PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD

INVIima GESTION DE LA SALUD PUBLICA Codigo: M-PDS-GSP-VSP-FR-101
@G bernacond ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE Versién: 01
@ uobernacion & RIESGOS PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE CARNE
ﬂ,DINAM&CA Y/O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES Fecha de Aprobacion: 19/Ene/2017
ANEXO 1: INSTRUCTIVO
A: ACEPTABLE : AR: ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO: I INACEPTABLE.
ACEPTABLE Cuando cumple la totalidad de los requisitos descritos para el aspecto a evaluar

ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO

Cuando cumple parcialmente los requisitos descritos para el aspecto a evaluar

INACEPTABLE

Cuando no cumple ninguno de los requisitos descritos para el aspecto a evaluar

El Vehiculo debe estar cargado al momento de realizar la inspeccion

I. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO

1. REQUISITOS DEL VEHICULO

1.1 Disefio sanitario
del vehiculo.

Resolucién 3009/2010,
Art. 68 Numeral 1.1,
1.2, 1.5; Resolucion

2505/2004. Art. 4.;

Resolucién 240/2013,
Art. 131 Numeral 1.1,

1.2,15,3.7;

Resolucién 242/2013,
Art. 56 Numeral 1.1,

1.2,1.7, 3.6.

El disefio de la unidad de transporte es hermético y tiene aislamiento térmico revestido en su totalidad
para reducir la absorcion de calor durante el transporte de productos refrigerados o congelados.

El vehiculo esté construido con materiales sanitarios y adecuados para el transporte de alimentos.

La cabina del conductor esta separada fisicamente de la unidad de transporte y no existe comunicacion
entre ellas.

El disefio de la unidad de transporte permite la evacuaciéon de liquidos y para tal efecto cuenta con
orificios de drenaje y tanque receptor de liquidos.

Los vehiculos llevan en el exterior la leyenda de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente y al producto
que transporta "TRANSPORTE DE CARNE O PRODUCTOS CARNICOS"

2. REQUISITOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Condiciones de
los equipos y
utensilios

Resolucién 2505 de
2004, Art. 4.
Resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012;
Resoluciones 834 y
835 de 2013;
Resolucién 3009/2010,
Art. 68 Numeral 1.3,
14,21, 2.2;
Resolucién 240/2013,
Art. 131 Numeral 1.3,
1.4,21,2.2;
Resoluciéon 242/2013,
Art. 56 Numeral 1.3,
14,2.1,2.2

La unidad de transporte cuenta con estibas, recipientes, canastillas y/o demas implementos para la carne
0 productos carnicos comestibles, construidos en material sanitario protegiendo el producto de la
contaminacion y del contacto directo con el piso y otras superficies de la unidad de transporte, se
encuentran en buen estado y son de facil limpieza y desinfeccion.

El vehiculo cuenta con unidad de frio para el producto a transportar y un sistema adecuado que permite
el monitoreo de la temperatura (indicadores), asi como sistema de registro de dichas temperaturas.

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS




3.1 Estado de salud

Resolucién 3009/2010,
Art. 15 Numeral 1, Art.
68 Numeral
4.1, Resolucién
240/2013, Art. 14
Numeral 1, Art. 15, Art.
131 Numeral 4;
Resolucién 242/2013,
Art. 13, Art. 14, Art. 56

No se observa evidencia que quien manipula los productos transportados (conductor y/o ayudantes)
padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga heridas
infectadas, irritaciones cuténeas o diarrea, con probabilidad de contaminar los productos transportados,
envases o embalaje que contengan alimentos , superficies de equipos y utensilios con microorganismos
patégenos.

Numeral 4.1
3.2.
Reconocimiento |E! manipulador (conductor y/o ayudantes) cuenta con los certificados medicos, en los cuales consta la
Médico aptitud de este para manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencia maxima de un afio

Resolucién 3009/2010,
Art. 15 Numeral 1, Art.
68 Numeral 4.1,
Resolucién 240/2013,
Art. 14 Numeral 1, Art.
15, Art. 131, Numeral
4; Resolucién
242/2013, Art. 13, Art.
14, Art. 56 Numeral 4.1

a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico, en caso de requerirse se realizan pruebas de laboratorio clinico u otros
gue sean necesarios para establecer la aptitud del manipulador, si se sospecha de enfermedad
trasmisible a los alimentos.

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

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucién 3009/2010
Art. 15 Numeral 3;
Resolucién 240/2013,
Art. 14 Numeral 3, Art.
17,
Resolucién 242/2013,
Art. 13 Numeral 3, Art.
16

Higiene personal: Los manipuladores (conductor y/o ayudantes) cumplen durante el transporte de los
productos con las préacticas higiénicas necesarias (no consumen alimentos o bebidas, no fuman) durante
el transporte y manipulacion de los productos, evitando la contaminacion de los alimentos, superficies de
contacto, envase y embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Dotacion: Se cuenta con la dotacion y vestimenta de trabajo al personal manipulador acorde con la
actividad. La vestimenta es de color claro, con cierre, cremallera o broche (no botones). El calzado es
cerrado, de material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el manipulador mantiene el cabello
cubierto totalmente y usa tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacién del alimento. El
manipulador se retira las joyas, relojes u otros accesorios, durante la manipulacién del alimento. Si se
usan guantes para manipular los alimentos, estos deben mantenerse limpios y en buen estado.

3.4. Educaciény
Capacitacion

Resolucion 3009/2010
Art. 15 Numeral 2, Art. 68
Numeral 4.1, Art. 69
Numeral 1y 2;
Resolucién 240/2013,
Art. 14 Numeral 2; Art.
132, Numeral 1;
Resolucién 242/2013,
Art. 13 Numeral 2, Art.
57 Numeral 1

El manipulador (conductor y/o ayudantes) recibe capacitacion continua y permanente acorde con la
actividad que realiza.

El manipulador durante la entrevista demuestra conocimiento de temas relacionados con buenas
practicas de manufactura y practicas higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene
personal, Higiene del vehiculo, Prevencion de la contaminacion cruzada, Control de temperatura, entre
otros).

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos de la conservacion del producto transportado
gue estan bajo su responsabilidad y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones
(ejemplo: temperaturas de producto o de la unidad de carga fuera del rango normativo), y se evidencia a
través de las practicas de manipulacién que éste realiza o a través de entrevistas.

4. SANEAMIENTO




4.1 Limpieza del
vehiculo.

Resolucion
3009/2010, Art. 68
Numeral 4.2y
paragrafo;
Resolucion
240/2013, Art. 131
Numeral 4.1y su
paragrafo;
Resolucion
242/2013, Art. 56
Numeral 4.2, 4.3

Conductor y/o ayudantes revisan previo al cargue del producto la unidad de transporte, asegurando que
esta se encuentra en optimas condiciones higiénico sanitarias (limpieza y desinfeccion).

5. REQUISITOS DE LOS PRODUCTOS

5.1 Procedencia
Materia Prima

Ley 09/1979, Articulo
344; Resolucién 402
de 2002, Art. 5;
Resolucion 5109 de
2005; Decreto
1500/2007, Art. 39
Numeral 2;
Resolucién
3009/2010 Art. 68
Numeral 3.1;
Resolucién
240/2013, Art. 62,
114, 131 Numeral
3.1;

Resolucién
242/2013, Art. 56,
Numeral 3.1

El vehiculo cuenta con los soportes documentales (factura de venta y/o Guia de Transporte (segin
corresponda)) en los cuales consta que los productos transportados provienen de un establecimiento
debidamente registrado, aprobado e inspeccionado.

Los soportes permiten establecer la procedencia y cantidad del producto transportado.

5.2 Condiciones de
Transporte

Resolucion 3009/10,
Art. 68 Numeral 3.2,
3.3,34,3.5;
Resolucién
240/2013, Art. 131
Numeral 3.2, 3.3,
3.4,35,3.6
Resolucién
242/2013, Art. 56
Numeral 3.2, 3.4,
35,36

El transporte de las canales, los cortes de canal y los productos carnicos comestibles se realiza evitando
el contacto directo con el piso del vehiculo.

En caso de transportar productos carnicos comestibles y carne en la misma unidad de transporte, esta
cuenta con separacion fisica que garantice independencia.

En caso de transportar carne de especies animales diferentes incluido pollo, esta se encuentra
debidamente empacada y embalada.

No se transporta conjuntamente sustancias peligrosas que representen un riesgo de contaminacion del
producto.

En caso de transportar canales de distintas especies, estas no se pueden transportar al mismo tiempo y
en caso de realizarlo se tienen implementados POES para todas las superficies del vehiculo que entran
en contacto con el alimento.




5.3 Cadena de Frio |El vehiculo mantiene la temperatura de la carne y/o productos carnicos comestibles, desde su origen

Decreto 1500/2007
Art. 39; Resoluciéon
3009/2010, Art. 66
Numeral 3;
Resolucion
240/2013, Art. 129
Numeral 3;

Resolucién 242/2013 | En Congelacién, Canales y sus partes, productos carnicos comestibles a - 18°C o0 menos.

Numeral 4

hasta su destino final:

Temperaturas:
- Bovino/Bufalino, Porcino y Orden Crocodylia:

En Refrigeracion, Canal: menor o igual 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 sera de -18'C o menor.
- Aves de corral:

En Refrigeracion, Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos carnicos comestibles maximo 4°C




