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Titulo

Implementacion de la normativa vigente para el buen funcionamiento de los expendios de carne

en el municipio de Anolaima del departamento de Cundinamarca

Resumen ejecutivo

Este proyecto, se realiza con el fin de conocer el porcentaje de cumplimiento de la normativa segin el INVIMA; y plantear
e implementar las recomendaciones pertinentes para mejorar los expendios de carne en beneficio de los comercializadores
y adecuarlos en el correcto manejo higiénico sanitarios en bien de la comunidad del municipio de Anolaima del

departamento de Cundinamarca.

Teniendo en cuenta la normativa que rige a los expendios de carne Decreto 1500 de 2007, por medio de la cual se dictan
las normas bésicas de inocuidad para establecimientos que comercializan productos y subproductos de origen animal al
plblico; para lo cual, se implementa un plan de mejora con capacitaciones a lo largo del semestre teniendo el apoyo de la

administracion municipal y la participacion de los propietarios de los expendios de carne.

Para eso, inicialmente se realiza una jornada de capacitacion conjunta, en la cual se indica el proceso que se va a realizar
junto con los manuales que se entregaran por propietario. Seguido de una jornada de visitas a cada lugar identificando los
posibles inconvenientes que se deben solucionar en los 12 expendios del municipio de Anolaima Cundinamarca, se hacen
visitas iniciando y terminando el dia laboral verificando el cumplimiento de la lista de chequeo tanto para expendios como

para vehiculos dada por la secretaria de salud.

Al momento de terminar al semestre se indica a cada propietario el porcentaje de cumplimiento de la norma y las posibles
adecuaciones que pueda llegar a tener en su establecimiento. Dependiendo de lo observado durante el semestre de trabajo,

para no tener un selle por parte de la secretaria de salud del departamento.
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Para lo cual, se tienen primero que todo una aceptacion por parte de los propietarios hacia estas concientizaciones. Luego
tenemos la parte de la ubicacion del establecimiento; teniendo una mayor disponibilidad de hacer mejoras y de realizar las
indicaciones por parte de los propietarios y trabajadores en zonas mas centrales al casco urbano. Por tanto, de todos los
expendios un 75 % lo que equivale a 9 expendios de los 12 en total que sienten la necesidad de hacer uso de los manuales
y recomendaciones impuestas por la secretaria de salud. Teniendo en cuenta este porcentaje de afinidad, se debe hacer
mayor seguimiento a las zonas mas alejadas del casco urbano ya que son lugares dificiles de acceder y los expendios puede
que no cumplan en su totalidad con las recomendaciones trasmitidas, ofreciendo un producto de baja calidad a la poblacion

de aquellas zonas atentando a la salud publica.

Introduccion

El municipio de Anolaima es considerado un municipio de 6ta categoria, el cual cuenta con un consumo carne bovina per
capita anual de 18.2 Kg y de 10.3 Kg de carne porcina. EI INVIMA en el afio 2018 cerro laplanta de beneficio, siendo
necesario realizar el sacrificio de animales en la planta de beneficio de Facatativa Cundinamarca. sin embargo, las
canales que Ilegaban al municipio de Anolaima nosoportaban la trazabilidad con las guias de transporte desconociéndose
informacion importante para el registro en los expendios, sin embargo, la procedencia de la canal bovina en su 100
% es legal. Aunque, para el suministro de canal porcina en su 100% es ilegal debido a que no se cuenta con
planta autorizada para el sacrificio de estos. CONSUMO PERCAPITA

En el municipio de Anolaima, segun la oficina cdmara y comercio en su informe de registro del afio 2021 existen 12
expendios de carne ubicados en el sector urbano. Sin embargo, solo un 25% de estos establecimientos presentan

certificacion de cumplimiento de los lineamientos basicos para ser expendio registrado ante el INVIMA.

Las enfermedades de origen alimentario han sido reconocidas como un problema de salud publica por la carga de
morbilidad y mortalidad que representan y las graves repercusiones en la productividad econémica general. Los
alimentos pueden contaminarse por accion de agentes fisicos, quimicos, y bioldgicos y ser el origen de las

enfermedades de transmision alimentaria (ETA). (social m. d., decreto 2270, 2012)
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Con el fin de minimizar la contaminacion cruzada, los establecimientos comerciales deben seguir los procedimientos

establecidos en los POES y las OP, para eliminar contaminantes en las superficies que tienen contacto directo con el

alimento v las que tienen un contacto indirecto. (lina maria duque chirivi, 2018)

La alcaldia de Anolaima, preocupada por la salud piblica debe adelantar un plan estratégico para el apoyo técnico a los
expendios de carne con el fin de evitar problemas legales y de salubridad que puedan ocasionar decomiso de canales o

cierre de establecimientos.

Basados en las normas legales descritas por el INVIMA y el MINSALUD vy el acompafiamiento a la alcaldia de
Anolaima, se plantea realizar la implementacion de la normativa vigente en los expendios de carne con la finalidad

de que puedan mejorar en cuanto al manejo zoosanitario.

Planteamiento del problema

En el municipio de Anolaima Cundinamarca, existen 12 expendios de carne ubicados en la cabecera municipal. sin
embargo, solamente 3 de estos cumplen con las normas de saneamiento vigentes. correspondiendo a un incumplimiento
del 75% de los expendios de carne del municipio que no cumplen con el manejo basico para la venta de carne, ademas
del incumplimiento en elmanejo de los residuos; lo cual puede afectar en gran medida la salud publica ocasionar un cierre
del establecimiento por el ente encargado en este caso la secretaria de salud. esto sucede en su mayor parte por el
desconocimiento de los operarios sobre el decreto 3149 de 2006 del ministerio de salud por el cual se dictan disposiciones
sobre la comercializacion, transporte, sacrificio de ganado bovino y bufalino y expendio de carne en el territorio
nacional. ademas, de la escasa capacitacion por parte de la alcaldia para los operarios en el correcto manejo de canales,
equipos e implementos que tienen contacto con las mismas.Ademés, el municipio no cuenta con un profesional que

apoye y realice la vigilancia y control de los expendios de carne del municipio

Por otro lado, la normativa en su decreto 1500 de 2007, dictamina los requisitos basicos de sanidad que debe
tener un expendio de carne para ser autorizado; teniendo en cuenta que, en el municipio de Anolaima, los
propietarios de los expendios no tienen conocimiento y han llegado a verse afectados con cierres de
establecimientos parciales por no cumplir en su totalidad con estos requisitos. (social m. d., decreto 1500,
2007)
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Justificacion

Con este proyecto de servicio social, se contribuira apoyando con cuatro (4) capacitaciones con diferentes temas de interés
sobre los expendios de carne y subproductos de origen animal, teniendo como base la norma que rige a dichos
establecimientos como a la ley que aplica a los profesionales encargados de hacer la vigilancia y control de estos lugares
destinados a la comercializacion de productos animales como carne, visceras y otros subproductos. Para esto se

informa la ley decreto 1500 de 2007 que rige a los encargados del proceso de inspeccion.

Por lo tanto, la obligacion de un profesional zootecnista, médico veterinario y médico veterinario y zootecnista esta
encaminado a realizar acciones de educacion en lo referente a la sanidad de los establecimientos, promover campafias en
las cuales estara presente un médico veterinario funcionario de la alcaldia para hacer acompafiamiento con el fin de
mitigar la aparicion de plagas y enfermedades porcontaminacion cruzada entre canales de las diferentes especies

productivas; logrando un impacto social y ambiental para el municipio.

Segun la ley 576 del 2000, en sus articulos 3 y 4, los zootecnistas junto con los médicos veterinarios y MVZ (médico
veterinario zootecnista), son servidores de la sociedad, ademas de velar por el desarrollo eficaz del sector
agropecuario del pais. Ademas de ser responsables de denunciar ante las autoridades competentes cualquier
irregularidad que se encuentre en contra de la salud publica y afecte lanormativa para lugares expendedores de carne
de canal y subproductos de origen animal; de esta forma, mejorar la calidad de la calidad de la canal que sale de la
planta de beneficio hasta el expendio. por consiguiente, segin lo estipulado en el articulo 11 del codigo de ética
profesional del zootecnista; se debe prestar un servicio al hombre y a la sociedad como tal. Teniendo como ambito de
trabajo todo lo que abarca la produccion animal, como: los animales, productos de origen animal y la empresa
pecuaria. LEY 576 DEL 2000

Dentro de la ley de ética del zootecnista, el ARTICULO 15 dice que, EI médico veterinario, el médico veterinario y
zootecnista y el zootecnista, deben tener en cuenta que la base del trabajo profesional es la cadena animal; donde se
encuentra enmarcado todo el proceso que conlleva una produccion, es decir: la produccion en si, transformacion de

subproductos, investigacion, salud, comercializacion, etc.
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Para el caso de emergencias sanitarias, segun la ley de ética profesional del zootecnista, el articulo4l, indica que el
zootecnista, esta en la obligacion de actuar como vigia sanitario en las empresas las cuales su fuente sean los animales o
subproductos animales con el fin de dar reporte ya sea positivo o0 negativo ante las autoridades y asi controlar el

orden publico de las canales comercializadas en este caso por loe expendios de carne municipales

Marco referencial

Inocuidad y calidad de los alimentos

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen

un riesgo para la salud.

Por otro lado, la calidad abarca todos los demas atributos positivos y negativos que influyen en el valor de un producto

para el consumidor.

Seguridad alimentaria

El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la década del 70, basado en la produccion y disponibilidad alimentaria
a nivel global y nacional. En los afios 80, se afiadid la idea del acceso, tanto econdmico como fisico. Y en la década del 90,
se llego al concepto actual que incorpora la inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la Seguridad Alimentaria

como un derecho humano.
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En los paises desarrollados, la seguridad alimentaria es un concepto que ha adquirido cada vez mas protagonismo en los
ultimos afios, debido a problemas de salud publica vinculados a la calidad de los alimentos de origen animal y vegetal.
Esta vision de la seguridad alimentaria como sindnimo de inocuidad es propia de los paises que han alcanzado un grado
de desarrollo tal que los retos de subsistencia ya han sido superados, incluso por las personas sin recursos

En el caso de Colombia, si bien por mucho tiempo se consider6 el concepto general de disponibilidad de los
alimentos, actualmente, debido al crecimiento de la productividad agropecuaria, la mayor interdependencia entre
paises por la expansion del comercio, el aumento de las brechas econdmicas y sociales entre paises y regiones, la
mayor atencion otorgada a aspectos de calidad y factores distributivos, entre otros, han diversificado el concepto de
seguridad alimentaria y nutricional, hasta el punto de concluir que no existe realmente una definicion correcta o incorrecta
sobre la misma. (CE-FAO, 2011)

Procedimientos Operativos Estandarizados de saneamiento (POES).

Son todo proceso que un establecimiento lleva a cabo diariamente antes y durante las operaciones para prevenir la
contaminacion directa de las canales. Dentro de los POES, se tiene en cuenta los implementos que tienen contacto directo
con las canales como pueden ser: cuchillos, sierra, mesones, ganchos, y la gramara. Teniendo objetivos especificos como
reducir al méximo la contaminacion entre las canales y asegurar la limpieza y desinfeccion de las superficies que entran

en contacto con las canales

Operaciones sanitarias OP:

son las operaciones que comprenden la limpieza y desinfeccion aplicadas a las superficies que no tienen contacto directo
con el alimento con el fin de no crear situaciones insalubres y su contaminacion. Estas operaciones, se ejecutan en las
superficies como: pisos, paredes, drenajes, estibas, lavamanos; las cuales deben hacerse al inicio de cada jornada y al

final del dia.
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Contaminacion cruzada

este término hace referencia a la contaminacion que puede existir si hay contacto entre una canal y otra
independientemente de la especie (bovino, avicola, piscicola, Porcicola), y los subproductos que se tengan en el expendio.
Para ello se debe tener una division fisica entre las canales de las diferentes especies animales, evitando asi que se tenga

un contacto directo, ademas de aislar entre si el plasma sanguineo que puedan generar las canales en el refrigerador.

Manejo de residuos

Los residuos que se crean en una industria carnica son restos de recortes del despiece, grasas, huesos, etc., los cuales son
muy facilmente colonizarles por microorganismos y, por lo tanto, pueden ser una fuente de contaminacion para los
productos elaborados. Se deben depositar en bolsas y contenedores y ser retirados de las zonas de trabajo con la mayor

rapidez posible y no acumularlos en locales o areas donde se depositen alimentos

Debido a esto, se debe tener un conocimiento de que tipo de residuos se tiene y asi clasificarlos para luego darles un manejo

adecuado para cada uno.

Los residuos solidos son aquellos que se generan luego del desposte, como son trozos de carne, hueso y en ocasiones
tozos de grasa. Para ello el establecimiento debe tener las medidas implementadas para la recoleccion de estos residuos

lo mas pronto posible para no tener acumulaciones de estos en el area de desposte

Los residuos liquidos: estos se generan por la sangre que viene adherida a la canal. Al momento de hacer el lavado de
canales, se generan residuos sanguineos junto con agua. En ocasiones, al momento de hacer el descargue se presentan
goteos de sangre los cuales al momento de ser lavados generan esos residuos.

Todo establecimiento debe tener un sistema de desagile que permita que estos residuos fluyan sin problema.

Impacto ambiental de los expendios de carne: un expendio de carne tiene un gran impacto ambiental, sobre todo en cuanto
a los residuos liquidos que genera al momento de hacer la limpieza del lugar; esto debido a que siempre va a estar
eliminandose rastros de sangre, hueso y en ocasiones residuos de heces que se encuentran alojadas en los intestinos al

momento del personamiento de las visceras.
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Debido a esto se debe hacer una especie de trampa residual, con el fin de que estos desechosno lleguen a contaminar

ninguna fuente hidrica cercana al lugar.

Manejo integrado de plagas
en el establecimiento no se debe evidenciar la presencia de plagas o dafios que sean provocados por estas, ademas se
debe contar con las medidas estandarizadas para evitar la presencia de estas; las operaciones sanitarias y la eliminacion

de los residuos juegan un papel muy importante en este caso, debido a que las plagas se alojan donde hay suciedad.

Buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura estan constituidas por los principios y practicas generales de higiene en la
manipulacion, elaboracion, preparacion, almacenamiento, envasado, distribucion y transporte de alimentos aptos para el
consumo humano, que buscan garantizar que los productosse fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se

disminuyan los riesgos inherentes a laproduccion

Existen dos tipos generales de BPM

1. las que tienen que ver con el disefio sanitario, que constituyen como criterios técnicos, tendientes a proteger
la inocuidad de los productos y abarcan aspectos como instalaciones, equipos, utensilios y redes de servicios

industriales;

2. Las de operacion diaria, que son planes y programas disefiados con el propdsito de mantener ambientes limpios y
seguros para el procesamiento de alimentos, dichos programas son limpieza y desinfeccion, control de plagas,
mantenimiento y manejo de residuos

(lina maria duque chirivi, 2018)
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Plan de saneamiento

Conjunto de actividades que se realizan con el fin de disminuir los riesgos de contaminacion quimica, fisica o
bioldgica que pueda llegar a los alimentos; esta contaminacion se puede presentar en el ambiente, instalaciones,

superficies, equipos, desechos o personal manipulador

En el saneamiento basico se identifican y se aplican medidas sanitarias para mantener en condiciones 6ptimas las
instalaciones fisicas, equipos, utensilios, manejo adecuado de agua, alimentos y disposicion correcta de los residuos
sOlidos. La atencion del saneamiento se enfoca en la conservacion de los alimentos teniendo en cuenta factores importantes
como el servicio, el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y los conocimientos que adquiera el personal
manipulador de alimentos mediante las capacitaciones de manejo e higiene de alimentos, con el propésito de disminuir
el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos y juega un papelimportante en el cuidado de la salud de los

consumidores.

Marco legal:

Resolucion 2674 de 2013

Esta resolucion, tiene como objetivo establecer todos los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y
juridicas que realizan las actividades desde la fabricacion hasta la venta de productos alimenticios 0 materias primas de
los mismos y los requisitos para la notificacion,registro o permiso sanitario segun el riesgo en salud publica. (social m.
d., resolucion 2674, 2013)

12
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Decreto 1500 de 2007

En Colombia, el Decreto 1500 de 2007, expedido por el Ministerio de la Proteccion Social, responsabiliza al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) para que realice las labores de inspeccion, vigilancia y
control sanitario de los establecimientos encargados de la produccion y manipulacion de alimentos; en virtud de lo
anterior, el Invima desarroll6 tresinstrumentos a manera de listas de chequeo para evaluar el nivel sanitario de
cumplimiento enplantas de desposte de bovinos y bufalinos, plantas de beneficio porcino y plantas de beneficio de aves.
(social m. d., decreto 1500, 2007)

Decreto 2270 de 2012

Este decreto tiene aplicacion para todas las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades en los
eslabones de la cadena alimentaria de la carne y productos carnicos comestibles para el consumo humano, lo que
comprende predios de produccion primaria, transporte de animales a las plantas de beneficio, plantas de beneficio,
plantas de desposte odesprese, el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos carnicos comestibles

destinados al consumo humano. (social m. d., decreto 2270, 2012)

Resolucion 240 de 2013

Resolucion 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, comercializacion, expendio,
transporte, importacion o exportacion de carne yproductos carnicos comestibles.

Conforme a la actualizacion realizada por el decreto 2270 de 2012, se hace necesario establecer el reglamento técnico
en aras de proteger la salud y seguridad humana y prevenir las practicasque puedan inducir a error o engafio a los
consumidores, sustituyendo asi los reglamentos contenidos en las Resoluciones 2905 y 4282 de 2007, expedidas por el
entonces Ministerio de la Proteccion Social. (social m. d., resolucion 240, 2013)

13
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RECURSOS FISICOS, TALENTO HUMANO Y METODOLOGIA

Localizacion: Anolaima Cundinamarca; inspeccion de la florida; inspeccion de reventones Coordenadas: LATITUD:
4.7621- LONGITUD: -74.46547

Cabecera urbana del municipio e inspecciones

Infraestructura y Equipos: expendios de carne del municipio de Anolaima e inspecciones.

Personal:

Ingeniero ambiental-secretaria de Desarrollo econémico (UMATA)

Médico veterinario- Secretaria de Desarrollo econdmico (UMATA)

Zootecnista-secretaria de desarrollo econdmico (UMATA)-estudiante de zootecnia Universidad de Cundinamarca

Zootecnista, especialista y méster-docente Universidad de Cundinamarca

RESULTADOS/PRODUCTOS

De acuerdo con lo establecido en la resolucién 55962 del 10 de diciembre de 2019, los expendios
de carne y subproductos de origen animal deben llevar un registro de la canal que es despachada
desde la planta de beneficio hasta el establecimiento, con el fin de llevar una trazabilidad de los
animales y posibles enfermedades. Para lo cual se crea junto con personal veterinario de la alcaldia
una guia de movilizacién aprobada por el INVIMA la cual se entrega directamente a planta de
beneficio para su distribucidn junto con cada canal a los expendios existentes en el municipio de

Anolaima Cundinamarca. (figura 4)
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La implementacion de manuales de saneamiento en este caso los POES y OP es crucial para el

buen manejo de los implementos y control de calidad en la industria carnica. Con el fin de tener
una higiene tanto de las herramientas como del establecimiento como tal, se entrega un manual
tanto POES como OP; teniendo en cuenta que son enfocados en diferentes areas del
establecimiento. Por ejemplo, los procedimientos operativos estandarizados son enfocados en los
implementos que tienen contacto directo con la canal y que tendrén una contaminacion cruzada a
lo largo de la jornada de trabajo como por ejemplo los cuchillos, la sierra de corte de hueso o la
bascula, por otro lado, estan las operaciones sanitarias las cuales se enfocan en las superficies que
tienen un contacto indirecto como es el caso de las paredes, los pisos, las rejillas de desaglie, entre
otros.

Se implementa capacitaciones por establecimiento observando las falencias de cada uno, para lo

cual, se realizan actas con los temas a tratar y acompafiamiento de los propietarios.

Al momento de realizar las primeras visitas, se observa una falta de conocimiento en cuanto a la
normay la manera de hacer una buena higiene de los utensilios; para lo cual se hace la entrega de
los manuales y se indica la manera correcta de hacer el proceso de desinfeccion de implementos;
ademas de tener una aceptacién por parte de los propietarios ante la implementacion de este
proyecto, debido a que la administracion no habia tenido una compafiia hacia ellos.
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Acta 1 inicio de proyecto firmada por la secretaria de desarrollo economico al

primer expendio de carne visitado
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DESARROLLO:

Slendo las 9 am se da Inido en o expendio de came con s presentacidn del
proyecto al propletanio, se muestra of manual y la forma de como entender dicho
manual, se verifica o cumplimiento de la norma y se observan algunas
Inconsistencias que se trabajran en el transcurso del semestre.

Tenlendo como resuitado la aprobacién dol propletario v ef compromiso de
mejorar inconsistenclas coma el orden de las canecas y 1a forma de almacén del
cebo.

Siendo las 11 am se da por terminada a visita informando un seguimiento a final
de semana durante el periodo del semestre.

| | ‘) J
YENY MARCELA HERNADEZ RODRIGUEZ
Secretara De Desymolo Econémico
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Manual procedimientos operativos estandarizados (POES)
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manuales operaciones sanitarias y procedimientos operacionales estandarizados de sanidad (herrera, manuales POES Y OP, 2021)
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MANUAL OPERACIONES SANITARIAS (OP)
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Continuando con las visitas técnicas, se imparte el conocimiento de la manera adecuada de hacer

el almacenaje de los residuos como lo es el cebo, para lo cual se adopta una manera de hacer

recoleccion en una caneca con tapa con su respectiva bolsa de residuo organico o peligroso.

Teniendo una aceptacion e implementacion por parte de los expendios

Acta 2 visita zona de desposte
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DESARROLLO:

siendo las 3 pm, hora en la cual lloga la canal al expendio, s¢ inspeccitn la zona
donde se hace of desposte de la canal.

En la cual se evidendcia que se tiene en dptimas condiciones de ase. Sin embargo,
"o se cuenta con un recipiente para aimacenar ol cebo sobrante de los cortes.
Para lo cual se indica cual debe ser el recipiente v la mancra de climinar o
residuo solido en este caso o cebo

Esta visita es corta y termina en 60 min pero con bueno resultados

YENY MARCELA HERNADEZ RODRIGUEZ
Secrety De Desanoilo Econdmico

ST <
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Foto 1 tomada del momento del desposte en expendio de carne EXPENDIO #1

Se evidencia como adoptan la manera de tener dividido la zona de desposte de la zona de corte;
siendo uno de los expendios modelo en el municipio por su manejo y tecnologias. Con el fin de
tener un seguimiento de lo implementado en el proyecto con los expendedores, se hacen visitas

semanales para verificar la implementacion del conocimiento y los manuales entregados.
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Foto 2 tomada del refrigerador y la division de cortes y productos de origen animal en el EXPENDIO #2

Con el fin de tener la mejora en este expendio, se hace la division de las carnes dependiendo de su
origen. Ademas de ayudar al manejo del drenaje y rejillas las cuales se encontraban en malas

condiciones y con mucha suciedad
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Foto 3 tomada del antes y después en compartimiento de refrigeracion de carnicos en expendio de carnes EXPENDIO #3

Donde iniciando el dia se evidencia un resido de sangre con agua, la cual indica un mal aseo en el
refrigerador. Para lo cual se indica los problemas que este puede llegar a ocasionar en cuanto a la

contaminacion cruzada con los demas productos.
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Acta 3 lavado de compartimientos de refrigerador para carnicos. Eliminacién de residuos liquidos
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DESARROLLO:

Slendo las 6 de la tarde hore en la csal se da Inido esta visita, al momento de
Hegar al expendio, se¢ encuentra al propietario realizando labores de aseo ded
establodmiento junto con aiguncs de los operarios.

ummdmmumhcamdmuhsmﬂshhsd
sin emb , s¢ evidenda que deje atrds los compartimientos ded

rdngm Ndu\dudomﬂmliwldmpwm

Por lo tanto, s Informa of hallazgo y se procede a la limpleza.

Skendo las 8 de la noche y ya torminando of aseo de todas las Sroas ¢
Implementos se da por terminada la visita,

—— . WY ¥ O ST RETE e
YENY MARCELA HERNADEZ RODRIGUEZ
Secretarta De Desymolo Econdmico
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Al final del semestre se implementa una lista de chequeo dada por la secretaria de salud verificando

los items en los cuales debemos continuar trabajando y mejorando.

Foto 4 tomada en expendio de carne de la manera como se debe tener las canastillas en el EXPENDIO #2

T ——

Foto 5 tomada en EXPENDIO #6

Donde se ve la mejoria en el manejo de las canales tanto en el refrigerador como en la zona de
corte y despacho al publico. Teniendo una aceptacion por parte del propietario para continuar con

este proyecto.
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Foto 6 tomada del EXPENDIO #4

Este caso es el mas particular, debido a que no contaban con una cierra de corte como los demas
expendios analizados. Por lo tanto, se tenia una trazabilidad de microorganismos por utilizar un
tronco (el cual es un material poroso), para el corte de hueso; por lo tanto, terminando el semestre,

se logra conseguir la sierra de corte de canal para este expendio.

Sin embargo, se deben mejorar algunas cosas como baldosas de pared en mal estado, cambiar la
tabla de queso que se encuentra en malas condiciones, la zona don de se hace el desposte de la

canal se evidencia presencia de oxido para lo cual se da la recomendacion de utilizar pintura

anticorrosiva para suplir este fallo.

Foto 7 tomada del EXPENDIO #5

Este expendio cuenta con muy buen manejo. Se evidencia que todo tiene orden y aseo; sin
embargo, son el Unico expendio de carnes en toda la cabecera municipal y rural donde no se tiene
una berrera para la entrada de mascotas. Ademas de eso. El piso del expendio es de un material el
cual no es recomendado para la actividad comercial. Por lo tanto, se recomienda evitar la entrada

de las mascotas de los propietarios, y el cambio del piso por una baldosa de color blanco.

ST <
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Acta 4 cierre de actividades y entrega verificacion con chek list indicada por secretaria de salud
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CHEK LIST EXPENDIOS DE CARNE

Se realiza una lista de chequeo implementada por la secretaria de salud, en donde se abarcan los
items basicos para que un establecimiento de venta de productos y subproductos de origen animal

pueda tener atencion al publico sin problema alguno.

AUTOEVALUACION EXPENDIOS DE CARNE

MUNICIFIO DE ANOLAIMA DEFARTAMENTO DE CUNDIMAMARCA

cGué establecimientos?

El presente formato e una lista de cheques, B cual puede ser utilizada como gula de orlentacicn fremte 3 los requisitas sanitarios vigentes, parakos establecimien-

tos que expenden carne y productos cirnicos comestibles, lo anterkor tenlendo en cuenta ko establecido en el Decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos.

CUMPLIMIENTO

Requisitos Sanitarios Mo £Gud me falta por cumplir?
Cumple

Cumplo

Condiciones sanitarias de la edificaclién & instalaclones

skios de anidamiento de plagas?

LE| establecimiento esta ublkcado en un lugar alejado basuras, agua estancada,
(Ley 9/16709; Arthculo 2620, ¢

£E| extablecimient axta coneuins pars impedir &f ingreso de plagas?
oy S At 25, X SE DEBEN REALIZAR BLOQUEOS FISICOS

£E| establecimiento hene & famato necesano pars pemmhr 18 mampoulscidn i
almacenamiento de los procuctos, aa7 como & fyo oel personal de manera gue
52 2wt i3 contaminacidn e i3 came b productos cdmions comeshibias? J

(Resmiucion JO05/2000; Artiowio 67 Numers! 2 Resolucidn 240¢2003; Arbiowlo
130, Mwmeral 2 Resolicion 242003 Articuin 55 Mumeral 2)

EXISTEN ALGUMAS AREAS QUE NO
dCada dres o secoldn el estabiecimisnts 5 encuenira chraments sefatzads SE ENCUENTRAM SEMALIZADAS
(FOTEE0E, CircLiacidn, dreas andre ohroa)F X

(Resoicidn SO0S 200 Articuin &7 Mumeral 10 Fesoiucicn 240/°300T Artiowa
130, Mwmeral 10, Resoiucidn 2422005 Articuio 55 Mumers! 101
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ANALISIS DE LA LISTA DE CHEQUEO

Una de las herramientas que se utiliza en el diagndstico del cumplimiento de la normativa vigente
que rige a los expendios de carne y productos de origen animal, es la lista de chequeo que
implementa la secretaria de salud; basdndose en las normas basicas para operar la venta al publico

de productos y subproductos carnicos.

Al momento de verificar el cumplimiento de los items de la lista en la totalidad de expendios del
municipio de Anolaima se observa que un 90% de los expendios no llevan una trazabilidad de la
canal que sale de planta de beneficio. Lo cual es de suma importancia cuando se tiene que retirar

del mercado algun subproducto que provenga de un animal sospechoso o enfermo.

Luego de realizada la inspeccion de los establecimientos, lo primero y mas importante que se logra
entregar finalizando este proyecto es la guia de transporte de canales (figura 4) desde la planta de
beneficio hasta el expendio. Cada una de las guias, es Unica e intransferible; teniendo datos
especificos de la canal, del propietario de la canal, datos del conductor, en dado caso de que se
encuentre decomisos se incorpora en dicha guia, datos del expendio y firma del médico veterinario
encargado de la planta de beneficio (GUIA DE TRANSPORTE DE CANALES) (herrera & zuliga,

guia de transporte de canales , 2021)

De un 100% de los expendios de carne (12), se tiene que un 7% las cuales son en especifico los
mAas antiguos o rasticos, aun se tiene un tronco de madera para hacer corte de hueso. Sin embargo,
los poros de la madera pueden almacenar microorganismos, teniendo un efecto negativo ante la
salud puablica. Por lo tanto, se recomienda al expendio cambiar este material por un utensilio de

material no poroso.

Existen algunos expendios que realizan un buen control de plagas. Sin embargo, no cuentan con
un plan de saneamiento ni tampoco con un registro del lavado y desinfeccién de los implementos;
para ellos, se entrega tanto los manuales POES y OP (figura 2 y 3) como un formato en donde se
muestra el cumplimiento o no cumplimiento de estos manuales y las posibles metodologias para

corregir los fallos.
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Los expendios, en su totalidad (100%), no realizan un mantenimiento de equipos o si lo realizan

no llevan un registro de este. Se les indica que deben hacer una hoja de mantenimiento de los
implementos que se utilizan con mas frecuencia y que requieren un mantenimiento periodico. Para
lo cual se continua con un seguimiento y explicacion de como se hace dicha hoja de vida. (Formato
1)

Al momento de analizar los resultados de la lista de chequeo, se observa que los expendios de
carne del municipio de Anolaima Cundinamarca tienen un cumplimiento basico de las normas de
sanidad dadas por la secretaria de salud, con un porcentaje de cumplimiento en la cabecera
municipal de 30-40% de incumplimiento de la norma, SOBRE TODO EN SU ZONA DE
DESPOSTE. Indicando apertura con requerimientos, los cuales tienen un tiempo determinado para

estar en parémetros

lista de chequeo secretaria de salud

items incumplidos
15%

items cumplidos
85%

ditems cumplidos  ®items incumplidos

Gréfico 1 lista de chequeo porcentaje de cumplimiento 60 items

ACTA DE INSPECCION DE LA SECRETARIA DE SALUD A EXPENDIOS DE
CARNE

La secretaria de salud implementa un acta de inspeccion para otorgar concepto favorable o
desfavorable a los expendios para su apertura al publico. En esta acta se analizan aspectos
locativos, de sanidad, médicos, de higiene y de almacenaje; teniendo un porcentaje determinado

para cada aspecto.
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Al momento de realizar visita inicial a los expendios, con la ayuda de esta acta se encuentra que:
la falla mas comun de estos establecimientos es, la documentacion y falta de conocimiento de la
normativa; otorgando un concepto PENDIENTE, (entre un 73% y 87%), sin embargo, para tener

concepto favorable se debe tener un minimo de 90%.

Foto de acta de inspeccion

areas, equipos y utensilios. SE ENCUENTRA RESIDUOS DE SANGRE EN LOS REFRIGERADORES Y BASCULA
(Decreto 1500/2007, Articuio 26, X
Numeral 1.1.12
5.5|Resolucidn 3009/2010, 6
Articulo§7: Numeral 12.
Resolucion 240/2013, Articulo
130 Numeral 12. Resolucion
242/2043, Articulo 55 Numerales

12, 38) ’T

Soportes documentales. >< no cuentan con la documentacion sobre el contrel integrado de plagas
56 (Decreto 13500/2007, Articulo 26, 2
Numerales 1.1.8 1.1.9, 1.1.11)
' C
CAUF'CAC'ON DEL BLOQUE 28 La calificacion del blogue comesponde al 28% del total del acta 23 T28
ACTIVIDADES
6 |SECUNDARIAS A|AR| I HALLAZGOS
Condiciones del drea. >< no se cuenta con esta area de sacrificio y faemado por ser expendio
6.1| (Resolucidn 242/2013, Articulo 4

22 Numerales 1.1, 1.2, 1.3

Articulo 55- Numeral 32) '
ﬁ C

CALI FICACIC)N DEL BLOQUE 4 La calificacion del bloque corresponde al 4% del total del acta
Il. CONCEPTO SANITARIO
% DE CUMPLIMIENTO | CONCEPTO. sezocione con ura e (x) & concepeo NIVEL DE CUMPLIMIENTO  [EN caso que uno o mas de los aspectos a evaluar]
ENED 3 BT sea idenfificado como critico y calificado comol
FAVORABLE 90-100% Inaceptable (I), independiente del porcentaje def
" 3 cumplimiento obtenido, el CONCEPTO SANITARIO)
100 ><_ PENDIENTE 60-89,9% a emitir sera DESFAVORABLE y se procedera a
DESFAVORABLE <59,9% aplicar la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
respectiva,

6
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Tabla con porcentajes del acta de inspeccion

edificacion e
. . 5 10%
instalaciones
equipos
ALY 3 12%
utencilios
personal
manipulador 5 22%
de alimentos
requisitos
.. 5 24%
higienicos
saneamiento 6 28%
ctividad
activida .es L 4%
secundarias
100%

cuadro #1
EDIFICACION E EQUIPOS Y PERSONAL MANIPULADOR DE REQUISITOS OTROS

NOMBRE DEL EXPENDIO INSTALACIONES UTENCILIOS ALIMENTOS HIGIENICOS SANEAMIENTO ASPECTOS

expendio de caernes #1 7,0% 11,0% 19,0% 21,0% 25,0% 4,0% 87,0%
expendio de carnes #2 7,0% 11,0% 19,0% 21,0% 23,0% 4,0% 85,0%
expendio de carner #3 7,0% 11,0% 14,0% 21,0% 21,0% 4,0% 78,0%
expendio de carnes #4 9,0% 21,0% 19,0% 8,5% 5,0% 4,0% 66,5%
expendio de carnes #5 15,0% 21,0% 16,5% 11,0% 8,0% 4,0% 75,5%
expendio de carnes #6 18,0% 21,0% 16,5% 11,0% 9,0% 4,0% 79,5%

Se realiza trabajo con estos 6 expendios inicialmente implementando la documentacion que se

requiere para dar cumplimiento a uno de los items mas comunes entre ellos; siendo el este los

soportes documentales.

cuadro #2
EDIFICACION E EQUIPOS Y PERSONAL MANIPULADOR DE REQUISITOS OTROS

NOMBRE DEL EXPENDIO INSTALACIONES UTENCILIOS ALIMENTOS HIGIENICOS SANEAMIENTO ASPECTOS

expendio de caernes #1 10,0% 12,0% 22,0% 24,0% 28,0% 4,0% 100,0%
expendio de carnes #2 10,0% 12,0% 22,0% 24,0% 28,0% 4,0% 100,0%
expendio de carner #3 8,0% 12,0% 19,5% 24,0% 25,0% 4,0% 92,5%
expendio de carnes #4 8,0% 12,0% 19,5% 24,0% 28,0% 4,0% 95,5%
expendio de carnes #5 10,0% 12,0% 19,5% 24,0% 28,0% 4,0% 97,5%
expendio de carnes #6 10,0% 12,0% 19,5% 24,0% 28,0% 4,0% 97,5%
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Analisis final

1. Para suplir la necesidad de aumentar el porcentaje de cumplimiento de los items
documentales, se hace entrega de las guias de movilizacion de canal aportando
cumplimiento del apartado trazabilidad. en cada uno de los establecimientos.

2. Se hace entrega de protocolo vectorial como soporte documental aumentando asi el
porcentaje del item saneamiento a un 28% de un total del 100% en todos los
establecimientos.

3. Al momento de hacer las capacitaciones a los operarios se logra aumentar el porcentaje del
item personal de manipulacion de alimentos; pasando de un 18% a un 22% de un total
del 100%

4. Se entregan los manuales OP y POES para dar cumplimiento a los items edificaciones e
instalaciones y equipos y utensilios en su parte documental aumentando su porcentaje
indicado por el acta de inspeccion.

5. Logrando un porcentaje en acta de inspeccion FINAL del 92% en el expendio que mas
requeria atencion, y sobrepasando el 95% en los demas expendios de carne del municipio
de Anolaima Cundinamarca. De esta manera, se tiene concepto favorable aprobado para
todos los expendios de carne de la cabecera municipal
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ANEXOS

SEGUIMIENTO DE POES Y OP
figura 2 (herrera, manuales POES Y OP , 2021)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

SEGUMIENTO Y VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO [POES) PRE-OPERATIVOS POES
PLANTA DE BENEFCIO DE ANOLAIMA
PAGINA 2
Fecha: 27 / SEPTIEMBRE /2021
Areas Correcto (0] o Incarrecto (X) OBSERVACIONES ACCIGN TOMADA VERIFICACION
LUN | MAR| MIE|JUE | VIE |SAB | DOM
El lavado de manos se hace
antes del proceso y durante | Se recomienda agilizar el
Lavado de Manos (8] el procaso, sin embargo, no | proceso de adecuacion de
Se cuenta con un lavamanos portatiles
lavamanos adecuado
Las botas y el peto s lavan
Botas y Petos 8] per Dd'??merﬁ&f con agua
presion eliminando
residuos
Lo iyl t i i No deb
Ganchos Para Colgar Canales X ® EANCHOS 58 ENCUENTran lavado y desmﬂ;ccmn o oEbe
en estade de suciedad antes y despues de presantar
Empezar proceso suciedad
N . Se recomienda lavado
Se encuentra limpia y sin )
Caneca de hueso (8] ) minutos antes de empezar
residuos

proceso y al finalizar

Figura 3 (herrera, manuales POES Y OP, 2021)
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ANEXOS

GUIA DE TRANSPORTE DE CANAL (FIGURA 4) (herrera & zuliga, guia de
transporte de canales , 2021)

ﬁiﬁl"& PLANTA DE BENEFICIO DEL MUNICIPIO DE ANOLAIMA
|_ INvimal s ! GUIA DE TRANSPORTE DE CARNE DE CANAL, DESHUESADA Y -‘F aergéﬁcb.é del
' . ‘ ‘ unlclplp de
Q\,;‘-‘,f SUBPRODUCTOS COMESTIBLES PARA CONSUMO LOCAL f ‘s Anolaima

DEPARTAMENTO CUNDINAMARCA

FECHA DE SACRIFICIO "ECHA EXPEDICION Y VENCIMIENTO
2022 N°086B-003-22

1. IDENTIFICACION DE LA PLANTA DE BENEFICIO
PLANTA DE BENEFICIO ANOLAIMA CODIGO INVIMA 086B
DEPARTAMENTO CUNDINAMARCA CIUDAD O MUNICIPIO ANOLAIMA
DIRECCION O UBICACION CRAG6CLLS
FECHA DE DESPACHO | 2022 TELEFONO 3112971993
HORA DE DESPACHO TELEFONO 3112028166

MUNICIPIO ANOLAIMA

2. TIPO DE PRODUCTO

PRODUCTO ESPECIE CODIGO UNIDAD PESO DEL PRODUCTO (Kg) DICTAMEN DEL PRODUCTO

1 CARNE EN CANAL BOVINO N°086B-003-22
2 VISCERA BLANCA BOVINO N°086B-003-22 Aprobado
3 VISCERA ROJA BOVINO N°086B-003-22
4 CABEZAS BOVINO N°086B-003-22

Aprobado
5 PATAS BOVINO N°086B-003-22 L

condicionado

6 OTROS BOVINO N°086B-003-22

3. VEHICULO TRANSPORTADOR
TIPO DE VEHICULO FURGON TERMOKING PLACA SHT 401

JORGE ESTEBAN SALGADO Cc.C 1068928909
NOMBRE DEL CONDUCTOR

OBSERVACIONES
SISTEMA DE CONSERVACION

rerriGERACION [ RGN X |

MUNICIPIO Anolaima MUNICIPIO DE CONVENIO
NOMBRE DEL PROPIETARIO DE CANAL Fabian Abella
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO Expendio de carnes el Tigre
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO cra 5 #2-25

FIRMA RESPONSABLE DE LA PLANTA DE BENEFICIO

NOMBRE RESPONSABLE PLANTA DE BENEFICIO Rubén Dario Acosta

NUMERO DE IDENTIFICACION
2955253

CARGO
Operario de Planta

DECOMISOS | FIRMA |

VETERINARIA

OBSERVACIONES

Esta guia se expide bajo la responsabilidad de la planta de beneficio y su alteracion, modificacion o sustitucion, sera objeto de las
acciones penales correspondientes conforme a la Ley 806 de 2004
Anolaima Cundinamarca

> [ <
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