falta de
continuidad de la
superficie).
(Resolucion
3009/2010: Articulo
67, Numeral 5.
Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral
5. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 5).

Los techos,
falsos techos e
instalaciones
suspendidas son de
material impermeable,
resistente, liso, no
presenta condensacién,
no se observa
desprendimiento de
particulasy permiten
su limpieza y
desinfeccion.
(Resolucion
3009/2010: Articulo
67, Numeral 6.
Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral
6. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 6.).

El
establecimiento cuenta
con la suficiente
iluminacién (natural o
artificial), sobre todo
en las areas donde se
manipule la carne o los
productos carnicos
comestibles.
(Resolucién
3009/2010: Articulo
67, Numerales 3, 9,
13. Resolucion
240/2013: Articulo
130, Numerales 3, 9,
13. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numerales 3, 9, 13).

Las lAmparas
se encuentran en buen
estado de
mantenimiento, son de

Se
presenta
desprendimiento
de pintura en
ingreso a cuarto
de
almacenamiento
por humedad

No se
cuenta con
iluminacién en
cuarto de
congelacién en
cuanto alde
refrigerado se
debe aumentar
la iluminacion
validandocon el
empleo del
luxémetro.

Se
observan
lamparas sin
funcionamiento

Mantenimiento

Mantenimiento

Mantenimiento

86

Genera
r reparacion en
techoy
desagiles de
aguas lluvias

Instala
cion de nuevas
luminarias

Instala
cion de nuevas
luminarias



24%

26*

facil limpieza y poseen
la proteccion necesaria
para evitar la caida de
particulas extrafias.
(Resolucion 240/2013:
Articulo 130, Numeral
14. Resolucion
242/2013: Articulo 55,
Numeral 14).

El
establecimiento cuenta
con los equiposy
utensilios necesarios
para el desarrollo de
las actividades; los
cuales estan
disefiados,
construidos,
instalados, son de facil
limpieza 'y
desinfeccién y su
mantenimiento evita la
contaminacion de la
carne o los productos
carnicos comestibles.
(Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral
1.1.1. Resolucion
3009/2010: Articulo
67, Numerales 22,23y
24. Resolucion
240/2013: Articulo
130, Numerales 22, 23
Y 24. Resolucién
242/2013: Articulo 22:
Numerales 2.1y 3.2;
Articulo 55,
Numerales 22, 23,24y
33).

Cuenta con
los soportes del
reconocimiento
médico que acredite su
aptitud para manipular
alimentos con una
vigencia maxima deun
afo. (Decreto
1500/2007: Articulo
26, Numerall.1.13.
Resolucion 3009/2010:
Articulo 15, Numeral
1; Articulo 67,
Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013:
Articulo 14, Numeral
1; Articulo 15.

y deterioradas

La Mantenimiento
nevera del
exhibidor posee
orificios que
permiten flujos
de aire e ingreso
de posibles
contaminantes

Se PDV (Jhon Edward
tienen Martinez)
certificados
vencidos

87

Cambi
0 de equipo de
refrigeracion

Solicit
ud de
renovacion y
valoracion
médica de los
colaboradores



35

36

42*

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

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

Los
manipuladores de
alimentos comprenden
los puntos criticos de
las actividades que
estdn bajo su
responsabilidad, la
importancia de su
monitoreo, ademas de
conocer los 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. Resolucién
242/2013: Articulo 55,
Numeral 21.2;
Articulo 57, Numeral
4)

La camey los
productos carnicos
comestibles se
mantienen a las
temperaturas
establecidasen la

No se
cuenta con
cronograma de
capacitacién
para el presente
afo

No se
tienen claros los
parametros de
temperatura que
debe tenerel
producto

No se
cumple con
temperatura de
congelado los
productos se
recepcionan con

PDV (Jhon Edward
Martinez)

PDV (Jhon Edward
Martinez)

Mantenimiento

88

Actual
izacion del
cronograma en
base al del afio
anterior

Capaci
tacion del
personal

Ajuste
s en equipos de
almacenamient
0
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44>

normatividad sanitaria
vigente: - Bovino,
Porcino y Orden
Crocodylia: En
Refrigeracién: Canal
menor o iguala 7°C
medida en el centro de
la masa muscular,
Productos carnicos
comestibles 5°C (solo
bovinos y porcinos).
En Congelacion: Para
carney productos
carnicos comestibles
serd de -18°C o0 menor.
- Aves de corral: En

Refrigeracion: Canales

y sus partes -2°C a
4°C; productos
carnicos comestibles
maximo a 4°C. En
Congelacion: Canales,
sus partes y productos
carnicos comestibles a
- 18°C 0 menos. En
caso de que el
establecimiento realice
las actividades
secundarias de
desprese, deshuese y/o
fileteo de carne
proveniente de carnes
de canal, el producto
se mantiene a maximo
5°C durante la
operacion. (Decreto
1500/2007: Articulo 8,
Paragrafo 1y 2.

El producto
congelado no es
sometido a proceso de
descongelacion, para
ser expendido como
refrigerado. (Decreto
2270de 2012: Articulo
5)

Los difusores
de los cuartos de
almacenamiento no
filtran agua sobre los
productos ni genera
empozamiento en su
interior. (Resolucién
3009/2010: Articulo
17, Numeral 3.3.2.2,
Literal a. Resolucion

incumplimiento

No se
cumple con
temperatura de
congelado los
productos se

recepcionan con

incumplimiento

Se
evidencia
escurrido y
congelado del

agua derramada

durante el
defrost

Mantenimiento

Mantenimiento

89

Ajuste
s en equipos de
almacenamient
0

Ajuste
S en equipos de
almacenamient
0
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53*

54

240/2013: Articulo
129, Numeral 6.
Resolucion 242/2013:
Articulo 54, Numeral
7

Cuenta con
un programa
documentado de
mantenimiento de
instalaciones y
equipos, el cual
incluye las actividades
de monitoreo, registro
y verificacion.
(Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numeral
12.1)

Enel
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. (Decreto
1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con
un programa para
prevenir la cria 'y
refugio de plagas, con
enfoque de control
integral, soportado con
un diagnostico inicial,
indicando las medidas
de seguimiento a las
actividadesy
soportadas por
registros. (Decreto
1500/2007: Articulo
26, Numeral 1.1.8)

Faltan
soportes
documentales

Se
evidencia
anidamiento de
palomas

Falta
ubicaciény
diligenciamient
oen
mecanismos de
control, no se
respetan las
frecuencias en
visitas por parte
del proveedor

Mantenimiento

PDV (Jhon Edward
Martinez)

PDV (Jhon Edward
Martinez)
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Solicit
ud de registros
actualizados
recordando el
listado maestro
de documentos

Adecu
acion en techo

Comu
nicacion con el
proveedor del
servicio

Nota. Elaboracion propia - establecimiento de venta Santa Helena

En las Figuras 7 y 8 se muestra la asistencia a la capacitacion en programas prerrequisito

(control de plagas, limpieza y desinfeccion, control de proveedores, trazabilidad, control de agua

potable, residuos solidos y liquidos, mantenimiento y calibracion de equipos, control de

temperaturas y cadena de frio y capacitacion) y control de registros de cada uno de los puntos de
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venta de la compafiia por parte de los encargados del proceso de administracion y
diligenciamiento y control de registros con un numero de asistencia total de 12 personas cuyo
objetivo principal es el reconocimiento de la importancia del cumplimiento, criterios de
evaluacién de cada uno de los programas y cudles son los registros relacionados que deben ser
diligenciados con el fin dar el soporte al cumplimiento de los programas en la ilustracion 6 se
muestra el listado del personal asistente y cargos desempefiados

Figura 7

Soporte de capacitacion en programas prerrequisito y control de registros para puntos de venta

Punto de Venta Jamundi &

Uso de Micro y altavoces del equipo
Giayai Sicyner Curaca Papamija & ++

& O &

(Potes,

ccoooolf

Nota. Capacitacion a cargo de personal pasante, con asistencia de todos los puntos de Venta

(Alameda, Santa Helena, Jamundi, Pereira, Santander y Cedi Pitalito)

Fuente. Propia, 2023



Figura 8

Listado de asistencia capacitacién en programas prerrequisito y control de registros

92

Fora de inicio
1 5/17/2315:12:33
2 5/17/23151214
3 517/2315:1415
4 5/17/2315:23:03
5 5/17/2315:23:08
6  5/17/2315:22:51
7 5/17/2315:24:19
B 5/17/2315:25:53

9 5/17/231527:15
10 5/17/23 152944
11 5/17/2315:30:50
12 5/17/23155212

Hora de finalizacior Correo electronico  Nombre

5/17/23 15:13:55 anonymaous
5/17/23 15:14:02 anonymous
5/17/23 15:15:09 anonymous
5/17/23 15:24:44 anonymaous
5/17/23 15:24:48 anonymous
5/17/23 15:25:41 anonymous
5/17/23 15:25:50 anonymous
5/17/23 15:27:12 anonymous
5/17/23 15:28:37 anonymous
5/17/23 15:30:47 anonymous
5/17/23 15:32:01 anonymous
5/17/23 16:10:51 anonymaous

Capacitacion Calida Matias Rivera Carmc'18524230
Calidad Yeny Alexandra Vel2'1088241323
Programas prerequi Vivian Julieth Gome'010107767
calidad Jose Leonardo Villai3613491
capacitacion de cali dora ines gutierrez 56947318
Programa prereguisi Hernando Valencia "1144059910
Callidad ‘Sandra patricia diaz34606556
Calidad Keylin gimena burbz 1085277216
Calidad HEnrvLucumiViafar'lOSllBﬂWT
capacitacion calidac Natalia Becerra Mui"1083913029
Capacitacion Calida Brayansteyner Curac'1082157004
Capacitacién de cali Kevin garces valens 1144063823

Hora de Ia ultima m Nombre de |a capac Nombre completo  Cédula de Ciudadan Cargo Area

Supervisor de venta: Cormercial
Administrador Ventas

Analista bienestar y Talento Humano
administrador ventas
administradora punto de venta
Administrador pdv a Pdv
Administradora Pdv

Cajera Pdv

Vendedor mostrado Pdv

Aux administrative Logistica
Supervisor Cedi Pita Logistica
Administrador Pdv

Correo electroni|
mrivera@galpor,
Yavelasquez@gd
vigomez@galpo
leo_villada@ho
pdvsanta elenal
hervalenciad2@
spdiaz@galpony
Kiburbano@zaly
henry_lucumi@H
nbecerra@galpg
bscuraca@galpg
Kgarcesvalens@|

Nota. Adaptado de Super Pollos del Galpdn [Asistencia virtual]

Fuente. Super Pollos del Galpon, 2023

En la Figura 9 se muestra la asistencia a la capacitacion del personal del punto de venta

Santa Helena en manejo de variables en la cual se abordan pardmetros de medicion de cloro pH,

medidas correctivas y preventivas ante desviaciones, manejo de temperaturas en proceso,

criterios de aceptacion y rechazo de materias primas, temperaturas de refrigeracion y

congelacion normativas especificadas por el decreto 1500 de 2007, con una asistencia de 5

personas.



Figura 9

Capacitacion en manejo de variables
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Nota. Capacitacion a cargo de personal pasante, en punto de Venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023
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En la ilustracién 10 se muestra la asistencia a inducciones de calidad a todo el personal de

nueva contratacion con destino a puntos de venta, cuyas citaciones se realizan por parte del
departamento de gestion humanay el objetivo es orientar al personal en el cumplimiento de las

buenas practicas de manufactura y contextualizaciéon de la normatividad vigente que rige a la

industria avicola
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Figura 10
Inducciones a personal de nuevo ingreso, con enfoque a cumplimiento de buenas préacticas de

manufactura

INDUCCION DE CALIDAD

@ Deifi Vanessa Palomino Real <dvpalomino@galponsas.com>
15/05/2023 2:29 p. m.

Para: juliethurrea-97@Hotmail.com; morelyarias@gmail.com

Cudndo  martes, 16 de mayo de 2023 7:00 a. m. - 8:00 a. m. Ver calendario

Dande  Microsoft Teams Mesting

~/ Aceptar v (? Provisional v »  Rechazar v

Reunion de Microsoft Teams

Unete a través de tu computadora, aplicacién celular o dispositivo de sala
Haz clic aqui para unirte a la reunién

ID de reunion: 246 370 937 939
Codigo de acceso: 7PIVWE
Descargar Teams | Unirse en |a web

Inférmese | Opciones de reunién

Nota. Capacitacion a cargo de personal pasante a todo el personal con destino a Puntos de venta
de nuevo ingreso

Fuente. Propia, 2023
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Realizar las Mejoras Pertinentes en los Puntos de Venta Alameda y Santa Helena en la
Empresa Super Pollos del Galpon, las cuales estén al Alcance del Area de Calidad, y las No
Conformidades que Competen a otras Areas, Dejar la Gestion y su Debida Solicitud

Segun la evaluacion realizada se obtienen como resultados de cumplimiento del punto de
venta en punto de venta Alameda del 83%. Siendo sus principales incumplimientos y acciones
correctivas:

Soportes médicos vencidos: Se gestiona con el area de SST La revision de la caducidad
de los aptos médicos del personal y se programa de acuerdo con sus vigencias al personal
pendiente por revisién médica con concepto de manipuladores de alimentos.

Deficiencia en limpieza de guantes: se destinan recipientes con concentraciones de
desinfectante con principio activo de amonio cuaternario para la reduccion bacteriana,
adicionalmente se realiza por parte de los administradores reuniones grupales para indicar las
oportunidades de mejora en el proceso.

Personal no porta siempre el tapabocas en el area de proceso: Se realizan capacitaciones
por parte de proveedor externo acreditado en la labor, indicando la importancia de su uso y su
incidencia dentro del proceso.

No se cuenta con cronograma de capacitacion: se encuentra pendiente por entregar por
parte del supervisor encargado ya que se encuentra trabajando en base al ejecutado para el afio
2022.

No se cumple con temperaturas de congelacion: Se revisa el cumplimiento de este item
ya que los vehiculos en los que se encuentra transportandose el producto no garantiza la

estabilidad en la temperatura del producto de acuerdo con la capacidad de enfriamiento interno.
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Faltan soportes técnicos de mantenimiento, se solicita acompafiamiento regular a los
puntos de venta y la data de las asistencias y ajustes realizados en el proceso.

Mecanismos y controles sin fijar, se evidencian en zona de alimentos: se fijan en los
puntos establecidos, realizando la correccién de la novedad por la empresa proveedora del
servicio de manejo integrado de plagas.

Falta sefializacién de Seguridad y salud en el trabajo e identificacion del cuarto de
almacenamiento de insumos con sus diferentes materiales (empaque, insumos de limpieza etc.):
se solicita al area de SST la marcacion de la sefialética de seguridad dentro del establecimiento

No se tienen claros los parametros de temperatura que debe tener el prod ucto, se realiza
retroalimentacion al personal en criterio de aceptacion y rechazo en la recepcion y el monitoreo
de temperaturas durante el proceso.

Se evidencia escurrido y congelado del agua derramada durante el defrost: se reporta al
area de mantenimiento pendiente por solicitud de solenoide.

Para el punto de venta Santa Helena se obtienen como resultados de cumplimiento el
69% teniendo como principales incumplimientos y acciones correctivas:

Soportes médicos vencidos: Se gestiona con el area de SST La revision de la caducidad
de los aptos médicos del personal y se programa de acuerdo con sus vigencias al personal
pendiente por revisidn médica con concepto de manipuladores de alimentos.

Deficiencia en limpieza de guantes: se destinan recipientes con concentraciones de
desinfectante con principio activo de amonio cuaternario para la reduccion bacteriana,
adicionalmente se realiza por parte de los administradores reuniones grupales para indicar las

oportunidades de mejora en el proceso.
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No se cuenta con cronograma de capacitacion: se encuentra pendiente por entregar por
parte del supervisor encargado ya que se encuentra trabajando en base al ejecutado para el afio
2022.

No se cumple con temperaturas de congelacion: Se revisa el cumplimiento de este item
ya que los vehiculos en los que se encuentra transportandose el producto no garantiza la
estabilidad en la temperatura del producto de acuerdo con la capacidad de enfriamiento interno.

Faltan soportes técnicos de mantenimiento, se solicita acompafiamiento regular a los
puntos de venta y la data de las asistencias y ajustes realizados en el proceso

Mecanismos Yy controles sin fijar, se evidencian en zona de alimentos: se fijan en los
puntos establecidos, realizando la correccion de la novedad por la empresa proveedora del
servicio de manejo integrado de plagas.

Se tienen entreluces y constantemente cortinas principales abierta en comunicacién con
cuarto de almacenamiento, novedad que se comunica al area encargada de las adecuaciones
locativas dentro del proceso, impidiendo cualquier tipo de ingreso o anidamiento de plagas.

Falta sefializacion de SST e identificacion del cuarto de almacenamiento de insumos con
sus diferentes materiales (empaque, insumos de limpieza etc.): se solicita al area de SST la
marcacion de la sefialética de seguridad dentro del establecimiento

Instalacion de rejillas en tuberias de desague: se reporta al area de mantenimiento el cual
incluye dentro de su presupuesto la adecuacion de las tuberias.

Se presenta filtracion de aguas lluvias: se corrige la novedad por parte del area de

mantenimiento realizando cambio del cielo falso como se observa en la Figura 11
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Figura 11

Instalacion de nuevo cielo falso en Punto de venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023

Se presenta desprendimiento de pintura en ingreso a cuarto de almacenamiento por
humedad, se corrige con el mantenimiento realizado al cielo falso y las canales evidenciado en la
Figura 12

Correccion en hallazgo de desprendimiento de pintura en punto de venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023
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No se cuenta con iluminacién en cuarto de congelacion en cuanto al de refrigerado se
debe aumentar la iluminacion validando con el empleo del luxdmetro, se encuentra pendiente por
disponibilidad en materiales.

Se observan lamparas sin funcionamiento y deterioradas: Se realiza el cambio de las
luminarias, ver Figura 13.

Figura 13

Cambio de luminarias sin adecuado funcionamiento en punto de venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023

La nevera del exhibidor posee orificios que permiten flujos de aire e ingreso de posibles
contaminantes, se encuentra contemplado el cambio del equipo, el cual se genera en el mes de

mayo como se observa en la Figura 14.
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Figura 14
Cambio de nevera con orificios por neveras nuevas con cumplimiento normativo en punto de

venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023
No se tienen claros los parametros de temperatura que debe tener el producto, se realiza
retroalimentacion al personal en criterio de aceptacion y rechazo en la recepcion y el monitoreo
de temperaturas durante el proceso, se observa en la Figura 15 la evaluacion diligenciada por
parte de la persona encarga del monitoreo y control de los registros en el punto de venta Santa

Helena



Figura

Soporte de evaluacion en retroalimentacion en manejo de variables de proceso en Punto de

15

venta Santa Helena

1-

EVALUACION EN MANEJO DE VARIABLES EN PDV

Nombre:jannin mabel cortes leon
Fecha: 03 abril 2023

Marque con una x de acuerdo con la respuesta que considere correcta

éCudl es el valor en el cual debe encontrarse el cloro del agua?
a. Entre lppmy 2Zppm

b. Entre 2ppm y 3ppm

c. Entre 0.3ppmy 2ppm x

- ¢éPorgue es importante la calidad del agua?
a. Porque debe ser potable y no generar ningun tipo de riesgo o de contaminacion.

b. MNo es necesario que sea potable, ya que en su mayoria se utiliza para labores de
limpieza

c. Porque puede generar afectacién en la inocuidad del producto

d. AY Cson correctas x

- éCual es la temperatura establecida para producto congelado?

a. -8
b. -13
c. -l8x
d. 18

Nota. Evaluacion de soporte realizada

Fuente.

area de mantenimiento pendiente por solicitud de solenoide

Propia, 2023
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Se evidencia escurrido y congelado del agua derramada durante el defrost: se reporta al

Se evidencia anidamiento de palomas: se corrige con el arreglo del techo del

establecimiento

supervisor de los puntos de venta y responsables de la ejecucion de las actividades de mejora

identificadas en los diagnosticos y listas de chequeo realizadas de acuerdo con los

En las Figuras 16 y 17 se muestran los soportes de las notificaciones realizadas al

requerimientos normativos del decreto 1500.
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Figura 16

Notificacion de requerimientos de calidad en punto de venta Santa Helena

Requerimientos de calidad Punto de venta Santa Elena

[

Q julieth urrea <juliethurrea-97@hotmail.com>
18/01/2023 3:46 p. m.

Para: jemartinez@galponsas.com

Guardar todos los datos adjuntos

<

WhatsApp Unknown 2023-01-1...
2,85 MB

Cordial saludo

Durante los seguimientos realizados al punto de venta se pueden evidenciar las siguientes oportunidades

de mejora:
- Seevidencia un colaborador sin dotacion por disponibilidad en planta ( se corrige la novedad)
- Seevidencia una paloma dentro del establecimi se realiza limpieza y desinfeccion del lugar en

contacto con la misma.

- Reforzar la capacitacion con el personal en programas prerrequisitos.

- Capacitacién: no se cuenta con cronograma actualizado anexo al programa

- Calibracion: certificados sin fechas y diversas codificaciones en los termémetros debe validarse los
que correspondan efectivamente al pdv

- __Mantenimiento: controles de asistencia desactualizados

Nota. Notificaciones emitidas a responsables de proceso, con necesidades encontradas en el
punto de venta Santa Helena

Fuente. Propia, 2023



Figura 17

Notificacion de requerimientos de calidad en punto de venta Alameda

Requerimientos de calidad Punto de venta Alameda

Para: jemartinez@galponsas.com

julieth urrea <juliethurrea-97@hotmail.com> |i7'
16/01/2022 11:29 a. m.

Cordial saludo

Durante los seguimientos realizados en los puntos de venta alameda y Santa Elena pueden evidenciarse las
siguientes oportunidades de mejora:

Reforzar la capacitacion con el personal en programas prerrequisitos.

Reforzar al personal en las BPM

Orden y aseo, se evidencia falta de limpieza en pisos, paredes, areas de vestier y de consumo de
alimentos.

Se evidencian fechas sin registros documentales.

control de plagas: falta 1 soporte de visita del mes de noviembre

Capacitacion: no se cuenta con cronograma actualizado anexo al programa

Calibracion: certificados sin fechas y diversas codificaciones en los termémetros debe validarse los
que correspondan efectivamente al pdv

Limpieza y desinfeccidn: operativa hasta 9 de enero preoperativa hasta el 09 de enero se
encontraban a esas fechas el dia 13 de enero, faltando de esta manera 4 dias de registro.
Trazabilidad: faltan registros de las fechas del 27 al 31 de diciembre, del 3 al 8 de eneroydel10ala
fecha 13 de enero.

Control de bpm: se encuentran diligenciados hasta el 9 de enero algunos formatos incompletos y
sin firmas

Mantenimiento: contreles de asistencia Gltimeo registro al 29 de agosto del 2022

Mantenimiento de bdsculas y grameras dltimo registro al 23 de julio

Control de temperatura cuartos frios y newveras dltimo registro 05 de enero de 2023

Limpieza y desinfeccion de cuartos faltan las fechas comprendidas entre el 30 de noviembre al 16
de diciembre y el Ultimo registro estd al 24 de diciembre

Residuos sélidos dltimo registro al 02 de enero faltando de este modo 11 dias de soportes
documentales.

Nota. Notificaciones emitidas a responsables de proceso, con necesidades encontradas en el

punto de venta Alameda

Fuente. Propia, 2023
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Conclusiones

Se evidencia que los puntos de venta cuentan con programas solidos los cuales poseen
oportunidades de mejora en la ejecucion en cuanto al diligenciamiento de los registros, por otro
lado se ve afectado el cumplimiento por temas de préacticas inadecuadas y el factor principal hace
referencia a temas locativos y de infraestructura en los cuales se esta trabajando para mejorar las
condiciones mediante la elaboracion de presupuesto para solventar las necesidades y otros
recursos con los que se adelantan obras de menores costos e inversion en mano de obra.

Se realizo el plan de trabajo para la empresa super pollos del galpén, para identificar los
puntos en que se genera incumplimiento del decreto 1500 de 2007 y de esta manera ejecutar
acciones que permitan alcanzar el porcentaje de cumplimiento al 100% de acuerdo con la
normatividad vigente relacionada asignando las responsabilidades de cada hallazgo a los
involucrados y responsable de los procesos, realizando el adecuado seguimiento a la gestion por
parte de estos.

Se implementan y ejecutan las mejoras propuestas para corregir las no conformidades
detectadas, durante las visitas de apoyo, temas resultantes en la capacitacion del personal y se
ejecutan los arreglos locativos requeridos los cuales se encuentran dentro del margen
presupuestal y algunos se encuentran en proceso a esperas de aprobacién gerencial.

Se realizan las mejoras en los puntos de venta, aquellas que se encontraban dentro del
presupuesto de la empresa Super Pollos del Galpon, alcanzando de esta manera aumentar el nivel
de cumplimiento de los puntos de venta en cooperacion con las areas encargadas de cada

proceso.
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