SUBDIRECCION DE INOCUIDAD EN TRANSFORMACION




GUIA DE IMPLEMENTACION PARA EL RECONOCIMIENTO Y OBTENCION DEL SELLO CARNE CERTIFICADA o

Introduccion

Durante los Gltimos anos se ha evidenciado un crecimiento del consumo de la carne de
cerdo, donde los consumidores cada dia exigen productos con mejor calidad e inocuidad,
requiriendo que se les informe sobre su origen, garantias, y que han sido procesados bajo
las mejores condiciones sanitarias.

Portal motivo, laAsociacion Porkcolombia-Fondo Nacionalde la Porcicultura (FNP), pensando
en el continuo crecimiento del sector y en cumplir con las necesidades del consumidor, ha
desarrollado como estrategia promover la competitividad del sector porcicola colombiano,
de tal manera que se comercialice carne de cerdo con un factor diferenciador, garantizando
al consumidor un producto que cumpla los estandares de calidad e inocuidad a lo largo de
la cadena carnica porcina.

Uno de los principales objetivos de esta estrategia es que los productos que se comercialicen
sean identificados por medio del Sello de “Carne Certificada”, lo que permitira garantizar
su trazabilidad a lo largo de la cadena productiva (teniendo como referencia que desde la
produccion primaria ya se cuenta con el sello “Granja Certificada” y el aval y autorizacion
sanitaria por parte del Instituto Colombiano Agropecuario - ICA)

Para otorgar el Sello de “Carne Certificada” los establecimientos en el eslabon de trans-
formacion de la cadena carnica porcina que son objeto de verificacion y seguimiento del
cumplimiento de las condiciones sanitarias, basadas a su vez en la normatividad sanitaria
colombiana vigente, pueden ser las plantas o salas de desposte, acondicionadores de carne,
distribuidores y expendio de carne, ademas deben demostrar que el producto proviene de
animales de granjas con el Sello “Granja Certificada”. Por lo tanto, el presente documento
contiene los requisitos y los criterios de cumplimiento para obtener el reconocimiento y
uso del sello “Carne Certificada™.

Asimismo, la Asociacion Porkcolombia - Fondo Nacional de la Porcicultura (FNP) realizara las
actualizaciones de esta Guia de Implementacion del Sello “Carne Certificada” que considere
pertinentes y dara a conocer dichas actualizaciones a las empresas del sector porcicola y
partes interesadas.
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Objetivos

Respaldar mediante el sello “Carne Certificada” la carne de cerdo, garantizando que proviene
de animales de granjas que cuentan con el sello “Granja Certificada” y la debida autorizacion
sanitaria del ICA, procesada en plantas de beneficio, plantas o salas de desposte porcino
o plantas acondicionadoras de carne porcina, con autorizacion sanitaria del INVIMA vy
comercializados en expendios de carne y por distribuidores autorizados por las Entidades
Territoriales de Salud (ETS), cumpliendo con los requisitos establecidos en el protocolo de
auditoria para reporte de conformidad del sello “Carne Certificada”.
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etodologia para el reconocimiento y obtencion
del sello “Carne Certificada”

La metodologia propuesta para el reconocimiento y obtencion del sello “Carne Certificada”,
esta definida por el cumplimiento de cada uno de los requisitos y criterios precisados en
los capitulos que integran la lista de verificacion para el reconocimiento y obtencion del
sello “Carne Certificada”, los cuales seran evaluados periddicamente durante el desarrollo
del programa, previa vinculacion por parte de los establecimientos interesados en acceder
al uso del sello.

La definicion de los requisitos y criterios de cumplimiento han sido estudiados por personas
de la industria que conocen cada uno de los eslabones de la cadena carnica porcina y que
estan armonizados con estandares internacionales de paises con alta participacion en los
mercados de carne de cerdo de exportacion.

Cabe aclarar que dichos requisitos y criterios de cumplimiento podran eventualmente
cambiar, dados los requerimientos de los consumidores y del destino final de los productos
de cerdo. En este sentido la industria porcicola debe estar preparada para asumir nuevas
exigencias, donde el reconocimiento y obtencion del Sello “Carne Certificada” tendra una
dinamica de adaptacion a las condiciones cambiantes del mercado nacional e internacional.
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a importancia del reconocimiento y obtencion
del sello “Carne Certificada”

La razdn mas relevante para el reconocimiento del producto a través de la obtencion del
Sello “Carne Certificada” esta en la satisfaccion del cliente. Paralelamente se mejora la
imagen de la empresa y las condiciones de competitividad, ofreciendo un producto del
cual se conoce su procedencia y el tipo de procesamiento, esto quiere decir, que desde la
produccion primaria se cumplen parametros que garantizan la calidad e inocuidad de la
carne al estar las granjas respaldadas por el programa de Porkcolombia - FNP y que los pro-
cesos de transformacion se realizaron en establecimientos con autorizacion sanitaria por
parte de la autoridad sanitaria competente (INVIMA) y los productos son comercializados
en expendios de carne y por distribuidores autorizados sanitariamente por parte de la
autoridad sanitaria competente (Entidades Territoriales de Salud - ETS).

La obtencion del uso del sello “Carne Certificada” representa el respaldo a la carne de cerdo
que ha cumplido los requerimientos de calidad e inocuidad a lo largo de la cadena carnica
porcina, garantizando su procedencia, condiciones sanitarias de proceso y la trazabilidad
del producto desde la produccion primaria 'y los procesos de transformacion, otorgandole asi
un factor diferenciador a la comercializacion de la carne de cerdo en el mercado nacional.
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Sistema de verificacion de los requisitos y criterios

El proposito de la presente guia de implementacion es que el establecimiento y/o propie-
tario del producto carnico de cerdo que se vincule al programa, conozca los requisitos y
criterios objeto de verificacion para el reconocimiento y obtencién del sello de “Carne
Certificada” de Porkcolombia - FNP.

Para verificar la conformidad de los requisitos y criterios que deben cumplir el estableci-
miento para optar por el reconocimiento y obtencion del sello de “Carne Certificada”, se
cuenta con la lista de verificacion, la cual sera empleada tanto por el equipo profesional
verificador como por el establecimiento.

La lista de verificacion se encuentra conformada por capitulos, donde se describen los re-
quisitos y criterios de cumplimiento que especifican y parametrizan la conformidad, los
cuales, son verificados a través de la revision documental (programas, procedimientos,
instructivos y/o registros), por observacion o entrevista.

Los criterios de cumplimiento en la lista de verificacion tienen una clasificacion diferenciada
entres (3) niveles, los cuales dependiendo de su naturaleza deben cumplirse en un porcentaje
minimo para optar por el reconocimiento y obtencion del sello “Carne Certificada”.

En el siguiente cuadro se relacionan los niveles y el porcentaje minimo de cumplimiento
requerido para cada uno.

Cuadro 1. Clasificacion de criterios de acuerdo a su nivel de cumplimiento minimo requerido

CUMPLIMIENTO

NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO MiNIMO REQUERIDO

Nivel que considera aspectos sanitarios, de inocuidad y trazabilidad, que pueden afectar directamente el
producto y el objeto para la obtencion del sello, los cuales deben ser de cumplimiento total.

Nivel que considera aspectos que indirectamente pueden llegar a afectar la inocuidad de los productos y el
objeto para la obtencion del sello, los cuales deben ser cumplidos en un periodo de tiempao definido.

Nivel que considera aspectos que no afectan la inocuidad, pero pueden afectar el abjeto para la obtencion del
sello, su no cumplimiento debe originar acciones de mejora.
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Capitulos que conforman la lista de verificacion para el
reconocimiento y obtencion del sello “Carne Certificada”

1. DOCUMENTACION LEGAL Y DE CALIDAD E INOCUIDAD

CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

Se verifica lo relacionado al uso del suelo, autorizaciones sanitarias y conceptos

1.1. DOCUMENTACION LEGAL del Invima, procedencia de los porcinos en pie (con sello “Granja Certificada’)

procedencia de la carne.

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA Ac Exp EXP D

No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

¢El establecimiento esta ubicado en
area compatible con el uso del suelo
POT (Plan de Ordenamiento Territorial),
PBOT (Plan Basico de Ordenamiento 3
Territorial) o EOT (Esquema de
Ordenamiento Territorial)?

La actividad de desposte, acondicionamiento,
expendio o distribuidor debe ser compatible X X X X X X
con el uso del suelo.

Contar con la resolucion de autorizacion sani-
taria y/o el Gltimo concepto sanitario emitido
por el Invima.

Para el caso de expendios de carne y distri-
buidores, contar con el documento por el cual
se otorga la autorizacion sanitaria y el Ultimo
concepto sanitario emitido por la Entidad Terri-
torial de Salud. Asi mismo contar con el codigo

o de inscripcion del establecimiento.
¢El establecimiento cuenta con la

autorizacion sanitaria definitiva Cabe aclarar que respecto la vigencia de las

0 concepto sanitario favorable o autorizaciones sanitarias definitivas se emite
favorable con observaciones, para 1 por resolucion y no tienen vigencia, porque X X X X X X
su funcionamiento, impartida por la son con las que se da una autorizacion para

autoridad sanitaria competente? funcionar. Por otro lado, de acuerdo a lo esti-

pulado en la circular externa DG1000-161-20
emitida por el Invima el 01 de julio de 2020, los
conceptos sanitarios emitidos no cuentan con
una vigencia determinada, esta dependera del
resultado obtenido (calificacion en %) en las
visitas de IVC, el cual esta basado en el riesgo,
entonces asi mismo dependiendo el riesgo las
entidades programan las visitas de IVC a los
establecimientos.

¢La procedencia de los porcinos
procesados, son de granjas de ciclo Contar con una copia del documento (diploma)
completo o de cria, levante y engorde con el que se otorgé el reconocimiento de Sello
reconocidas con el sello “granja 1 “Granja Certificada”, emitido por la Asociacion
certificada” de la Asociacion Porkcolombia - FNP.
Porkcolombia - FNP.

X X X X X X
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No. REQUISITOS

NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO

QUE APLICA

DNA DA AC EXP

EXP
D D

¢Los porcinos son beneficiados
en planta (s) con autorizacion
sanitaria definitiva o con concepto

La planta de beneficio porcino debe estar auto-

A ] rizada por el Invima. Presentar copia de la re- X X X X
sanitario favorable o favorable con solucion de autorizacion sanitaria o del Gltimo
observaciones impartida por la concepto sanitario emitido por el Invima.
autoridad competente?

;La carne es procedente de planta(s) La planta de desposte porcino debe estar auto-
de desposte y/o acondicionadoras rizada por el Invima. Presentar copia de la re-
con autorizacion sanitaria definitiva solucion de autorizacion sanitaria o del dltimo

5 0 con concepto sanitario favorable o ] concepto sanitario emitido por el Invima. Este X X X X

favorable con observaciones impartida
por la autoridad competente?

(Cuando aplique)

item aplica para acondicionadores, expendios
de carne y distribuidores que estan siendo au-
ditados.

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

CAPIiTULO

BREVE DESCRIPCION

1.2. PROGRAMAS DE
CALIDAD E INOCUIDAD

Se verifica lo relacionado a los programas implementados por la planta de acuerdo
alo estipulado por la normatividad sanitaria vigente (Decreto 1500 de 2007, Decreto

2270 de 2012 y Resolucion 240 de 2013).

No. REQUISITOS

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

¢Cuenta con un
programa documentado e
implementado de limpieza
6 y desinfeccion de las
instalaciones, equipos
utensilios y persanal
manipulador?

Contar con un programa de limpieza y desinfeccion, en
el cual se describan los procedimientos (incluido el de
limpieza de dotacion), las sustancias quimicas de limpieza
y desinfeccion (dosis, frecuencia, usos, fichas técnicas y
hojas de sequridad), cronogramas, responsables, registros
y acciones correctivas (Art. 26 numerales 1.1.12 del Decreto
1500 de 2007; Art. 130 de la Resolucion 240 de 2013).

X

¢Cuenta con un
programa documentado e
implementado de POES de
7 las instalaciones, equipos,
utensilios y personal
manipulador?

Para el caso de la planta de desposte (anexa y no ane-
xa) y acondicionadores, contar con el programa de
POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) en la planta (no aplica a expendios de carne
y comercializadores), en el cual se describan los pro-
cedimientos (Preoperativo y Operativo), las sustancias
quimicas de limpieza y desinfeccion (dosis, frecuencia,
usos, fichas técnicas y hojas de seguridad), cronogramas,
responsables y registros, verificacion de la efectividad
del POES, acciones correctivas (Art. 26 numerales 13 del
Decreto 1500 de 2007; Art. 86 al 92 de la Resolucion 240
de 2013).

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA
oNA DA Ac Exp EXP p
X X X X
X X

X
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REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

¢Cuenta con un
programa documentado e
8 implementado del control
integrado de plagas?

El establecimiento no debe tener rastros de presencia de
plagas, asi mismo, debe contar con el diagndstico anual,
plan de accién implementado de acuerdo al resultado
del diagnéstico, plano con la ubicacion de trampas y
barreras para el control integrado de plagas, cronogramas
de control o monitoreo, registros, fichas técnicas sus-
tancias empeladas, en el caso de ser tercerizado, la
documentacion vigente de la empresa que presta el ser-
vicio y autorizaciones del personal para manejo de las
sustancias, procedimientos documentados de los con-
troles o monitoreos a realizar (incluyendo frecuencia
y responsables), en el caso que el establecimiento sea
quién realice el control, este cuenta con un lugar para al-
macenamiento de los productos. (Art. 26 numeral 1.1.8 Dec.
1500/07; Art. 11 de la Resolucion 240 de 2013).

¢Cuenta con un
programa documentado
9 e implementado de
calidad de agua?

Contar con un programa documentado e implementado
de calidad de agua potable (temperatura y presion re-
querida, registro y monitoreo de potabilidad, tanque de
almacenamiento con capacidad de un dia de proceso y
revestido en material sanitario, contar con kit DPD para
verificar el cloro libre residual), limpieza y desinfeccion
del tanque del agua, para el caso de la planta de desposte
cuentan con muestreo microbioldgico y fisicoquimico. Ve-
rificar las condiciones de potabilidad del agua mediante la
medicion de cloro libre residual con kit DPD (rango normal
0,3 a 2,0 ppm), se llevan registros. (Art. 26 numeral 1.1.11
Dec. 1500/07, Res 2115/07 y Art. 71 - Resolucion 240 de
2013).

En el caso de que el establecimiento capte agua de pozos
profundos o afluentes hidricas, debe contar con los per-
misos otorgados por la autoridad sanitaria ambiental
competente; verificar el procedimiento documentado del
tratamiento de agua potable. Asi mismo, verificar el plano
de redes hidraulicas en el caso de las plantas de desposte.

¢;Cuenta con
Programa documentado e
implementado de manejo de
residuos sélidos y liquidos?

10

Contar con un programa de manejo de residuos sélidos y
liquidos en la cual se describan los procedimientos de la
separacion, recoleccion, conduccion, transporte interno,
almacenamiento, evacuacion, transporte externo y dispo-
sicion final de los residuos, registros, documentacion
vigente del gestor externo, caracterizacion de aguas tra-
tadas residuales, plano de rutas sanitarias para los re-
siduos sdlidos y plano de residuos liquidos, describir le
procedimiento el tratamiento del agua residual. (Art. 26
numeral 1.1.9 Dec. 1500/07; Articulo 12; Art. 130 numeral 20-
Resolucion 240 de 2013) - (Res 631/15)

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA AC EXP E’ép D

X X X X X

X X X X X

X X X X X
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REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO

QUE APLICA

DNA DA AC EXP

EXP
D D

¢iCuenta con Programa
documentado e
implementado de
mantenimiento preventivo de
instalaciones y equipos?

2

Contar con un programa para el mantenimiento de ins-
talaciones y equipos, hojas de vida de los equipos, re-
gistros, monitoreos o controles preventivos y correctivos,
area de taller o mantenimiento, cronograma, dotacion
personal, (Art. 26 numeral 1.2.1, Dec. 1500/07; Articulo 93 -
Resolucion 240 de 2013).

¢Cuenta con
Programa documentado e
implementado de calibracion
de equipos de medicion?

Cuenta con un procedimiento para la calibracion de equi-
pos de medicion, hojas de vida de los equipos, registros,
monitoreos o controles, certificados de calibracion del
termometro patron (Art. 26 numeral 1.2.1, Dec. 1500/07;
Articulo 93- Resolucion 240 de 2013).

¢Cuenta con plan de
muestreo microbioldgico
documentado e
implementado de producto,
superficies, agua, ambientes
y personal manipulador?

Este item no aplica a expendios de carne y distribuidores,
solo para plantas de desposte y acondicionadores.

Cuenta con un plan de muestreo microbioldgico de produc-
tos, ambientes, superficies, personal manipulador, agua,
cronograma de muestreo, disefio muestreal empleado,
metodologias de andlisis, procedimiento de toma de
muestras y su transporte al laboratario, anélisis de resul-
tados obtenidos, acciones correctivas implementadas o
definidas en el caso de los resultados no conformes; en el
caso de contar con el servicio tercerizado de laboratorio
se cuenta con la documentacion legal vigente del mismo
(Ultimo concepto sanitario emitido por la entidad territorial
de salud o Invima, metodologias validadas, entre otros)
(Articulo 17 - Dec. 2270/12 y Resolucion 2690 de 2015).

¢;Cuenta con plan de
muestreo o verificacion de
residuos de medicamentos
veterinarios, plaguicidas y
contaminantes quimicos?

Este item no aplica a expendios de carne y distribuidores,
solo para plantas de desposte y acondicionadores.

Cuenta con un plan de muestreo para verificar residuos de
medicamentos veterinarios, plaguicidas y contaminantes,
frecuencia de muestreo, controles de materia prima,
disefio muestreal empleado, metodologias de andlisis,
procedimiento de toma de muestras y su transporte al
laboratorio, andlisis de resultados obtenidos, acciones
correctivas implementadas o definidas en el caso de
los resultados no conformes; en el caso de contar con
el servicio tercerizado de laboratorio se cuenta con la
documentacion legal vigente del misma (Ultimo concepto
sanitario emitido por la entidad territorial de salud o
Invima, metodologias validadas, entre otros) (Articulo
29 y 30 - Dec. 1500/07;). Resolucion 1382/13; Resolucion
2906/07; Resolucion 4506/13).

En el caso que la autoridad sanitaria Invima reporte re-
sultados no conformes del contral oficial de residuos de
medicamentos veterinarios, plaguicida y contaminantes
quimicos, se debe tener acciones correctivas definidas.

X X
X X
X X
X X

X X X
X X X
X
X
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REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA AC EXP E’ép D

¢;Cuenta con un programa

de retiro de producto en el

mercado documentado e
implementado?

15

Este item no aplica a expendios de carne y distribuidores,
solo para plantas de desposte y acondicionadores.

Contar con un programa documentado e implementado
de retiro de producto en el mercado, que cuente con
un sistema adecuado que permita retirar el producto
del mercado, cuando se compruebe que estd siendo
comercializado y no cumpla con las condiciones de eti-
quetado o rotulado, cuando presente alteracion, adulte-
racion, contaminacion o cualquier otra causa que genere
engano, fraude o error en el consumidor o que sean
productos no aptos para el consumo humano. Cuenta
con un sistema de alerta inmediata y garantiza que el
producto sea retirado del mercado en tiempo no mayor
a 72 horas. En caso de peligros bioldgicos y quimicas, la
decision del retiro del producto estara basada en el riesgo.
Se tiene definido el procedimiento para la disposicion
o destruccion del producto que debe ser retirado del
mercado. Contar con simulacras que permitan identificar
debilidades, fortalezas, oportunidades de mejora y de
dicho simulacro que se generan informes y planes de
mejora. Contar con un equipo de retiro de producto del
mercado, conformado con profesionales y técnicos, con
responsabilidades definidas. (Articulo 26 - Numeral 1.2.3. -
Dec. 1500/07)

¢Cuenta con un programa de
peticiones, quejas, reclamos
y solicitudes - PORS docu-
mentado e implementado?

16

Contar con un programa documentado e implementado de
PORS, en donde se tiene definidos tiempos de atencion,
procedimiento para su respuesta, canales para recibir las
PORS, responsables, registros.

X X X X X X

¢El establecimiento cuenta
con un programa de
proveedores documentado e
implementado?

17

Cuenta con un programa documentado e implementado de
proveedores, en el cual se tiene definido listado y control
de materias primas, insumos y material de empaque, proce-
dimientos de evaluacion y sequimiento de los proveedares,
de forma que cumplan con los requisitos sanitarios; listas
de proveedores aprobados con su identificacion, criterios
de aceptacion y rechazo para cada uno de los productos que
ingresen al establecimiento. (Articulo 26 - Numeral 1.2.2. -
Dec. 1500/07; Articulo 93 - Resolucion 240 de 2013).

X X X X X X

;El establecimiento cuenta
con todos los programas de
saneamiento basico?

18

Cuenta con los programas documentados e implementa-
dos de saneamiento basico (control integrado de plagas,
manejo de residuos sclidos, calidad de agua potable, lim-
pieza y desinfeccion, mantenimiento de equipos e ins-
talaciones, BPM del persanal manipulador de alimentos,
estado de salud del personal y capacitacion), de forma que
cumplan con los requisitos sanitarios. (Articulo 26 - Dec.
1500/07; Resolucian 240 de 2013).

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor
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CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

Se verifica lo relacionado a las Buenas Practicas de Manufactura - BPM, estado de
salud y capacitacion.

1.5. PERSONAL MANIPULADOR

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

EXP
D

No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

DNA DA AC EXP D

¢Se acredita que el
personal manipulador

Se cuenta con los certificados médicos vigentes (estos
se hacen una vez al ano o cada vez que se considere
necesario) y que el resultado es apto para manipular ali-

es apto para manipular mentos; se tiene definido un procedimiento y acciones X
alimentos mediante pertinentes a sequir para el caso que el personal mani-
reconocimiento médico? pulador no se encuentre apto. (Articulo 26 numeral 1.1.13 -
Decreto 1500; Articulo 15 - Resolucion 240 de 2013).
¢Existe un procedimiento
que describa las medidas Contar con un procedimiento a sequir en el caso que el
necesarias para el BEED ClL personal manipulador presente afectaciones que afecten
que el personal manipulador 0 puedan contaminar el producto; se tiene un seguimiento
posea o se sospeche que . .
al personal manipulador en caso de tener tratamientos
padezca una enfermedad e . . - X
. L medicos, incapacidades, entre otros; se tienen definidas
susceptible de transmitirse ) ’ . C
a los alimentos o que las acmones. pertlnente§ a sequir en el caso de evidenciar
presente heridas infectadas, no conformidades. (Articulo 26 numeral 1113 - Decreto
irritacignes cutaneas 1500, Articulo 15 - Resolucion 240 de 20]3)
infectadas o diarrea?
Se cuenta con un programa de capacitacion documentado
donde se describa la metodologia, sistema de evacuacion
0 la medicion del conocimiento para el personal antiguo y
nuevo, la formacion de los capacitadores y sus soportes,
;Cuenta con un programa de cronograma de capacitacion y su cumplimiento, soportes
capacitacion documentado de las capacitaciones realizadas (Articulo 26 numeral X
e implementado? 1.1.13 - Decreto 1500; Articulo 16 - Resolucion 240 de 2013).
En el caso de los expendios de carne se cumple con
minimo 10 horas de formacién continua en el afo, estas
no deben ser dictadas en una solo jornada. (Articulo 132 -
Resolucion 240 de 2013).
Cuenta con un documento donde se describan las prac-
¢Cuenta con un programa ticas higiénicas y medidas de proteccion (BPM) que debe
0 documento donde se cumplir el personal manipulador y visitantes, se describe
describen las practicas . . y y
S . el sistema para el lavado y desinfeccion de la dotacion,
higiénicas y medidas X

de proteccion (BPM) del
personal manipulador
y visitantes?

el personal manipulador o visitantes implementan las
practicas higiénicas y cumplen con las medidas de pro-
teccion. (Articulo 26 numeral 1.1.13 - Decreto 1500; Articulo
17 - Resolucion 240 de 2013).

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor
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QSUBDIRECCION DE INOCUIDAD EN TRANSFORMACION

CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

Se verifica la trazabilidad de los productos hacia atras, interna y hacia delante, de
manera que se garantice que se puede rastrear desde su origen hasta destino final.

1.4. SISTEMA DE TRAZABILIDAD

REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA Ac Exp EXP D

¢El establecimiento
cuenta con un programa de
trazabilidad documentado
e implementado?

23

Se cuenta con un sistema de trazabilidad documentado
e implementado que permita la identificacion del pro-
ducto hacia adelante, interno y hacia atras, es decir
que se conozca su procedencia (desde que granja viene
la cual debe estar certificada con el sello de granja de
Porkcolombia), la identificacion interna y las condiciones
del proceso y el destino final del producto. Asi mismo,
el sistema de trazabilidad debe abarcar ademas de las
materias primas, también el material de empaque e insu-
mos. Se cuenta con sopartes y registros que garanticen la
trazabilidad. (Articulo 93 Resolucion 240 de 2013; articulo
26 numeral 1.2.4. Decreto 1500 de 2007, modificado por el
articulo 16 del Decreto 2270 de 2013).

X X X X X X

¢;Cuenta con las guias
sanitarias de movilizacion
de la carne de porcinos,
provenientes de plantas
autorizadas por la autoridad
sanitaria competente y de las
cuales provee la carne?

24

Cuenta con guias de movilizacion de la carne emitidas
por la planta de beneficio, desposte, acondicionamiento
porcino con toda la informacion requerida de acuerdo a lo
estipulado en la Resolucion 2019055962 de 2019.

X X X X X X

¢La identificacion del
lote asignado al producto
(carne granel o empacada)
cuando ingresa al
establecimiento permite
mantener la informacion
de la procedencia de la
misma: granja, planta de
beneficio, desposte y/o
acondicionadores?

25

Los registros de recepcion de producto (carne a granel o
empacada) o documento similar que el establecimiento
considere pertinente, incluyen informacion de la proce-
dencia del producto donde se identifique nimero de lote
asignado, granja, planta de beneficio y/o desposte, fecha
de vencimiento, con el fin de mantener la trazabilidad.

X X X X X X

¢El establecimiento
cuenta con un sistema de
trazabilidad que involucre
las diferentes etapas de
procesamiento, desde
recepcion hasta su
despacho o venta?

26

En registros, el establecimiento mantiene la trazabilidad
de los productos en a lo largo de las etapas del praceso
(recepcion, almacenamiento, proceso de desposte, por-
cionado, exhibicion en vitrina, despacho, entre otros).

X X X X X X
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DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

REQUISITOS NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA AC EXP E’ép D

Al verificar el lote de los
productos que se encuentran
en el establecimiento,
;se permite identificar la ]
trazabilidad hacia atras,
interna y adelante?

Realizar ejercicio de trazabilidad con uno de los pro-
ductos que se encuentre en el almacenamiento en frio
(refrigerado o congelado (de su eleccion)) y verificar la
trazabilidad del mismo hasta la granja (trazabilidad hacia
atras), incluyendo los registros que se manejen internos
del establecimiento de las condiciones del proceso (traza-
bilidad interna), y hasta su despacho o venta (trazabilidad
hacia adelante).

X X X X X X

2. DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPOS

CAPIiTULO

BREVE DESCRIPCION

2.1. EDIFICACION E INSTALACIONES

Se verifica lo relacionado al estado de las instalaciones, flujos del proceso y del
personal, ubicacion de areas, cuartos frios, puntos de desinfeccion de producto y

personal, entre otros aspectos.

No.

REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA AC EXP E’ép D

¢Cuenta con areas independientes para
el desarrollo de las operaciones bajo
condiciones higiénicas, con acabados
en material sanitario, en buen estado,
facilitan las labores de limpieza y
desinfeccion, evitan la contaminacion
cruzada y dimensiones suficientes?

Para el caso de desposte y acondicionadores
aplica el articulo 6; Articulo 70 - Resolucién 240
de 2013.

En el caso de realizar la actividad de empaque
secundario, esta area se encuentra fisicamente
separada del resto de proceso (Articulo 83,
numeral 1.3, Resolucion 240)

Para el caso de expendio de carne y distribui-
dores aplica el articulo 130 - Resolucion 240 de
2013.

¢Tiene flujo unidireccional y en
secuencia logica del proceso, evitando
retrasos y flujos cruzados?

Para el caso de desposte y acondicionadores
aplica el articulo 6 numeral 5; Articulo 70 - Re-
solucion 240 de 2013.

Para el caso de expendio de carne y distribui-

dores aplica el articulo 130 - Resolucion 240 de
2013.
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ESTABLECIMIENTO

REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO OUE APLICA
oNA DA Ac Exp EXP D
;Banos y vestieres se mantienen en
condiciones sanitarias, con separacion .
fisica entre los vestieres y sanitarios, Para el caso de desposte y acondicionadores
buen estado de funcionamiento, estan aplica el articulo 10 numeral 1; Articulo 70 -
ubicados convenientemente con 9 Resolucion 240 de 2013. X X X X X
respecto al lugar de trabajo (no estan Para el caso de expendio de carne y distribui-
dentro del drea de proceso), cuenta dores aplica el articulo 130 - Resolucion 240 de
con un sanitario por cada 20 personas 2013,
0 menos, separados e identificados
por género?
¢Los vestieres cuentan con los
elementos necesarios y facilidades Para el caso de desposte y acondicionadores
para que el personal pueda realizar el aplica el articulo 10 numeral T; Articulo 70 -
cambio de ropa y dotacién y donde los Resolucién 240 de 2013.
casilleros o sistemas empleados para 2 ) .. X X x X X
el almacenamiento o disposicion de Para el caso de expendio de carne y distribui-
la dotacion son de uso exclusivo dores aplica el articulo 130 - Resolucion 240 de
para esta y su disefio permite la 2018.
circulacion de aire?
¢Se encuentra como minimo con filtro
sanitario al ingreso de cada area de
proceso y su diseo y ubicacion obligan Para el caso de desposte y acondicionadores
al personal a hacer uso de este, evita aplica el articulo 10 numeral 2; Articulo 70 -
la contaminacicn cruzada, cuenta con Resalucion 240 de 2073.
un sistema adecuado para el lavado 1 ) .. X X X X X
y desinfeccion de botas (incluyendo Para el caso de expendio de carne y distribui-
suelas), lavamanos de accionamiento dores aplica el articulo 130 - Resolucion 240 de
no manual, provisto con agua potable, 2013.
jabon, desinfectante y un sistema
para el secado de manos?
¢Cuenta con un procedimiento Para el caso de desposte y acondicionadores,
?ocu.mentaddo & ifmplg’mentad? de distribuidores aplica el articulo 85 numeral 2; -
impieza y desinfeccion y un area iy
acondicionada de canastillas con 1 Resolucion 240 de 2015, X X X X X
disponibilidad de agua fria y caliente Para el caso de expendio de carne aplica el
para realizar la actividad? articulo 130 - Resolucion 240 de 2013.
¢Los cuartos de almacenamiento de
materia prima y producto terminado,
refrigerado o congelado, estan El almacenamiento se realiza de forma orga-
ubicados de forma que no generan nizada y se tiene definido un sistema PEPS
cont.amlnacmn LR (Primero en entrar primera en salir). Se debe
instalada acorde al volumen de 1 X X X X X

producto procesado, evita fluctuaciones
de temperatura, las puertas son de
cierre y ajuste hermético, los difusores
no filtran agua directamente
sobre el producto?

dar cumplimiento a lo estipulado en el Articulo
28,129 y 130 (numerales 30 al 32) - Resolucion
240 de 2013.
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No. REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO

¢Se cuenta con un area definida,
identificada y acondicionada para
el producto no conforme (PNC), la
cual esté separada de las demas
areas del proceso y evita la
contaminacion cruzada?

El 4rea de PNC (o devoluciones) se encuentra
separada, no presenta riesgo frente a los pro-
ductos en buenas condiciones y se encuentra
identificada.

¢Cuenta con laboratorio propio o
contratado, autorizado por la autoridad
sanitaria competente (Invima o
Entidad Territorial de Salud)?

2

Laboratorio propio: cuenta con las instalacio-
nes, equipos, técnicas, personal y concepto
favorable de la autoridad sanitaria competente
(emitido por el Invima).

Laboratorio contratado: cuenta con el concepto
sanitario vigente emitido por la Entidad Terri-
torial de Salud para su funcionamiento y acti-
vidades relacionadas con el analisis micro-
bioldgico y fisico quimico de alimentos (ver
soportes).

Cabe aclarar que este numeral aplica solo para
desposte y acondicionadores.

¢Se cuenta con un area de almacén
para material de empaque e insumos?

Cuenta con bodegas de almacenamiento para
material de empaque e insumos, el almace-
namiento se realiza de forma organizada,
separado de las paredes y se tiene definido
un sistema PEPS (Primeras en Entrar Primeras
en Salir). Se cuentan con registro sobre la
verificacion de las condiciones al ingreso del
material de empaque e insumos, indicando
lotes, fechas de vencimiento, proveedor, entre
otros; se cuenta con las fichas técnicas del
material de envase e insumos; se tienen defi-
nidas las acciones correctivas a sequir en
el caso de identificar no conformidades. Se
tiene identificada un area para devoluciones
0 productos no conformes. Para el caso de in
sumo (sustancias quimicas para limpieza y
desinfeccion), su almacenamiento se realiza
en un area independiente definida para tal
fin, se encuentra acompanada de las hojas
de sequridad. (Articulo 85 numeral 3y 5 - Re-
solucion 240 de 2013).

QUE APLICA
DNA DA AC EXP E’ép D
X X X X X
X X X
X X X X X

¢El establecimiento cuenta con ade-
cuadas condiciones de infraestructura,

equipos, utensilios y estan en buen
estado, de manera que no se vea afec-

tada la inocuidad de los productos?

Cumplir con los requisitos estipulados en el
Decreto 1500/07 y Resolucion 240/13, respecto
a las condiciones de infraestructura, equipos y
utensilios.

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

FORMA: GT-MO1-P04-FO1
V.1, 25/02/2022
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CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

Se verifica lo relacionado al estado, material y funcionamiento de los equipos y
utensilios.

2.2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ESTABLECIMIENTO

QUE APLICA

REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

DNA DA Ac Exp EXP

¢Las condiciones y funcionamiento
de los equipos y utensilios garantizan
la inocuidad de los productos,
son en material sanitario con
disefio que evite la contaminacion,
facilitan las actividades de limpieza
y desinfeccion y facilitan las
operaciones propias del proceso?

Contar con condiciones sanitarias y de funcio-

namiento de los equipos y utensilios adecuadas

(rieles y utensilios de proceso) - Dec. 1500/07 (Ar-

ticulo 26 - Numeral 1.1.1al 117; Art. 83 numeral 2~ X X X X X
(Aplica a desposte y acondicionadores); Art. 22 a

25 (Aplica a expendio de carne y distribuidores) -

Resolucion 240 de 2013)

—h

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

3. CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE CALIDAD E INOCUIDAD

CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

3.1. CONDICIONES PARA EL CONTROL
Y ASEGURAMIENTO DE CALIDAD E
INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

Se verifica lo relacionado a las condiciones del proceso, BPM, temperaturas, va-
riables de proceso, almacenamiento, procedimientos, despacho, materia prima,
empagque, entre otros aspectos relacionados.

ESTABLECIMIENTO
UE APLICA
No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO 0

DNA DA Ac Exp EXP p
El establecimiento cuenta con los siguientes aspectos
para las materias primas, insumos y material de empa-
que: criterios de aceptacion y rechazo; registros y pro-
;Dispone de procedimientos cedimientos para la verificacion de aspectos de calidad e
y registros para la inocuidad; fichas técnica; en el caso de los empagues se
verificacion de la calidad e cuenta con los resultados de migracion global y especifica

40 1 X X X X X X

inocuidad de las materias
primas, insumos y material
de empagque?

(Resolucion 4143 de 2012), y que son aptos para estar
en contacto con el producto; se cuenta con registros y
procedimiento de verificacion del empaque antes de ser
utilizado en el proceso. Se tienen definidas las acciones
correctivas a implementar en el caso de encontrar no
conformidades.
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REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO

QUE APLICA

DNA DA AC EXP

EXP
D D

¢Dispone de planes de
verificacion y control de

Cuenta con un procedimiento de la verificacion de las
condiciones de proceso (control de variables de pro-
ceso: Cloro libre residual del agua, concentraciones de
los desinfectantes para producto, control de las tempe-
raturas de los esterilizadores o de la concentracion de los
desinfectantes empleados en los esterilizadores, control
de temperaturas ambientes y de producto, control de
BPM); se cuenta con un procedimiento implementado

es de -18°C o0 menos?

Resolucion 240 de 2013).

calidad e inocuidad para 1 para la verificacion y prevencion de posibles materiales X X X X X
el producto en proceso? extranos en los productos (para el caso de desposte),
se tienen definidas las correspondientes acciones co-
rrectivas en el caso de encontrar no conformidades (De
acuerdo a lo estipulado en el Titulo Il para la areas que
conforman la planta de desposte y acondicionadores; Y
Titulo IV para los expendios de carne y distribuidores de la
Resolucion 240 de 2013)
¢Cuenta con un- Cuenta con un procedimiento documentado y registros
p'rncedlmlento i sobre la identificacion y prevencion de materiales extra-
vefifliTng:?rg?me;tpar[:\]/epnar:riz:j:]a de ] nos que pueda.n estar pres.entes 9{1 .Ios productos, se - X X X X X
posibles materiales extrafios cuenta con acciones correctivas definidas en el caso de
en los productos? encontrar productos con material extrano.
;Cuenta con un sistema Para el caso de desposte, se cuenta con un sistema para la
de disposicion de huesos y evacuacion, almacenamiento y disposicion final del hueso
productos no comestibles '| de manera tal que se evite la contaminacion cruzadayse X X X
y evita la acumulacion de lleguen a generar malos olores. (Articulo 83 numeral 2.3.
los mismos? de la Resolucion 240 de 2013)
;La temperatura ambiente Para el caso de desposte y acondicionadores, la tem-
maxima del area o planta de 1 peratura ambiente de la sala esta como maximoa10°C X X X X
desposte es de 10°C? (Articulo 83 numeral 3.1. de la Resolucian 240 de 2013).
¢la temperatura de la La temperatura del producto despostado, esta como méa-
CEIE ) prgducto.(liespostado '| ximo a 7°C (Articulo 84 numeral 2.2. de la Resolucién240 X X X X X X
en refrigeracion es de
maximo 7°C? de 2013).
¢La temperatura de En el caso de tener producto congelado, la temperatura
congelacion de la carne 1 estd a -18°C o menos (Articulo 84 numeral 22.dela X X X X X X
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ESTABLECIMIENTO
UE APLICA
No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO 0
DNA DA Ac Exp EXP p
En el caso de desposte y acondicionadores, se cuenta con
un procedimiento que indique las acciones a sequir para
¢Cuenta con un " N P
o . el manejo de los ganglios y abscesos que se identifiquen,
procedimiento escrito e - ; » ,
. las acciones de desinfeccion del producto y area del
implementado para el 1 N . X X X X
R proceso donde se identificaron los abscesos, se tienen
manejo y disposicion de ; .
abscesos y ganglios? claras las accmngs a s.egmr-e.nl el .caso de rupturas de
abscesos, el manejo y disposicion final de que se le da a
los ganglios y abscesos.
¢El establecimiento cuenta
con adecuadas condiciones Las condiciones sanitarias se encuentran de acuerdo a lo
sanitarias y BPM para estipulado en la normatividad sanitaria vigente (Decreto
el manejo, proceso y 1 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2012, Resolucion 240de X X X X X

almacenamiento de los

2013, decreto 1975 de 2019 o sus modificaciones o las que

productos (carne a granel
y/o empacada)?

las sustituyan).

;El establecimiento adopta
medidas razonables de
prevencion, a fin de abordar
los peligros que implica la 2
contaminacion intencionada
de los productos?

El establecimiento cuenta con un procedimiento para pre-
venir o impedir la contaminacion intencional de la carne
desde la recepcion de las materias primas hasta su des-
pacho, distribucion o venta.

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

3.2. SISTEMA DE INOCUIDAD - HACCP
(cuando aplique solo para
la planta de desposte)

Se verifica lo relacionado a todo lo definido e implementado del Sistema HACCP
(equipo HACCP, planos del establecimiento, diagrama de flujo, analisis de peli-
gros, PCC, monitoreo, verificacion, acciones correctivas, entre otros aspectos
relacionados).

No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

Cuenta con la Resolucion de Certificacion HACCP y concepto Ultima visita del sistema
HACCP (especificando si fue de control o certificacion) emitido por el Invima, para el caso

¢El establecimiento cuenta con de un establecimiento bajo Decreto 1500 de 2007.

certificacion HACCP vigente emitida 2

por la autoridad sanitaria Invima? Para el caso de que un establecimiento que esté en la gradualidad del Decreto 1500 de

2007, colocar la fecha de certificacion HACCP emitida por Invima bajo el Decreto 60 de
2002 y la fecha de la Ultima visita especificando si fue de control o certificacion.

¢;Cuenta con politicas de calidad y
organigrama del establecimiento en
el cual se indique la conformacion del
Departamento de Calidad, funciones 3
propias y relaciones con las demas
dependencias de la empresa?

Cuenta con politicas de calidad y organigrama del establecimiento en el cual se indique la
conformacion del Departamento de Calidad, funciones propias y relaciones con las demas
dependencias de la empresa. (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 numeral Ty
paragrafo 1- Decreto 60 de 2002).
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REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

¢Se encuentra conformado un equipo
HACCP responsable de la formulacion,
implementacion, funcionamiento
y ajustes del Plan HACCP; el cual
debera llevar un registro escrito de
sus actuaciones (reuniones)?

Cuenta con las hojas de vida del equipo HACCP, soportes de reuniones y funciones
definidas del equipo HACCP (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 numeral Ty
paragrafo 1- Decreto 60 de 2002).

¢Se cuenta en el Plano del
establecimiento en donde se indique
la ubicacion de las diferentes areas
e instalaciones, flujos del proceso,
flujos del personal y plano hidraulico?

Cuenta con los planos del establecimiento (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo
6 numeral 2 - Decreto 60 de 2002).

¢;Cuenta con un diagrama de flujo
del proceso y una narrativa o
descripcion de las diferentes
fases o etapas del mismo?

Cuenta con un diagrama de flujo y descripcion de cada etapa (Articulo 115 - Resolucian 240
de 2013; Articulo 6 numeral 2 - Decreto 60 de 2002).

¢Se cuenta con un analisis de
peligros, con una probabilidad
razonable y severidad sobre la
ocurrencia de peligros bioldgicos,
quimicos o fisicas, con el propdsito
de establecer las medidas
preventivas aplicables para
controlarlos y definicion del PCC?

Cuenta con un andlisis de peligros, determinando una probabilidad razonable y severa
sobre la ocurrencia de peligros biologicos, quimicos o fisicas, con el propésito de es-
tablecer las medidas preventivas aplicables para controlarlos; se describen los puntos
de control critico (PCC) que puedan afectar la inocuidad, para cada uno de los peligros
significativos identificados; se describen los limites criticos que deberan cumplir cada
uno de los puntos de control critico (PCC), sefalando el criterio de aceptabilidad o no del
mismo. (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 numerales 5 al 7 - Decreto 60
de 2002).

¢Se describen los procedimientos
y frecuencias de manitoreo y
verificacion de cada punto de control
critico (PCC), con el fin de asegurar el
cumplimiento de los limites criticos
y permiten detectar oportunamente
cualquier pérdida de control del
punto critico y proporcionar la
informacion necesaria para que
se implementen las medidas
correctivas?

Se tienen documentadas e implementadas las actividades de monitoreo y verificacion del
PCC (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 numerales 8 - Decreto 60 de 2002).

¢Se describen las acciones
correctivas previstas frente a
posibles desviaciones respecto
a los limites criticos?

Se tienen documentadas e implementadas las acciones correctivas frente a desviaciones
que se puedan presentar del PCC (Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 nume-
rales 9 - Decreto 60 de 2002).

¢Se provee de un sistema de
registros de datos que documente el
monitoreo de los puntos de control
critico y la verificacion sistematica
del funcionamiento del PCC
y/o Plan HACCP?

Se tienen los registros con la informacion requerida y completa para el PCC y plan HACCP
(Articulo T15 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 6 numerales 11 - Decreto 60 de 2002).
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@SUBDIRECCION DE INOCUIDAD EN TRANSFORMACION

REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

¢Se realizan auditorias del Plan
HACCP, practicadas por un grupo
interno de la planta o agentes
externos y se define el plan 2

Cuenta con cronograma de auditorias al plan HACCP y que este se cumple a cabalidad; se
establecen planes de mejoras de acuerdo a los hallazgos identificados en las auditorias;
se cuenta con los soportes de los profesionales o empresas que realizan las auditorias

de mejora de acuerdo a las
novedades encontradas?

(Articulo 115 - Resolucion 240 de 2013; Articulo 8- Decreto 60 de 2002).

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

CAPIiTULO

BREVE DESCRIPCION

3.3. TRANSPORTE

Se verifica lo relacionado a las condiciones sanitarias, documentacion legal y
estado de los vehiculos transportadores de la carne.

REQUISITOS NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

EXP

DNA DA AC EXP ~p D

¢Los vehiculos para transporte de
carne cuentan con la autorizacion
sanitaria o concepto sanitario
favorable vigente emitido por la 1
autoridad sanitaria competente
(Entidad Territorial de Salud)?

Se encuentra inscrito ante la Entidad Territorial de
Salud; cuenta con el Ultimo concepto sanitario fa-
vorable o favorable con observaciones emitido por
la Entidad Territorial de Salud. (Articulo 114, 131, Re-
solucion 240 de 2013; articulo 38 al 40 Decreto 1500
de 2007)

X X X X X X

¢Se verifican las condiciones
sanitarias del vehiculo que
transporta la carne, en la 1
recepcion de materia prima y
antes del despacho del producto?

Las condiciones sanitarias del vehiculo que trans-
porta la carne, al momento de la recepcion de la
materia prima y antes de cargar los productos, son
Optimas. Se tienen acciones correctivas definidas en
el caso de encontrar no conformidades. Verificar los
registros que se tenga definidos para esta actividad.
(Articulo 14, 131, Resolucion 240 de 2013; articulo 38 al
40 Decreto 1500 de 2007)

¢De acuerdo a la categoria de
planta de beneficio de porcinos
segun el Decreto 2270 de 2012, 1
se cumple con el destino de
comercializacion?

Verificar la categoria de la planta y su destino en la
pagina web del Invima: https: //www.invima.gov.co/
documentos/

/20143/426809/PLANTAS-DE-BENEFICIO-DESPOSTE-
DESPRESE-Y-ACONDICIONADORES-AUTORIZADAS-
POR-EL-INVIMA-PARA-SU-FUNCIONAMIENTO-A-30-
JUNI0-2020.pdf)

0 en la Ruta: www.invima.gov.co/

link carne/Establecimientos y listados - Autorizacion
sanitaria de Planta de Beneficio Animal/Plantas de
beneficio, desposte y desprese (bovino, porcino, aviar)
autorizadas por el Invima. Y verificar las guias de mo-
vilizacion de la carne. (Articulo T14, 131, Resolucion 240
de 2013; articulo 38 al 40 Decreto 1500 de 2007).

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor
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GUIA DE IMPLEMENTACION PARA EL RECONOCIMIENTO Y OBTENCION DEL SELLO CARNE CERTIFICADA o

4. PRODUCTO TERMINADO Y MATERIA PRIMA

CAPIiTULO BREVE DESCRIPCION

4.1. FICHA TECN'CA DEL PRODUCTO Se verifica lo relacionado a la informacion contenida en las fichas técnicas del
TERMINADO Y MATERIA PRIMA producto y materia prima.

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA Ac Exp EXP

No. REQUISITOS NIVEL CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

D

Cuenta con fichas técnicas de la materia
prima que contenga como minimo la
siguiente informacion:

« |dentificacion y procedencia del

producto
« Presentacion comercial
+ Vida til Se cuenta con la informacién contenida de
- Condiciones de almacenamiento las fichas técnicas de las materias primas

63 - Forma de consumo 2 (Carne en canal o carne empacada al vacio X X X X

- Consumidores potenciales 0 granel).
« Instrucciones especiales de manejo
« Caracteristicas organolépticas,

fisicoquimicas y microbioldgicas
- Material de empague con sus

especificaciones (en el caso que la

materia prima sea empacada).
Cuenta con fichas técnicas de producto
terminado que contenga como minimo la
siguiente informacion:
- |dentificacion y procedencia del

producto Se cumple con toda la informacion con-
- Presentacion comercial tenida de las fichas técnicas de producto
« Vida atil terminado (empacado al vacio o a granel,
o BaEeRa Bl e R con huesa y sin hueso, refrigerado o cor.lqe-

54 < Forma de consumo 2 lado). Cabe aclarar que debe ser una ficha X X X

técnica diferente por separado segun la

+ Consumidores potenciales condicion de conservacion (es decir en una

+ Instrucciones especiales de manejo misma ficha técnica no por puede ir las dos
« Caracteristicas organolépticas, condiciones de conservacion o es refrige-
fisicoquimicas y microbioldgicas rado o es congelado pero no ambos).

- Material de empague con sus
especificaciones

« Ingredientes (en el caso de producto
maridado)

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor
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eSUBDIRECCION DE INOCUIDAD EN TRANSFORMACION

CAPITULO

BREVE DESCRIPCION

4.2. ROTULADO Y ETIQUETADO

Se verifica lo relacionado a la informacidn reportada en el rotulado y etiquetado del
producto, teniendo en cuenta lo estipulado por la normatividad sanitaria vigente
(Resolucion 5109 de 2005 y Decreto 1500 de 2007).

No. REQUISITOS NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

EXP D

DNA DA AC EXP ~p

El expendio de carne cuenta con un
sistema de rotulado de producto a
granel en la vitrina de exhibicion con
la siguiente informacion:

« Fecha de vencimiento
« Fecha de beneficio
- Nombre del corte o producto 2

- Nombre y direccion del expendio de
carne

» Ciudad de ubicacion del expendio
« Namero de lote
« Instrucciones de conservacion.

Solo aplica para expendios de carne.

La etiqueta o rotulo y otro sistema que se em-
plee no afecta la inocuidad del producto. En
el caso que dichos sistemas tengan contacto
directo con el producto, deberan cumplir con
lo establecido en el articulo 4 de la Resolucion
5109 de 2005 o las normas que la modifiquen o
sustituyan. Resolucion 16379 de 2003.

Los productos empacados al vacio, con
atmosfera modificada u otro sistema
de empagque, cuentan con la siguiente
informacion en su rotulado:

« Fecha de vencimiento

« Fecha de beneficio

- Fecha de empaque

« Nombre del producto

« Contenido Neto 2

« Nombre, direccion y ciudad del
establecimiento

« Namero de lote
« Instrucciones de conservacion
« Instrucciones para uso

- Registro sanitario vigente (cuando
aplique).

La etiqueta o rotulo cumplen con los requisitos
establecidos en la Resolucion 5109 de 2005, asi
como los requisitos que se establecen en el
articulo 42 del Decreto 1500 de 2007. Tener en
cuenta lo descrito en la Guia para el rotulado o
etiquetado de carne y productos carnicos co-
mestibles en plantas de beneficio, desposte,
desprese y acondicionadores (Comunicado Nro.
£4200-1357-19 emitida por el Invima). Resolucion
16379 de 2003.

X X X X X X
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GUIA DE IMPLEMENTACION PARA EL RECONOCIMIENTO Y OBTENCION DEL SELLO CARNE CERTIFICADA e

REQUISITOS

NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

DNA DA AC EXP E’ép D

Los productos empacados a granel
cuentan con la siguiente informacion
en su rotulado:

« Fecha de vencimiento

« Fecha de beneficio

- Fecha de empaque

« Nombre del producto o corte

- Nombre, direccion y ciudad del
establecimiento

« Namero de lote
« Instrucciones de conservacion
« Instrucciones para uso

La etiqueta o rotulo cumplen con los requisitos
establecidos en la Resolucion 5109 de 2005, asi
como los requisitos que se establecen en el
articulo 42 del Decreto 1500 de 2007. Tener en
cuenta lo descrito en la Guia para el rotulado
0 etiquetado de carne y productos carnicos
comestibles en plantas de beneficio, desposte,
desprese y acondicionadores (Comunicado Nro.
4200-1357-19 emitida por el Invima).

X X X X X X

En el caso que la etiqueta o rdtulo
tenga contacto directo con el producto,
¢;Cuenta con los estudios técnicos que

demuestren la sequridad sanitaria de
las tintas y cumple con lo estipulado
en la normatividad vigente?

Se cuenta con los soportes de los estudios téc-
nicos que demuestren a seguridad sanitaria
de las tintas y que cumplen con los rangos
de migracion global y especifica del rotulo o
etiquetas para contacto directo con el pro-
ducto, segun lo establecido por la Resolucion
557/22 y la Resolucion 683 y 4143/12 y 834 y
835/13 modificadas por la resolucion 862/17
o las normas que las modifiquen, adicionen o
sustituyan.

X X X X X

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor

CAPITULO

BREVE DESCRIPCION

4.3. VIDA UTIL DE LOS PRODUCTOS

Se verifica lo relacionado a los estudios de estabilidad de los productos, para

definir su vida util.

No.

REQUISITOS NIVEL

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO

ESTABLECIMIENTO
QUE APLICA

D

DNA DA AC EXP E’ép

¢Lavida util establecida

para los productos esta

respaldada con estudios 2
de estabilidad?

Se cuenta con estudios de estabilidad realizados de vida
atil de los productos (refrigerado y/o congelado, empa-

cado al

vacio o granel, con hueso y sin hueso), y estos

estan acordes a lo descrito en las fichas técnicas.

Esto aplica a las plantas de desposte. (Articulo 9y 42, Nu-

meral 6

- Dec. 1500/07).

DNA: Desposte No Anexo; DA: Desposte Anexo; AC: Acondicionador; EXP: Expendio; EXPD: Expendio con desposte; D: Distribuidor
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Asociacién

porkcolombia

FONDO NACIONAL DE LA PORCICULTURA

Senor porcicultor y empresario, lo invitamos para que
haga parte de este gran proyecto del sector porcicola y
del grupo de empresas ya certificadas, mediante el cual
podra contar con un producto diferenciador de calidad e

inocuidad importante en el mercado nacional.

iContactenos y vinculese ya!

Calle 37 No. 16-52 « Bogota, Colombia
PBX: (1) 2486677
Celular: 318 3726743 « 311 4801076
contacto@porkcolombia.co
0 @ O @ @porkcolombia
www.porkcolombia.co
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