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Objetivo

Establecer el procedimiento de inscripcion y autorizacion sanitaria de los establecimientos
dedicados al almacenamiento y/o distribucion, expendio o comercializacion de carne y
productos carnicos comestibles de acuerdo a lo establecido en el Decreto 1500 de 2007 o
la norma que lo reemplace o sustituya.

Alcance

Las disposiciones contenidas aplican desde la solicitud de inscripcién y autorizacion
sanitaria de los establecimientos dedicados al almacenamiento y/o distribucién, expendio o
comercializacion de carne y productos carnicos comestibles, hasta las actividades
periddicas de Inspeccidn, Vigilancia y Control de los sujetos involucrados.

Responsables

Es responsabilidad del Secretario de Salud, Profesional especializado del area de Salud
Publica, Profesional Universitario del Area Juridica, Técnicos u Profesional de apoyo
Ingeniero de Alimentos de la dimension de salud ambiental, la aplicacién del presente
procedimiento.

Autoridad
Actiia como autoridad del presente procedimiento el profesional de apoyo Ingeniero de

Alimentos encargado del proceso o en su ausencia los Técnicos de Area de la dimension
de Salud Ambiental.

Definiciones
Accién correctiva: Cualquier tipo de accion que deba ser tomada cuando el resultado del

monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por fuera de los limites
establecidos.
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Adulteracion: Se considera que la carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos estan adulterados, siempre que:

w

10.

Lleven o contengan cualquier sustancia tdéxica o nociva que haya sido
intencionalmente adicionada en cualquier etapa de la cadena alimentaria y que
sea perjudicial para la salud.

Contengan residuos quimicos no autorizados o que excedan los limites maximos
permitidos.

Lleven o contengan cualquier aditivo alimentario no autorizado.

Estén compuestos en su totalidad o en parte, por cualquier sustancia poluta,
patrida o descompuesta, o0 si por cualquier otra razén resulta poco saludable,
malsano, insalubre o de cualquier otra manera no sea apto para el consumo
humano.

Hayan sido preparados, empacados o0 mantenidos bajo condiciones insalubres que
puedan afectar su inocuidad.

Hayan sido obtenidos total o parcialmente de un animal que haya muerto por
causas diferentes al sacrificio autorizado.

El empaque primario o secundario esté compuesto total o parcialmente por
cualquier sustancia toxica o0 nociva que pueda contaminar su contenido,
haciéndolo perjudicial para la salud.

De manera intencional hayan sido expuestos a radiacion, a menos que el uso de
dicha radiacion estuviera de acuerdo con la regulacion nacional vigente.

Algun elemento esencial haya sido omitido o sustraido de los mismos de manera
total o parcial; o si han sido reemplazados por cualquier sustancia de uso no
permitido, de manera total o parcial; o si el dafio o la sustraccion ha sido ocultada
de cualquier manera.

Se les haya agregado cualquier sustancia de uso no permitido a los productos, o
combinado o empacado con el mismo de manera que aumenten su volumen o
peso, o se reduzca su calidad o fuerza, o para hacer que aparezca mejor o de
mayor valor de lo que realmente es.

Alterado: Aquella carne, producto carnico comestible y derivado carnico que sufre
modificacion o degradacion parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por
agentes fisicos, quimicos o biologicos, que le impiden ser apto para consumo humano.
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Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley para efectuar
el control del Sistema Oficial de Inspeccidn Vigilancia y Control en los predios de produccion
primaria, el transporte de animales en pie, las plantas de beneficio, de desposte o desprese,
de derivados cérnicos, el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos
carnicos comestibles y los derivados céarnicos destinados para el consumo humano, de
acuerdo con la asignacién de competencias y responsabilidades de ley.

Autorizacién Sanitaria: Procedimiento administrativo mediante el cual la autoridad
sanitaria competente habilita a una persona natural o juridica responsable de un predio,
establecimiento o vehiculo para ejercer las actividades de produccién primaria, beneficio,
desposte o desprese, procesamiento, almacenamiento, comercializacion, expendio o
transporte bajo unas condiciones sanitarias.

Buenas Préacticas de Higiene (BPH): Todas las practicas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las
etapas de la cadena alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios béasicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, procesamiento, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién 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 produccién.

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado, deshuesado, eviscerado
guedando sélo la estructura 6seay la carne adherida a la misma sin extremidades.

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.

Carne fresca: La carne que no ha sido sometida a procesos de conservacion distintos de
la refrigeracion, incluida la carne envasada al vacio o envasada en atmésferas controladas.
Carne molida: Carne fresca sometida a proceso de molienda que contiene maximo un 30%
de grasa.

Carne picada: Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos y que no contiene
més del 1% de sal.

Contaminante: Agente bioldgico, quimico o fisico que no se haya agregado
intencionalmente al alimento, que pueda poner en peligro la inocuidad y su aptitud para el
consumo.

Decomiso - condenado: Medida de incautacion o aprehension que se aplica a:
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1. Todo animal durante la inspeccién ante mortem.

2. Lacarney alos productos carnicos comestibles, durante la inspeccion post mortem.

3. Los derivados céarnicos destinados para el consumo humano, durante su

procesamiento, almacenamiento, transporte y comercializacion.

Todo lo anterior, como resultado de la inspecciéon por parte de la autoridad sanitaria
competente y declarado como no apto para el consumo humano o respecto del cual, la
autoridad competente ha determinado de algun otro modo que es peligroso para el
consumo humano y que debe ser identificado para su adecuado manejo y disposicién final.

Decomiso parcial: Eliminacién o retiro determinado por el inspector oficial, de partes no
aptas para el consumo humano presentes en la canal o los productos carnicos comestibles.
Derivados céarnicos: Son los productos que utilizan en su preparaciéon carne, sangre,
visceras u otros productos comestibles de origen animal, que hayan sido autorizados para
el consumo humano, adicionando o no aditivos, especies aprobadas y otros ingredientes.
Estos productos se denominaran segun su especie.

Dictamen final: Juicio respecto de la aptitud para el consumo de la carne, emitido por el
inspector oficial, sobre la base de la informacion recabada durante la inspeccién ante y post-
mortem y de los resultados de los analisis que fuere necesario.

Establecimiento: Lugar donde personas naturales o juridicas desarrollan una o algunas
de las siguientes actividades: beneficio, desposte, desprese, procesamiento de derivados
carnicos, almacenamiento, empaqgue y venta de carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos destinados para el consumo humano.

Estandares de ejecucién sanitaria: Condiciones generales de infraestructura y
funcionamiento alrededor y dentro del establecimiento.

Expendio: Establecimiento donde se efecttan 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.

Fase de la cadena alimentaria: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la
cadena alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el
consumo final.

Higiene de la carne: Son todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y aptitud de la carne en todas las etapas de la cadena alimentaria.Inscripcion:
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Procedimiento administrativo mediante el cual la persona natural o juridica responsable de
un predio, establecimiento o vehiculo se identifica ante la autoridad sanitaria competente.
Inspeccion oficial: Funcion esencial asociada a la responsabilidad estatal para la
proteccién de la salud animal y humana, consistente en el proceso sistematico y constante
de inspeccion, vigilancia y control en el cumplimiento de normas y procesos para asegurar
una adecuada situacion sanitaria y de seguridad en todas las actividades que tienen
relacibn con la cadena alimentaria, que es ejercida por las autoridades sanitarias
competentes.

Material sanitario: Material impermeable, liso, no toxico, no absorbente y resistente a la
accion de los quimicos y abrasivos utilizados en procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Medida preventiva: Medida o actividad que se realiza con el propésito de evitar, eliminar
o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos.
Medida Sanitaria de Seguridad: Es una operacion administrativa de ejecucion inmediata
y transitoria que busca preservar el orden publico en materia sanitaria.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en la carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos o propiedad de éste, que puede provocar un efecto nocivo
para la salud humana.

Plaga: Animales vertebrados e invertebrados, tales como aves, roedores, cucarachas,
moscas y otros que pueden estar presentes en el establecimiento o sus alrededores y
causar contaminacion directa o indirecta al alimento, transportar enfermedades y suciedad
a los mismos.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Todo
procedimiento que un establecimiento lleva a cabo diariamente, antes y durante las
operaciones para prevenir la contaminacién directa del alimento.

Produccion primaria: Produccion, cria o cultivo de productos primarios, con inclusiéon de
la cosecha, el ordefio y la cria de animales domésticos de abasto publico previos a su
sacrificio. Incluye la zoocria.

Producto cérnico comestible: Es cualquier parte del animal diferente de la carne y
dictaminada como inocua y apta para el consumo humano.

Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o biol6gicos que sean
nocivos para la salud humana y que es apto para el consumo humano.

Punto critico de control: Fase en la que puede aplicarse un control que es esencial para
prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro relacionado con la inocuidad de
los alimentos.
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Riesgo: Es la probabilidad de que un peligro ocurra.

Riesgo a la inocuidad de los alimentos: Es la probabilidad de que exista un peligro
bioldgico, quimico o fisico que ocasione que el alimento no sea inocuo.

Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilanciay Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos: Sistema disefiado y ejecutado por las entidades
estatales para el control y la inocuidad de las carnes y sus derivados, incluida la inspeccién
y las pruebas quimicas, fisicas y microbioldgicas de la misma, para cumplir con los
requisitos establecidos en el mercado.

Trazabilidad: Es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro a través de todas las etapas
de produccién, transformacion y distribucion de un alimento, un alimento para los animales,
un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinada a ser
incorporada en alimento o un alimento para los animales o con probabilidad de serlo.
Unidad de frio: Equipo que mantiene en forma controlada la temperatura de un contenedor
o de la unidad de transporte para productos que requieren refrigeracion o congelacion.
Validacién: Constatacion de que los elementos del plan HACCP son efectivos.
Verificacién: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan HACCP.
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Caracterizacion de actividades

AC;L\QEQD / DESCRIPCION AREA REGISTRO
RESPONSABLE
La solicitud de Inscripcion y Autorizacion
Sanitaria se debera allegar por Oficio con
Radicado de Ventanilla Unica de
Correspondencia, la cual serd enviada a la
Secretaria de Salud Municipal, donde el usuario
debera adjuntar:
1. Carta de solicitud de inscripcibn vy
SOLICITUD DE ?utorlzauon sanitaria. 5 o
- 2. “Formato de inscripcion sanitaria para
INSCRIPCION Y tablecimient q i /
SOLICITUD DE e;sa ecimien ?Sd € exp/en 'Od %’O Usuario Carpeta con
AUTORIZACION aimacenamien ?.ble ::zr_?es yio dpro uctos Solicitante documentacion
SANITARIA POR carnicos comestibles , diigenciado. solicitada.
3. “Formato de solicitud de autorizacion
PARTE DEL itari | ient /
INTERESADO sanitaria  para almacenamiento y/o
distribucion, expendio de carnes vy
productos carnicos comestibles”,
diligenciado.
4. Camara de comercio del establecimiento.
5. RUT.
6. Cedula de ciudadania del representante
legal.
7. Carpeta blanca, 4 alas, tamafio oficio.
. L . . . Jefe de
La asignacion sera enviada por medio del Despacho /
ASIGNACION DE P.rograma 'c!e PQRS den_omlnado Contrpl Doc, Ingeniero de Software de'
dicha accion sera realizada por el jefe de . correspondencia
RESPONSABLE . . " : : Alimentos /
despacho, quien lo podra remitir al funcionario Técnicos de Control Doc.
encargado de la accion. Area de Salud
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Una vez asignado el responsable se cuenta con
méaximo 5 dias para efectuar la visita, donde se
realiza la inspeccién al establecimiento
conforme al Manual de Inspeccién, Vigilancia y
Control (MA-GS-009), se diligencia el formato
diagnostico 1500 y como resultado podra
obtenerse:

Formato
diagnéstico,
cumplimiento del
decreto 1500 de

VISITA DE a. Si cumple con los puntos obligatorios IZ%;ne'i;g Sdf rgognyeiltjos S
DIAGNOSTICO del diagnéstico 1500, marcados con (*) P glam
X N o Técnicos de técnicos
SANITARIO se otorgara la autorizacion sanitaria. " .
; Area de Salud complementarios
b. Si no cumple con al menos 1 punto .
\ : : s . para expendio de
obligatorio del diagndstico 1500, carne v oroductos
marcados con (*) se negara la y P!

o Lo carnicos
autorizacion sanitaria y el comestibles
establecimiento sera objeto de medida '
sanitaria de seguridad (MSS).

El formato diagndstico 1500 sera adjuntado a la
carpeta con el expediente del establecimiento.
El Ingeniero de Alimentos o técnicos de area
crearan el oficio de respuesta a la solicitud por
medio del software Control Doc, adjuntando la Ingeniero
ENVIO DE : S . S o \
inscripcion, solicitud de autorizacién sanitaria y Alimentos / Software de
SOLICITUD A AREA . o . - P .
formato diagndstico 1500, y sera remitido al Técnicos de Correspondencia
JURIDICA . S . X N A
area juridica a fin de adjuntar la autorizacion Area Salud Control Doc.
sanitaria y generar soporte del tramite realizado
por medio del sistema interno de informacion.
Una vez creado el oficio de respuesta con los Carpeta con
2 soportes correspondientes, el ingeniero de Ingeniero Expediente del
EMISION DE alimentos o técnicos de area entregaran la Alimentos / establecimiento
AUTORIZACION 9

SANITARIA DEL
ESTABLECIMIENTO

carpeta del expediente fisica al area juridica de Técnicos de

la Secretaria de Salud, quien realizara la Area Salud / Autorizacion
emision de la AUTORIZACION SANITARIA, la | Area Juridica Sanitaria a través

cual sera firmada por el Jefe de Despacho.

de control Doc.

NOTIFICACION
ELECTRONICA DE
AUTORIZACION

SANITARIA AL

Una vez emitida y firmada la autorizacion, esta
se enviara via correo electrénico al interesado,
y una copia de esta se adjuntara en el
expediente del establecimiento, el cual debe

Area Juridica

Correo electrénico
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INTERESADO reposar en el archivo de la Secretaria de Salud.
NOTIFICACION Ingeniero
FISICA DE La autorizacion serd impresa, firmada en Alimentos / Autorizacion
AUTORIZACION original por el secretario de despacho y sera Técnicos de Sanitaria a traves
SANITARIA AL entregada fisicamente al establecimiento. Area Salud / de control Doc.
INTERESADO Area Juridica

SEGUIMIENTO IVC

Una vez obtenida la autorizacion sanitaria el
establecimiento ser4 objeto de Inspeccion,
Vigilancia y Control, como minimo tendra (4)
inspecciones sanitarias al afio, para lo cual se
tendré dos criterios:

. Acta de
a. Concepto Sanitario Favorable: en caso !
. o o Inspeccion
se mantendra la autorizacion sanitaria. e
o Sanitaria con
b. Concepto Sanitario Favorable con
. ) . . Enfoque de
Requerimientos: en caso se mantendra Ingeniero .
o oo . Riesgo para
la autorizacion sanitaria. Alimentos / .
S ] P Expendios de
c. Concepto Sanitario Desfavorable: caso Técnicos de
. . L i Carne ylo
en el cual no podra realizar actividad Area Salud
N - Productos
hasta tanto se corrijan las condiciones CArMicos
gue conllevaron la emisién del concepto .
Comestibles

y seran objeto de medida sanitaria de
seguridad (MSS) y sanciones a las que
haya lugar, previstas en los articulos
576 y 577 de la Ley 09 de 1979 y
capitulo 1l del Titulo 11l del Decreto 1500
de 2007.

REPORTE DE
INSCRICION A
SECRETARIA DE
SALUD
DEPARTAMENTAL
E INVIMA

Durante los (5) primeros dias calendario, el
profesional universitario o técnicos de érea,
deberan reportar ante la Secretaria de Salud
Departamental y al INVIMA, via correo

Base de datos
“Formato de
Reporte para

Consolidacion de

electrénico y mediante el “Formato de Reporte Ingeniero Sujetos o
S ) Alimentos / e
para Consolidacion de Sujetos 0 P Establecimientos
e o Técnicos de i
Establecimientos de Preparacion, < de Preparacion,
Area Salud

Almacenamiento y/o Expendio de Alimentos Y
Bebidas” la base de datos digitalizada de
inscripcion de los establecimientos
correspondientes al mes calendario vencido.

Almacenamiento
y/o Expendio de
Alimentos Y
Bebidas”
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Documentos de Referencia

- Resolucién 2016041871 de 2016: “Por la cual se establecen los lineamientos para
obtener Autorizacion Sanitaria Provisional por parte de los establecimientos que
realizan las actividades de almacenamiento y/o expendio de carne y/o productos
carnicos comestibles, asi como la Inscripcién, Inspeccién, Vigilancia y Control del
transporte de carne y/o productos carnicos comestibles.”

- Resolucién 2019049081 de 2019: "Por la cual se establecen los lineamientos para
la emisién del concepto sanitario en plantas de beneficio, desposte y desprese por
parte del INVIMA, y para expendio, distribucién, almacenamiento y transporte de
carne y/o productos cérnicos comestibles por parte de los Entes Territoriales de
Salud y se dictan otras disposiciones."

Normatividad

NORMAS

REQUISITO LEGAL

TITULO

Ley 09 de 1979

“Por la cual se dictan medidas sanitarias”. Codigo Sanitario Nacional.
El Titulo V establece el Marco Legal General de los Alimentos.

Ley 715 de 2001

“Por la cual se dictan normas organicas en materia de recursos y
competencias y se dictan otras disposiciones para organizar la
prestacion de los servicios de educacion y salud, entre otros”.

Ley 1122 de 2007

“Por la cual se hacen algunas modificaciones en el Sistema General
de Seguridad Social en Salud y se dictan otras disposiciones”.

Ley 1437 de 2011

“Por la cual se expide el Codigo de Procedimiento Administrativo y de
lo Contencioso Administrativo”.

Decreto 2278 de 1982

“Por el cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979
en cuanto al sacrificio de animales de abasto publico para consumo
humano y el procesamiento, transporte y comercializaciéon de su
carne.”

Decreto 1036 de 1991

“Por el cual se subroga el Capitulo 1 del Titulo 1 del Decreto NUmero
2278 de agosto 2 de 1982.”

Decreto 1500 de 2007

“Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccidn, 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 en su produccién primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion, expendio, importacién o exportacion.”
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Decreto 2270 de 2012

“Por el cual se modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008,2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917
de 2012 y se dictan otras disposiciones.”

Decreto 1282 de 2016

“Por el cual se establece el tramite para la obtencion de la
autorizacidn sanitaria provisional y se dictan otras disposiciones.”

Resolucion 3753 de 2013

“Por la cual se definen los lineamientos técnicos para la formulacion
de planes de accién de inspeccién, vigilancia y control de la carne y
productos carnicos comestibles a lo largo de la cadena y se dictan
otras disposiciones.”

Resolucion 242 de 2013

“Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio de aves de corral,
desprese y almacenamiento, comercializacién, expendio, transporte,
importacién o exportaciéon de carne y productos carnicos comestibles”

Resolucion 240 de 2013

‘Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies
bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y almacenamiento,
comercializaciéon, expendio, transporte, importacion o exportacién de
carne y productos carnicos comestibles”

Resolucion 562 de 2016

“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios y de inocuidad de la carne de chigtiro (Hydrochoerus
hydrochaeris), destinada para el consumo humano y las disposiciones
para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacion,
expendio, transporte, importacion o exportacion.”

Resoluciéon 2016041871 de 2016

“Por la cual se establecen los lineamientos para obtener Autorizacion
Sanitaria Provisional por parte de los establecimientos que realizan
las actividades de almacenamiento y/o expendio de carne y/o
productos carnicos comestibles, asi como la Inscripcion, Inspeccion,
Vigilancia y Control del transporte de carne y/o productos carnicos
comestibles.”

Resolucion 2019049081 de 2019

"Por la cual se establecen los lineamientos para la emision del
concepto sanitario en plantas de beneficio, desposte y desprese por
parte del INVIMA, y para expendio, distribucion, almacenamiento y
transporte de carne y/o productos carnicos comestibles por parte de
los Entes Territoriales de Salud y se dictan otras disposiciones."
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Fuente: Adaptacion SSM, 2021.
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