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PROLOGO

El Invima, tiene como mision proteger y promover la salud de todos los colombianos, trabaja para que los
productos que compramos y llenan nuestros hogares, sean de la mejor calidad, por esta razon prioriza los
alimentos, teniendo en cuenta su riesgo e implicaciones que podrian llegar a tener en nuestra salud.

La forma en que consumimos productos carnicos esta por cambiar, la implementacion del Decreto 1500 de
2007, busca modernizar este sector, mejorando los estandares sanitarios para la produccion de la carne, en
términos de calidad e inocuidad, garantizando a la poblacion un producto de la canasta familiar procesado
con las mejores garantias.

Estos cambios no solo favorecen la salud, contribuyen de manera importante al desarrollo econémico del
pais, pues los emprendedores productores colombianos, estaran ahora, en la mira de los mercados mas
competitivos nivel mundial.

Javier Humberto Guzman Cruz
Director General Invima



CARNE DE CALIDAD

EN NUESTRA MESA

La presente publicacién, dirigida a las plan-
tas de beneficio, desposte y desprese,
presenta las directrices el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la carne y
productos carnicos comestibles destinados
para el consumo humano, de acuerdo a lo
contemplado en el Decreto 1500 de 2007,
modificado por el Decreto 2270 de 2012 y
sus reglamentaciones especificas para las
diferentes especies.

De acuerdo con lo citado en el documento
CONPES 3376 de 2005 la carne y sus deriva-
dos pertenecen al grupo de alimentos de
mayor riesgo en salud publica, ya que sus
caracteristicas de composicién favorecen la
proliferacion microbiana, y por consiguiente
cualquier deficiencia en sus condiciones de
producdén, procesamiento, manipulacién,
conservacion, transporte y comercializacion
puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor (1). Por esta razon se requieren
condiciones sanitarias adecuadas a lo largo
de toda la cadena productiva, que permitan
reducir los riesgos en inocuidad, y asi,
preservar la salud de la poblacion.

El Decreto 1500 de 2007, modificado por el
Decreto 2270 de 2012, busca actualizar los
Decretos 2278 de 1982 y 1036 de 1991, y
modernizar el sistema oficial de inspeccion,

INTRODUCCION

vigilancia y control bajo los principios de
analisis de riesgo en la cadena alimenta-
ria, de manera que se garantice la inocui-
dad de la carne, de los productos carnicos
destinados al consumo humano en el
territorio nacional y a nivel internacional.
Asi mismo, el Decreto busca armonizar la
regulacion colombiana con las directrices
internacionales para facilitar los procesos
de equivalencia estipulados en el Acuerdo
de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de
la Organizacion Mundial del Comercio,
OMC.

La estrategia nacional, a través de esta
reglamentacion, cuenta con un enfoque
integral “de la granja a la mesa” para miti-
gar los peligros que pueden afectar la
inocuidad de la carne y establece los prin-
cipales requisitos sanitarios que contribu-
yen a mejorar las condiciones de benefi-
cio y procesamiento de la carne.

El contenido de esta publicacion, permite
a todos los actores tener mas claridad
sobre estas disposiciones y orienta a las
plantas de beneficio, desposte y desprese
sobre las actividades que deben desarro-
llar para lograr el cumplimiento de la
reglamentacion sanitaria.
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; CUALES SON LOS BENEFICIOS
DEL DECRETO 1500 DE 2007
Y SUS REGLAMENTOS TECNICOS?

En la siguiente grafica se representan los principales aspectos incluidos en el Decreto 1500 de
2007, modificado por el Decreto 2270 de 2012, y en los reglamentos técnicos, ademas de algu-
nos de los beneficios de cada uno de ellos para la salud publica y para el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la carne y productos carnicos comestibles.

Enfoque integral de la
granja a la mesa

Programa de
verificacion
microbioldgica

Plan nacional de residuos
de medicamentos
veterinarios y
contaminantes quimicos

Refrigeracién de la came y
productos camicos
comestibles

Estandares de Ejecucién
Sanitaria, POES, Progra-
mas Complementarios
+HACCP

Trazabilidad de los
productos camicos desde la
comercializacién hasta
las granjas de origen y
viceversa

Fortalecimieno del autocon-
trol, por parte de los estable-
cimientos, de los microorga-
nismos indicadores de control
de proceso y patogenos

Control del uso de
medicamentos veterinarios y
contaminantes quimicos por las
autoridades sanitarias

Control de la multiplicacion
de microorganismos
patégenos incluidos en
productos carnicos

Armonizacién con
requisitos sanitarios de
paises con altos
estandares

Nuevo requisito .. .
qus Principales beneficios Impacto
reglamentario

Las autoridades sanitarias
podran realizar vigilancia
con enfoque en el riesgo

Fortalecimiento de la
vigilancia, por las autoridades
sanitarias, de patogenos
causantes de enfermedades
transmitidas por carne

Se incentivan las buenas

practicas pecuarias por parte
de los predios productores

Mayor control de las
condiciones de manejo de la
came y productos camicos a

través de la cadena camica

Se puede lograr la
admisibilidad sanitaria
de la carne de diferentes
especies en otros paises

Mayor interrelacion entre
autoridades sanitarias con
enfoque integral

Disminucién de las
enfermedades producidas
por came contaminada
con patdgenos

Disminucién de enfermeda-
des por consumo de came
con residuos quimicos y
disminucién de resistencia
antimicrobiana

Disminucion de enfermedades
producidas por consumo de
carne contaminada con

microorganismos patégenos

Las plantas de beneficio
podran destinar sus
productos a diferentes
mercados y aumentar su
produccién
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;EN QUE CATEGORIAS SE DIVIDEN
LAS PLANTAS DE BENEFICIO
Y CUALES SON SUS CARACTERISTICAS?

El Decreto 2270 de 2012 establece las siguientes categorias para plantas de beneficio:

PLANTAS DE BENEFICIO

DE BOVINOS Y PORCINOS

o

N

Categoria nacional
e Distribucion nacional

¢ Requisitos establecidos en la
Resolucion 240 de 2013 )

Categoria autoconsumo

Distribucién local
Municipios categoria5 0 6
Menos de 15 animales /dia*

En el municipio donde esté ubicada la
planta no deben existir plantas de
beneficio animal de categoria nacional

Requisitos establecidos en el Decreto
2270 de 2012 y Resolucion 240 de 2013

*Se podrad aumentar hasta el 50 % del
beneficio diario en los dias de mercado,
ferias o fiestas tradicionales, sin superar el
[imite maximo de 75 animales por semana

Los municipios deberan tener en cuenta
los resultados de los Planes de Racionali-
zacion de Plantas de Beneficio Animal
para la ubicacion de plantas de beneficio

PLANTAS DE BENEFICIO

DE AVES

publicas de categoria de autoconsumo

4 Aves )
® Distribucién nacional
e Mas de 3000 aves/dia
®Requisitos establecidos en la
Resolucién 242 de 2013
4 )

Plantas especiales de
beneficio de aves

e Distribucion en el departamento
donde estén ubicadas y en departa-
mentos limitrofes.

e Menos de 3000 aves/dia

®Requisitos establecidos en la Reso-
lucién 241 de 2013

- J
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. CUALES SON LOS ASPECTOS RELEVANTES
DEL DECRETO 1500 DE 2007 MODIFICADO
POR EL 2270 DE 2012 Y RESOLUCIONES
REGLAMENTARIAS QUE DEBEN SER
IMPLEMENTADQOS EN PLANTAS DE
BENEFICIO, DESPOSTE Y DESPRESE?

Teniendo en cuenta el objetivo del Decreto 1500
de 2007 y Resoluciones reglamentarias, bajo los
principios de analisis de riesgo de la cadena
alimentaria, en términos generales las exigencias
de esta reglamentacion se dividen en:

PRERREQUISITOS DEL SISTEMA HACCP: los
prerrequisitos  del sistema HACCP, estan
compuestos por los Estdndares de Ejecucion
Sanitaria (EES), los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y los
programas complementarios, los cuales se deta-

llan en las secciones A, B y C de este documento.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (HACCP): El Sistema
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) es el sistema que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos. En la seccion D, se
incluye la informacion acerca de los establecimien-
tos que deben implementar el sistema HACCP.

Como su nombre lo dice, los prerrequisitos del
sistema HACCP, son la base para la implementa-
cion de este sistema y dado el caso de no presen-
tar cumplimiento, el sistema HACCP no podra ser
certificado por la Autoridad Sanitaria.

En la siguiente grafica se presenta esta relacion:

Estandares de Ejecucién

Sanitaria (EES)

Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento

(POES)

Programas Complementarios

Gréfica No. 2. Relacion entre los prerrequisitos y el sistema HACCP. Fuente: Direccién de Alimentos y Bebidas. Invima.
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A Sanitaria (EES)?

; Qué son los Estandares de Ejecucion

Se refiere a las condiciones de infraestructura dentro de las instalaciones y a los alrededores de los estable-
cimientos. Todas las plantas de beneficio, desposte y desprese deben cumplir con todos los EES, indepen-
dientemente de la categoria en que se encuentren, aunque se realizan algunas precisiones para cada una
de las especies y categorias en las resoluciones reglamentarias (resoluciones 240, 241y 242 de 2013).

Los Estandares de Ejecucion Sanitaria son los siguientes:

1. Localizacién y accesos:

Son las condiciones de ubicacion del estableci-
miento y de sus alrededores. Es de especial
importancia que el establecimiento cumpla con el
uso del suelo establecido por el POT, PBOT o
EOT segun corresponda, sin el cual no se debie-
ron iniciar adecuaciones o construcciones. Como
evidencia del cumplimiento de este requisito, se
debe presentar a |a autoridad sanitaria, un certifi-
cado emitido por la entidad competente.

2. Disefio y construccion:

Son las exigencias de la infraestructura de los
establecimientos, para lo cual es importante que
existan, entre otras, las siguientes condiciones:
una adecuada separacion de areas; construccio-
nes solidas; el flujo de proceso y producto debe
ser unidireccional, sin flujos cruzados; se debe
garantizar la hermeticidad de la planta, de tal
manera que no se permita entrada de plagas o
aire caliente en las éareas refrigeradas; todas las
paredes, techos, pisos, puertas deben tener
acabados sanitarios y las uniones deben estar con
bordes redondeados; contar con planta eléctrica
o plan de contingencia en caso de falla en el
suministro de energia eléctrica.

% 3. Sistemas de drenajes:

Son los requisitos respectivos a los desagties y la

evacuacion de las aguas tanto industriales
como domésticas en las areas de proceso o
almacenamiento, con el fin de evitar contami-
nacion del producto. En lo que respecta al
cumplimiento del requisito de "Evitar las
condiciones de contracorriente e intercone-
xiones entre sistemas de cafierias que descar-
gan aguas industriales y aguas domésticas”,
es importante que se cuente con planos
hidraulicos, con el fin de evidenciar su cumpli-
miento.

4. Ventilacion:

Son los requisitos relacionados con el flujo de
aire, el cual no debe ir de areas sucias a
limpias. En esta seccion es importante que se
preste atencion a los factores que pueden
generar condensacion, como, por ejemplo, las
posibles entradas de aire caliente hacia areas
refrigeradas, para lo cual se debe garantizar |a
hermeticidad de la planta, la adecuada sepa-
racion de areas y condiciones apropiadas de
ventilacion.

5. lluminacion:

Se detallan los requerimientos de intensidad
luminica en las diferentes areas de la planta.
Los establecimientos deben  presentar
estudios donde se evidencie esta intensidad,
con el fin de que la autoridad sanitaria verifi-
que su cumplimiento.



"‘ 6. Instalaciones sanitarias:

Son los requisitos que se deben cumplir en
cuanto a sanitarios y vestieres, filtros sanitarios
y las Instalaciones para realizar operaciones de
limpieza y desinfeccion en areas de proceso.

7. Control integrado

de plagas:

Con este requisito se busca definir las activida-
des que deben realizar las plantas para prevenir
la entrada de plagas a las areas de proceso, por
lo cual en enfoque del programa debe ser
netamente preventivo. Para garantizar esto, se
deben mantener condiciones adecuadas de
otros EES o programas complementarios como
son: localizacidn y accesos, disefo y construc-
cion, manejo de residuos liquidos y solidos,
operaciones sanitarias, POES y mantenimiento.

=9

1] 8. Manejo de residuos
liquidos y sélidos:

Son las condiciones mediante las cuales se
garantiza una eficiente labor de separacion,
recoleccion, conduccidn y transporte interno
de los residuos liquidos y solidos, de tal forma
que no se constituyan en fuente de contamina-
cion al producto y se cumplan los requisitos de
la reglamentacién ambiental vigente, corres-
pondiente.

9. Manejo de emisiones
atmosféricas:

En caso de que se presenten emisiones atmos-
féricas, se debe cumplir con los requisitos
establecidos por la reglamentacion ambiental
vigente, por lo cual las plantas deben presentar
los certificados emitidos por la autoridad com-
petente, con el fin de evidenciar su cumpli-
miento.
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10. Calidad de agua:

Se detallan los requisitos del suministro, almace-
namiento y mantenimiento del agua potable
para uso en las areas de proceso. Se debe cum-
plir con los requisitos de agua potable para
consumo humano establecidos en la reglamen-
tacion vigente.

11. Operaciones Sanitarias:

Son aquellos procedimientos documentados e
implementados de limpieza y desinfeccion de
superﬂcies que no entran en contacto con el
alimento, con el fin de prevenir posibilidades de
contaminacion. Se requiere que para estos
procedimientos se establezcan frecuencias y que
sean monitoreadas y verificadas por parte del
establecimiento.

12. Personal manipulador:

Son los requisitos en cuanto a estado de salud,
capacitacion, dotacion y practicas higiénicas que
se deben cumplir en el establecimiento para
todos los operarios que realicen manipulacion
de la carne y productos cérnicos comestibles.

13. Instalaciones, equipos

y utensilios:

Se refiere a las exigencias en cuanto a instalacio-
nes, equipos y utensilios y las condiciones de
proceso (operaciones) que se deben cumplir en
cada una de las areas al interior y exterior de las
plantas.
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;. Qué son los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES)?

Los POES son los procedimientos documentados e implementados de limpieza y desinfeccion que deben
realizar las plantas de beneficio, desposte o desprese, antes y durante las operaciones, sobre las superficies
que entren o vayan a entrar en contacto directo con el alimento.

El objetivo de los POES es disminuir o evitar cualquier posible contaminacion directa o indirecta sobre el
producto. A continuacion, se presentan unas aclaraciones frente a la aplicacion de los POES.

En la siguiente gréfica se relacionan los pasos y las actividades que se tienen que realizar para implementar
los POES.

Definir las superficies en contacto con producto

® Establecer a partir de qué punto del proceso se podria consderar producto. Ejemplo, en
plantas de beneficio de bovinos se podria considerar producto, las partes de la canal una vez
han sido desolladas o cuando hay perforacion de la piel de tal forma que haya contacto de
los utensilios con la canal.

® Definir y listar las superficies que entran en contacto con producto.

Documentar los POES

® Definir los procedimientos de limpieza y desinfeccion sobre las superficies en contacto con

producto incluyendo los pasos para esta actividad (por ejemplo los mecanismos para desar-

2 mar y armar los equipos, cuando sea necesario).
@ Diferenciar entre POES pre-operativos (antes de proceso) y operativos (durante proceso).

® Describir las sustancias de limpieza y desinfeccion que se utilizaréan y las concetraciones de

uso.
Definir frecuencias y responsables

® Establecer las frecuencias de los POES, especificamente de los operativos, las cuales deben
ser claras.

@ Definir las personas responsables de cada actividad.
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Demostrar efectividad de los POES

® Comprobar que las frecuencias definidas suficientes para garantizar condiciones higiénicas.

® Demostrar que los POES, pre-operativos y operativos, tal y como estan documentados, son
efectivos para prevenir contaminacién del producto, en lo posible, a través de pruebas
microbiologicas, antes y después de las actividades de limpieza y desinfeccion. Se puede
complementar con informacion técnico cientifica (literatura cientifica) respecto a la efectivi-
dad de productos de usados y de la informacion cientifica que ofrecen las empresas provee-
doras de insumos de limpieza y desinfeccion.

Establecer actividades de verificacidon de los POES

® |as actividades de verificacion pueden incluir:

® \Verificacidn in situ antes y durante el proceso con el fin de asegurar de manera visual que los
POES pre-operativos y operativos han sido correctamente ejecutados.

® Verificacién de registros

® Verificacion microbiolégica

Instaurar acciones correctivas
En caso de incumplimiento de los POES, las acciones correctivas deben estar enfocadas a:
® Asegurar la adecuada eliminacién de productos contaminados.
@ Restaurar las condiciones sanitarias
® Prevenir la recurrencia de los factores que generan la contaminacién directa o adulteracion

de los productos.

Mantener registros

Mantener registros de :
® La implementacién de los POES
@ Las actividades de verificacién

® | as acciones correctivas

Es importante diferenciar los
Reevaluar los POES procedFi)mientos establecidos
para los POES y las Operaciones
Sanitarias, por lo cual, en los
registros se deben diferenciar
claramente.

® Evaluar permanentemente la efectividad de los
POES vy actualizardos, cuando haya cambios en
las instalaciones, equipos, utensilios y operacio-
nes o personal.

Gréafica No. 3. Pasos y actividades para la implementacion de los POES. Fuente: Direccion de Alimentos y Bebidas. Invima.


















Todas las plantas de beneficio, desposte y
desprese deberan contar con laboratorio
propio o contratado que esté autorizado por la
autoridad sanitaria competente, con el fin de
realizar las pruebas necesarias para implemen-
tar los planes de muestreo. Las actividades de
inspeccién, vigilancia y control a los laborato-
rios que realicen analisis o pruebas de labora-
torio de salud publica o a los laboratorios de
control de calidad de alimentos ubicados
dentro de los establecimientos dedicados a la
fabricacion, procesamiento, elaboracion o
envasado de los mismos seran ejercidas por el
Invima, de acuerdo a lo establecido en la Reso-
lucion 1619 de 2015.

El plan de muestreo debe incluir los microorga-
nismos indicadores o patégenos de interés en
salud publica, de acuerdo a la especie procesa-
da, incluidos en la Resolucion 2690 de 2015,
expedida por el Ministerio de Salud y Protec-
cion Social, por la cual se establecen las direc-
trices para la formulacion del Programa de
Verificacion Microbiolégica del Sistema Oficial
de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne
y Productos Carnicos Comestibles. Adicional-
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mente, el plan de muestreo debe cumplir con los
requisitos establecidos en el articulo 17 del
Decreto 2270 de 2012.

Dentro del plan de muestreo se deben estable-
cer los criterios microbiolégicos a través de los
cuales se define la aceptabilidad de un producto
o un lote de un alimento, basada en la ausencia
o presencia, o en la cantidad de microorganis-
mos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de
sus toxinas/metabolitos, por unidad o unidades
de masa, volumen, superficie o lote. (9)

Otro punto importante, que debe estar incluido
dentro del plan de muestreo, es la realizacion de
los estudios de estabilidad de producto, anaquel
o vida util, con lo cual cada establecimiento
determinara la fecha de vencimiento a sus
productos con una evidencia técnica real, dando
mas seguridad al consumidor final. Estos
estudios se deberan realizar para los diferentes
grupos de productos que se procesen en la
planta de beneficio, desposte o desprese y

teniendo en cuenta las condiciones de proceso y

de almacenamiento.

;Qué es el sistema HACCP y quiénes

deben implementarlo?

El Sistema HACCP (Anélisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) es el sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimen-
tos.

Los establecimientos que deben implementar
el sistema HACCP antes del término del perio-
do de transicion establecido en el Decreto
2270 de 2012 son los siguientes:

¢ Plantas de beneficio de aves.

* Plantas de desposte y desprese no anexas a
plantas de beneficio.

* Plantas de beneficio de bovinos y porcinos

con categoria nacional que estén interesadas en
destinar sus productos a exportacion.

Con el fin de poder establecer el cumplimiento
de este requisito, estos establecimientos debe-
ran realizar, ademas de la solicitud de visita de
autorizacion sanitaria, la solicitud de visita de
certificacion del sistema HACCP ante el Invima,
antes del término del periodo de transicion.

La certificacion HACCP contara con una vigencia
de dos afios y el Invima realizara seguimiento a
la certificacion una vez al afio.
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En este sentido, los establecimientos que no estan en la obligacion de implementar el sistema HACCP
antes de los 3,5 afios establecidos en el Decreto 2270 de 2012 son los siguientes:

* Plantas de beneficio de bovinos y porcinos con categoria nacional que no estén
interesadas en destinar sus productos a exportacion. Para este tipo de establecimien-
tos, el Ministerio de Salud y Proteccién Social establecera el plazo para la implementa-
cion del sistema HACCP, una vez termine el periodo de transicion.

* Plantas de beneficio de bovinos y porcinos con categoria de autoconsumo.

* Plantas especiales de beneficio de aves.

; DUDAS E INQUIETUDES?

El Invima, como entidad del Estado, encargada de garantizar |a salud publica de los colombianos, a través
de sus actividades de inspeccion, vigilancia y control, con enfoque de riesgo, espera que este documento
sea de utilidad para resolver las dudas que se hayan podido generar relacionadas con la ejecucion de las
actividades necesarias para dar cumplimiento al Decreto 1500 de 2007, modificado por el Decreto 2270 de
2013, y Resoluciones reglamentarias.

En caso de existir dudas e inquietudes adicionales, el Invima estara dispuesto a resolverlas en los Grupos
de Trabajo Territorial o en la Direccion de Alimentos y Bebidas. En la tabla siguiente se presentan los datos
de contacto correspondientes:

OFICINA UBICACION TELEFONO CONTACTO CORREO ELECTRONICO
ﬂﬁ;cgj?g‘sf’f Bogota 2948700 Jenny
BEBIDAS Cra 10 No. 64 Extension Caroll'na jpontona@invima.gov.co
Grupo Técnico 28Piso 6 3923 ponton
de Carnes Alvarado

Ubicacion sedes

Guajira, Magdalena, Cesar,

Costa Caribe 1 Libre Nombramiento Atlantico y San Andrés Bolivar
(turbaco turbana, Arjona, bayunca, Barranquilla 74054 - 74053
Luis Eduardo Vifias Ramos cel 3007877703 santa rosa de lima, Cartagena) Cra. 60 No. 74-159
lvinasr@invima.gov.co 095 3669571

Maria Romero Amaya

Cordoba, Sucre, Bolivar Antioquia

Costa Caribe 2 (mechi, caucacia, san pedro uraba Monteria 74056 - 74055
Jorge Antonio Torralvo Martinez san juna de uraba y arboletes) Calle 27 No. 4-11 Oficina 401,
Cel 3145768149 Edificio Mirador del Parque

jtorralvom@invima.gov.co Benjamin Naranjo Castano Monteria - 094 7822127




I sisTovA OFICIAL DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICcOs coMesTIBLES [ EG_GNG

Ubicacion sedes
del INVIMA







B s TeMA OFICIAL DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA CARNE Y PRODUCTOS cARNIcOs coMesTiBLES NGB

REFERENCIAS

1. Consejo Nacional de Politica Econémica y Social Republica de Colombia; DNP. Politica sanitaria y
de inocuidad para las cadenas de la carne bovina y de la leche. Documento CONPES 3376. Bogoté D.C.
: s.n., 5 de Septiembre de 2005.

2. FAO / OMS. Higiene de los Alimentos. Textos basicos. Cuarta Edicion. Roma : Secretaria del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, 2009.

3. Rouanet, Jesls Blanch. Calidad y Seguridad en la Industria Alimentaria. [En linea] 2009. http://calida-
dindustriaalimentaria.blogspot.com.co/2009/03/plan-de-mantenimiento-preventivo-en-el.html.

4. Alimentaria, Agencia Catalana de Seguridad. Guia para el disefio y |a aplicacion de planes de
prerrequisitos. [En linea] http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1312/dn1312/pu-
b_prerrequisitos.pdf.

5. FAO / Carrefour. Buenas practicas para la industria de la carne. Roma : s.n., 2007.

6. SENASA. Bases para la implementacion de un sistema de trazabilidad. 2010.

7. FAO. Requisitos generales (higiene de los alimentos. Suplemento al Volumen 1B. [En linea] 1998.
http://www.fao.org/docrep/wé419s/wé419s0l.htm.

8. Pruebas de desempefio de productos. [En linea] http://www.inti.gob.ar/productos/pdf/ma-
t_plan_muestreo.pdf.

9. CODEX ALIMENTARIUS . Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios
microbiolégicos relativos a los alimentos (CAC/GL 21-1997). 1997.



CARNE DE CALIDAD

EN NUESTRA MESA

MARCO REGLAMENTARIO

Decreto 1500 de 2007: “Por el cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y
Control de la carne, Productos Carnicos Comesti-
bles y Derivados cérnicos, destinados para el
consumo humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produc-
cion primaria, beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacién, expendio, importacion o
exportacién y sus reglamentos complementa-
rios.”

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”

Resolucion 240 de 2013: “Por la cual se estable-
cen los requisitos sanitarios para el funciona-
miento de las plantas de beneficio animal de las
especies bovina, bufalina y porcina, plantas de
desposte y almacenamiento, comercializacion,
expendio, transporte, importacic')n o exportacién
de carne y productos carnicos comestibles.

Resolucion 241 de 2013: “Por la cual se
establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las plantas especiales de beneficio de
aves de corral”.

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,
comercializacion, expendio, transporte,
importacién o exportacién de carne y produc-
tos carnicos comestibles”.

Resolucion 2690 de 2015:"Por la cual se
establecen las directrices para la formulacion
del Programa de Verificacion Microbioldgica
del Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y
Control de la Carne y Productos Carnicos
Comestibles”

Resolucién 1619 de 2015: "Por la cual se
establece el Sistema de Gestion de la Red
Nacional de Laboratorios en los ejes estratégi-
cos de Vigilancia en Salud Publica y de
Gestién de Calidad.”












