MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL

DECRETO 1500 DE 2007

(mayo 4)

por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el
Sistema Oficial de Inspeccién, 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
produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio, importaciéon o
exportacion.

El Ministro del Interior y de Justicia de la Republica de Colombia,
Delegatario de las funciones presidenciales conforme al Decreto 1418 de
abril 26 de 2007, en ejercicio de sus atribuciones constitucionales y
legales, en especial las conferidas por el numeral 11 del articulo 189 de
la Constitucion Politica y en desarrollo de las Leyes 09 de 1979 y 170 de
1994,y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 78 de la Constitucion Politica de Colombia establece la
obligacién a cargo del Estado de regular el control de la calidad de
bienes y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, sefalando que
“(...) seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la
produccion y en la comercializacion de bienes y servicios atenten contra
la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a consumidores y
usuarios. (...)”;

Que mediante la Ley 170 de 1994, Colombia aprobd el Acuerdo de la
Organizacion Mundial del Comercio, el cual contiene, entre otros, el
“Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias” y el “"Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio” que reconocen la importancia de que
los Paises Miembros adopten medidas necesarias para la proteccion de
la salud y vida de las personas, los animales, las plantas y la



preservacion del medio ambiente y para la proteccién de los intereses
esenciales en materia de seguridad de todos Ilos productos,
comprendidos los industriales y agropecuarios, dentro de los cuales se
encuentran, los reglamentos técnicos;

Que de conformidad con lo establecido en el articulo 26 de la Decisién
Andina 376 de 1995, los reglamentos técnicos se establecen para
garantizar, entre otros, los siguientes objetivos legitimos: los
imperativos de la seguridad nacional; la proteccion de la salud o
seguridad humana, de la vida o la salud animal o vegetal o del medio
ambiente y la prevencién de practicas que puedan inducir a error a los
consumidores;

Que el articulo 12 de la Decisién Andina 515 de 2002 sefnala que “Los
Paises Miembros, la Comisién y la Secretaria General adoptaran las
normas sanitarias y fitosanitarias que estimen necesarias para proteger
y mejorar la sanidad animal y vegetal de la subregion, y contribuir al
mejoramiento de la salud y la vida humana, siempre que dichas normas
estén basadas en principios técnico-cientificos, no constituyan una
restriccion innecesaria, injustificada o encubierta al comercio
intrasubregional, y estén conformes con el ordenamiento juridico
comunitario”;

Que el articulo 30 de la Decisién Andina de que trata el considerando
anterior, dispone "“Los Paises Miembros podran aplicar requisitos
sanitarios o fitosanitarios distintos a los establecidos en la norma
comunitaria, siempre y cuando sean equivalentes con los requisitos
establecidos en dichas normas. En tales casos, los Paises Miembros
notificaran sus medidas a la Secretaria General, adjuntando el sustento
técnico pertinente para su inscripcién en el Registro Subregional de
Normas Sanitarias y Fitosanitarias, y seran aplicados por los Paises
Miembros Unicamente cuando obtengan el Registro Subregional
correspondiente”;

Que el articulo 8° de la Decisién Andina 562 de 2003, contempla “En
el proceso de elaboraciéon y adopcidn de Reglamentos Técnicos, los
Paises Miembros utilizardan como base las normas internacionales o sus
elementos pertinentes o0 aquellas normas internacionales cuya
aprobacién sea inminente, salvo en el caso de que esas normas
internacionales o esos elementos pertinentes sean un medio ineficaz o
inapropiado para el logro de los objetivos legitimos perseguidos, por
ejemplo a causa de factores climaticos o geograficos fundamentales o



limitaciones o problemas de naturaleza tecnoldgica que justifiguen un
criterio diferente.

En este Ultimo caso, los Reglamentos Técnicos nacionales tomaran
como base las normas subregionales andinas, regionales y/o
nacionales”;

Que con base en lo establecido por el Decreto 2522 de 2000, la
Superintendencia de Industria y Comercio expidid la Resolucion 03742
de 2001, sefialando los criterios y condiciones que deben cumplirse para
la expedicion de reglamentos técnicos, ya que segun el articulo 7° del
Decreto 2269 de 1993, los productos o servicios sometidos al
cumplimiento de un reglamento técnico, deben cumplir con estos,
independientemente de que se produzcan en Colombia o se importen;

Que de acuerdo con lo sefalado en el Decreto 3466 de 1982, los
productores de bienes y servicios sujetos al cumplimiento de norma
técnica oficial obligatoria o reglamento técnico, seran responsables
porque las condiciones de calidad e idoneidad de los bienes y servicios
que ofrezcan, correspondan a las previstas en la norma o reglamento;

Que segun lo establecido en las normas sanitarias de alimentos, en
especial, el Decreto 3075 de 1997, la carne, los productos carnicos y sus
preparados, se encuentran dentro de los alimentos considerados de
mayor riesgo en salud publica;

Que la normatividad sanitaria, en especial, los Decretos 2278 de 1982
y 1036 de 1991, deben ser actualizados bajo los principios de analisis de
riesgo y cadena alimentaria, de manera que se garantice la inocuidad de
la carne, de los productos carnicos comestibles y de los derivados
carnicos destinados al consumo humano en el territorio nacional y en el
exterior;

Que el articulo 34 de la Ley 1122 de 2007 dispuso que es
competencia exclusiva del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, la inspeccion, vigilancia y control de
las plantas de beneficio de animales;

Que de conformidad con lo anterior, se hace necesario establecer un
reglamento técnico que cree el Sistema Oficial de Inspeccion, 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 el proceso de produccién



primaria, beneficio, desposte o} desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacién o
exportacion en el pais, como una medida necesaria para garantizar la
calidad de estos productos alimenticios, con el fin de proteger la salud
humana y prevenir posibles dafios a la misma;

Que el desarrollo de esta nueva normativa permite al pais
armonizarse con las directrices internacionales y modernizar el sistema
oficial de inspeccion, vigilancia y control de acuerdo con los esquemas
de los sistemas sanitarios en el mundo, para facilitar los procesos de
equivalencia estipulados en el Acuerdo de Medidas Sanitarias vy
Fitosanitarias de la Organizacion Mundial del Comercio, OMC;

Que el reglamento técnico que se establece con el presente decreto
fue notificado a la Organizacién Mundial del Comercio mediante el
documento identificado con las signaturas G/TBT/N/COL/82 vy
G/SPS/N/COL/125 el 22 de diciembre de 2006 y 3 de enero de 2007
respectivamente;

En mérito de lo expuesto,
DECRETA:
TITULO I
OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Articulo 1°. Objeto. El presente decreto tiene por objeto establecer el
reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccidén, 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 a lo largo
de todas las etapas de la cadena alimentaria. El Sistema estara basado
en el analisis de riesgos y tendra por finalidad proteger la vida, la salud
humana y el ambiente y prevenir las practicas que puedan inducir a
error, confusién o engano a los consumidores.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el
reglamento técnico que se establece a través del presente decreto se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

1. Todas las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades
en los eslabones de la cadena alimentaria de la carne, productos
carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados 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 o desprese y plantas de derivados carnicos
procesados, transporte, almacenamiento y expendio de carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos, destinados al consumo
humano.

2. Las especies de animales domésticos, como bufalos domésticos
cuya introduccién haya sido autorizada al pais por el Gobierno Nacional,
bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, aves de corral, conejos, equinos y
otros, cuya carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
sean destinados al consumo humano. Excepto, los productos de la
pesca, moluscos y bivalvos.

3. Las especies silvestres nativas o exdticas cuya zoocria o caza
comercial haya sido autorizada por la autoridad ambiental competente.

Paragrafo. Las especies sefialadas en el numeral 3 del presente
articulo, podran ser autorizadas sanitariamente por el Instituto
Colombiano Agropecuario, ICA, y declaradas aptas para el consumo
humano por el Ministerio de la Proteccion Social, previo analisis del
riesgo.

TITULO II
CONTENIDO TECNICO
CAPITULO I
Definiciones

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos del reglamento técnico que se
establece a través del presente decreto y sus normas reglamentarias,
addptanse las siguientes definiciones:

Accioén correctiva: Cualquier tipo de accién que deba ser tomada
cuando el resultado del monitoreo o vigilancia de un punto de control
critico esté por fuera de los limites establecidos.

Adulterado: Se considera que la carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos estan adulterados, siempre que:



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

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

3. Lleven o contengan cualquier aditivo alimentario no autorizado.

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

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

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

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

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

9. 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 dano o la sustraccién ha sido ocultada de cualguier manera.

10. 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
bioldgicos, que le impiden ser apto para consumo humano.



Analisis de peligros y puntos criticos de control: (APPCC-HACCP,
por sus siglas en espaiol e inglés). Es un procedimiento sistematico y
preventivo de aseguramiento de inocuidad, aceptado
internacionalmente, el cual enfoca la prevencidon y control de los peligros
guimicos, bioldgicos y fisicos en la produccién de alimentos.

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por
la ley para efectuar el control del Sistema Oficial de Inspeccion,
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 carnicos, el transporte, el almacenamiento y el expendio de
carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos
destinados para el consumo humano, de acuerdo con la asignacion de
competencias y responsabilidades de ley.

Autorizacion 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 produccidon primaria, beneficio, desposte o
desprese, procesamiento, almacenamiento, comercializacidon, expendio o
transporte bajo unas condiciones sanitarias.

Beneficio de animales: Conjunto de actividades que comprenden el
sacrificio y faenado de animales para consumo humano.

Bioseguridad: Son todas aquellas medidas sanitarias,
procedimientos técnicos y normas de manejo que se aplican de forma
permanente, con el propdsito de prevenir la entrada y salida de agentes
infectocontagiosos en la unidad produccién primaria, en plantas de
sacrificio y plantas de derivados carnicos.

Buenas Practicas en el Uso de Medicamentos Veterinarios
(BPMV): Se define como el cumplimiento de los métodos de empleo
oficialmente recomendados para los medicamentos de uso veterinario,
de conformidad con la informacidn consignada en el rotulado de los
productos aprobados, incluido el tiempo de retiro, cuando los mismos se
utilizan bajo condiciones practicas.

Buenas Practicas en la Alimentacion Animal (BPAA): Son los
modos de empleo y practicas recomendadas en alimentacién animal,
tendientes a asegurar la inocuidad de los alimentos de origen animal
para consumo humano, minimizando los peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos que implique un riesgo para la salud del consumidor final.



Buenas Practicas 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
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
procesamiento, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para el consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriguen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degollado,
deshuellado, eviscerado quedando soélo la estructura 6sea y 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 refrigeracién, incluida la carne envasada al
vacio o envasada en atmdsferas 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 gque no contiene mas del 1% de sal.

Caza comercial: Para efectos de este decreto la definicion sera la
establecida por el Decreto 4688 de 2005 o las normas que Ilo
modifiquen, adicionen o sustituyan.

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.

Corral de observacion: Es el corral destinado a mantener animales
enfermos o0 sospechosos de portar enfermedades en un establecimiento
de produccion primaria o en la planta de beneficio.



Corral de recepcion: Es el lugar de llegada de los animales a la
planta de beneficio, donde se realiza la separacién de los mismos.

Corral de sacrificio: Es el corral que tiene por objeto mantener los
animales previo a su sacrificio.

Decomiso - condenado: Medida de incautacion o aprehensién que
se aplica a:

1. Todo animal durante la inspeccion ante mortem.

2. La carne y a los productos carnicos comestibles, durante la
inspeccién post mortem.

3. Los derivados carnicos destinados para el consumo humano,
durante su procesamiento, almacenamiento, transporte y
comercializacion.

Todo lo anterior, como resultado de la inspeccién 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
disposicion 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 carnicos: Son los productos que utilizan en su
preparacién 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 informacién
recabada durante la inspeccién ante y post mortem y de los resultados
de los analisis que fuere necesario.

Equivalencia: Capacidad de diferentes sistemas de higiene de la
carne para cumplir los mismos objetivos de inocuidad y aptitud para el
consumo humano.



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

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

Expendio: Establecimiento donde se efectlan actividades
relacionadas con la comercializacién 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.

Faenado: Procedimiento de separacion progresiva del cuerpo de un
animal en canal y otras partes comestibles y no comestibles.

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: 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: Funcién esencial asociada a la responsabilidad
estatal para la proteccion 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
situacién sanitaria y de seguridad en todas las actividades que tienen
relacion con la cadena alimentaria, que es ejercida por las autoridades
sanitarias competentes.

Inspeccion ante-mortem: Todo procedimiento o prueba efectuada
por un inspector oficial a todos los animales o lotes de animales vivos
gue van a ingresar al sacrificio, con el propdsito de emitir un dictamen
sobre su salubridad y destino.



Inspeccion organoléptica: Todo procedimiento o prueba efectuada
para la identificacion de enfermedades, defectos de los animales,
alteraciones de los tejidos y érganos de los animales, a través de la
utilizacién de los érganos de los sentidos.

Inspeccion post mortem: Todo procedimiento o analisis efectuado
por un inspector oficial a todas las partes pertinentes de animales
sacrificados, con el propdsito de emitir dictamen sobre su inocuidad,
salubridad y destino.

Inspector oficial: Médico veterinario designado, acreditado o
reconocido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima, para desempefar actividades oficiales relacionadas
con la higiene de la carne.

Inspector auxiliar oficial: Profesional, técnico o tecndlogo
debidamente designado, acreditado o reconocido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, que apoya
al inspector oficial en el ejercicio de sus funciones.

Limite critico: El valor maximo o minimo hasta donde un riesgo
fisico, bioldgico o quimico tiene que ser controlado en un punto critico
de control para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable, el
surgimiento del riesgo identificado a la inocuidad de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos.

Limites maximos de residuos quimicos: Concentracion maxima
resultante del uso de medicamentos veterinarios o de plaguicidas que se
reconoce como legalmente permisible y que no representa riesgo para la
salud del consumidor.

Material sanitario: Material impermeable, liso, no todxico, 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
propdsito 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
ejecucidon inmediata y transitoria que busca preservar el orden publico
en materia sanitaria.



Objetivo de desempeio: Frecuencia maxima y/o la concentracion
maxima de un peligro en un alimento crudo, el cual no debe exceder los
criterios establecidos por la reglamentacién sanitaria vigente.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en la carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos o propiedad de
este, 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 contaminacién directa o
indirecta al alimento, transportar enfermedades y suciedad a los
mismos.

Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP-APPCC): Conjunto de procesos y procedimientos debidamente
documentados, de conformidad con los principios del Sistema HACCP,
que aseguren el control de los peligros que resulten significativos para la
inocuidad de los alimentos destinados para el consumo humano, en el
segmento de la cadena considerada.

Planta de beneficio animal (matadero): Todo establecimiento en
donde se benefician las especies de animales que han sido declarados
como aptas para el consumo humano y que ha sido registrado y
autorizado para este fin.

Plan gradual de cumplimiento: Documento técnico presentado por
los propietarios, tenedores u operadores de predios de produccidon
primaria, plantas de beneficio, desposte o desprese y de derivados
carnicos, en el cual se especifica el nivel sanitario actual de
cumplimiento frente a las disposiciones de este decreto y sus
reglamentaciones y los compromisos para realizar acciones que
permitan lograr el cumplimiento total de la normatividad sanitaria
durante el periodo de transicidon. Este documento debe ser presentado
siguiendo los lineamientos que establece el Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA, y el Instituto Nacional de Vigilancia de Alimentos y
Medicamentos, Invima, segun su competencia, el cual debe ser
aprobado por estas y sera utilizado como instrumento de seguimiento
para vigilancia y control.

Planta de derivados carnicos: Establecimiento en el cual se
realizan las operaciones de preparacion, transformacion, fabricacion,
envasado y almacenamiento de derivados carnicos.



Planta de desposte: Establecimiento en el cual se realiza el
deshuese, la separacién de la carne del tejido dseo y la separacion de la
carne en cortes o postas.

Planta de desprese: Establecimiento en el cual se efectia el
fraccionamiento mecanico de la canal.

Predio de producciéon primaria: Granja o finca, destinada a la
produccion de animales de abasto publico en cualquiera de sus etapas
de desarrollo. Incluye los zoocriaderos.

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

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

Productos para uso industrial: Aquellos de origen animal obtenidos
en la planta de beneficio con destino final distinto al consumo humano y
gue pueden dirigirse a la fabricacion de harina de carne.

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

Producto carnico no comestible: Son aquellas materias que se
obtienen de los animales de beneficio y que no estdn comprendidos en
los conceptos de carne y productos carnicos comestibles.

Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o
bioldgicos 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.

Registro: Acto administrativo emitido por la autoridad sanitaria
competente, en reconocimiento a las condiciones sanitarias verificadas a
través de la autorizacidon sanitaria, que permite el ingreso a las listas
oficiales.



Residuo quimico: Son sustancias o sus metabolitos que se
almacenan en los tejidos animales, como consecuencia del uso de los
medicamentos veterinarios, plaguicidas agricolas y pecuarios y otras
sustancias empleadas en el tratamiento y control de las enfermedades,
en el mejoramiento del desempefio productivo o aquellas provenientes
de contaminacion ambiental.

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
Nno sea inocuo.

Sacrificio: Procedimiento que se realiza en un animal destinado para
el consumo humano con el fin de darle muerte, el cual comprende desde
la insensibilizaciéon hasta la sangria, mediante la seccién de los grandes
vVasos.

Sala de desposte: Area de una planta de beneficio donde se efectua
el despiece de la canal y la limpieza de los diferentes cortes para su
posterior empaque y comercializacion. Esta area puede encontrarse
dentro de las instalaciones de la planta de beneficio o fuera de ella.

Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y 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 inspecciéon y las
pruebas quimicas, fisicas y microbiolégicas de la misma, para cumplir
con los requisitos establecidos en el mercado.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos a la inocuidad de los alimentos.

Trazabilidad: Es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro a
través de todas las etapas de produccién, transformacién y distribucion
de un alimento, un alimento para los animales, un animal destinado a la
produccion 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.



Unidad de transporte: Es el espacio destinado en un vehiculo para
la carga a transportar. En el caso de los vehiculos rigidos, se refiere a la
carroceria y el de los articulados, al remolque o al semirremolque.

Validacion: Constataciéon de que los elementos del plan HACCP son
efectivos.

Vehiculo isotermo: Vehiculo en el que la unidad de transporte esta
construida con paredes aislantes, incluyendo puertas, piso y techo, que
permiten limitar los intercambios de calor entre el interior y el exterior
de la unidad de transporte.

Vehiculo refrigerado: Vehiculo isotermo que posee una unidad de
frio, la cual permite reducir la temperatura del interior de la unidad de
transporte o contenedor hasta -20° C y de mantenerla inclusive, para
una temperatura ambiental exterior media de 30° C.

Verificacion: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento
del plan HACCP.

Zoocria: Para efectos de este decreto la definicion de zoocria serd la
establecida por la Ley 611 de 2000 o la norma que la modifique,
adicione o sustituya.

CAPITULO II
Condiciones generales

Articulo 4°. Predios y transporte de animales en pie. Todos los predios
de produccidon primaria, transportadores y vehiculos que movilizan
animales en pie, seran responsables de cumplir con los requisitos
sanitarios, que en desarrollo del presente decreto establezcan el
Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, y el Ministerio de Transporte,
sin perjuicio de las competencias atribuidas a otras autoridades y a
quienes les correspondera ejercer la vigilancia respectiva sobre el
cumplimiento de los mismos.

Paragrafo. El contenido del presente articulo, se aplicara sin perjuicio
de lo establecido por el Decreto 3149 de 2006, modificado por el
Decreto 414 de 2007 y demas normas que los modifiquen, adicionen o
sustituyan.



Articulo 5°. Responsabilidades de los establecimientos y del
transporte de la carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos. Todo establecimiento que desarrolle actividades de beneficio,
desposte, desprese, almacenamiento, expendio y el transporte de carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos, sera responsable
del cumplimiento de los requisitos sanitarios contenidos en el presente
decreto, sus actos reglamentarios y de las disposiciones ambientales
vigentes.

Articulo 6°. Inscripcion, autorizacion sanitaria y registro de
establecimientos. Todo establecimiento para su funcionamiento, debera
inscribirse ante la autoridad sanitaria competente y solicitar visita de
inspeccién, para verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos
en el reglamento técnico que se define en el presente decreto y las
reglamentaciones que para el efecto se expidan, con el propdsito de que
la autoridad sanitaria autorice sanitariamente el funcionamiento del
establecimiento y lo registre.

Articulo 7°. Administracion del sistema de autorizacion sanitaria y
registro. La autoridad sanitaria competente para efectos de Ia
administracion del sistema de inscripcidn, autorizacion y registro debera
disponer, como minimo, de una base de datos o sistema de informacién
Unico, actualizado «con Ila respectiva identificacién de los
establecimientos y vehiculos autorizados y registrados.

Articulo 8°. Cadena de frio. Con el fin de garantizar la inocuidad de la
carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos
destinados para el consumo humano, todo eslabén de la cadena
alimentaria debe garantizar la temperatura de refrigeracion o
congelacion en las etapas del proceso a partir de la planta de beneficio,
en el desposte, desprese, empaque, procesamiento, almacenamiento,
transporte, distribucidon, comercializacion, expendio, importacion vy
exportacion, de tal forma que se asegure su adecuada conservacion
hasta el destino final.

Paragrafo 1°. La planta de beneficio, es responsable de que la carne y
los productos carnicos comestibles alcancen la temperatura de
enfriamiento. A partir de aqui, los demas eslabones de la cadena,
transporte y expendio, deberan conservar la temperatura del producto.

Paragrafo 2°. Los requisitos de temperatura de la carne, productos
carnicos comestibles y los derivados carnicos destinados para el



consumo humano, seran los establecidos en la normatividad sanitaria
que para el efecto se expida.

Articulo 9°. Vida util de la carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos. Las plantas de beneficio, de desposte, desprese y de
derivados carnicos estableceran la vida util del producto de acuerdo con
las condiciones de conservacion, con base en estudios de estabilidad, los
cuales deberan estar disponibles para la aprobacion de la autoridad
sanitaria.

Articulo 10. Situaciones que afectan la inocuidad. Se consideran
situaciones que afectan la inocuidad en los establecimientos y el
transporte de los productos de que trata el reglamento técnico que se
establece con el presente decreto, las siguientes:

1. El funcionamiento de establecimientos y transporte sin la debida
autorizacion e inspeccion oficial.

2. Tenencia, transporte o comercializacion de productos sin la
identificacion con la leyenda "APROBADO".

3. Retiro, adulteracién o dafo de etiquetas de manejo seguro en las
instalaciones u operaciones de la instalacion.

4. Tenencia o comercializacidn de productos que contengan marcas,
etiquetas y sellos que presenten adulteracion.

5. La interrupcién o interferencia en el sistema de inspeccion oficial
gue esté relacionada con la operacidon del proceso.

6. Tenencia o comercializacion de productos alterados, contaminados,
fraudulentos o fuera de los requisitos exigidos.

7. Retirar la marca o identificacion colocada por el inspector oficial de
“"RECHAZADQO"” o “"CONDENADO” en cualquier local, producto, equipo,
utensilio u otros sin previa autorizacion.

8. Incumplimiento de los objetivos de desempefio en el control de
patégenos y los limites maximos de residuos quimicos.

9. Exportar sin certificacion o falsificar documentos de certificacion.

10. Ingresar productos al pais sin la inspeccién de importacion.



11. Incumplir el desarrollo e implementacion del sistema de
aseguramiento de inocuidad.

12. Expender o transportar para el consumo nacional o internacional,
carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos que no
hubieren sido autorizados para el consumo humano.

13. El uso indebido o falsificacion de una marca, sello, etiqueta o
membrete, o de cualquier otro medio que sirva para identificar la carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos.

14. Omitir informacién que le sea solicitada por la autoridad sanitaria.
15. Desconocer la procedencia de los animales y materias primas.

16. No adoptar acciones correctivas que permitan restituir las
condiciones sanitarias y que eviten la ocurrencia nuevamente de la falta,
una vez reportadas las notas de incumplimiento en la inspeccién.

17. No eliminar correctamente el producto, una vez se establezca que
este no es apto para el consumo humano.

18. Reincidir en las conductas que afectan la inocuidad del producto,
después de conminar al cumplimiento de la normatividad.

19. Las demas circunstancias que por su reincidencia puedan
constituir una tendencia que demuestre que el desempefio del
establecimiento no se ajusta a la normativa vigente.

CAPITULO III
Produccion primaria

Articulo 11. Inscripciéon y certificacion sanitaria de predios. Todo
predio de produccién primaria debe inscribirse ante el Instituto
Colombiano Agropecuario, ICA, de acuerdo con la reglamentacion
vigente para tal efecto.

Dicho Instituto mantendra una base de datos actualizada de los
predios inscritos y certificados.

Articulo 12. Instalaciones y a&reas de produccion primaria. Sin
perjuicio de las disposiciones reglamentarias especiales que al respecto



establezca el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, todas las
instalaciones y areas de produccion primaria son responsables de:

1. El disefo, la ubicaciéon y el mantenimiento de las instalaciones y
areas de los predios de produccion primaria, que deberan garantizar el
minimo riesgo para la produccion y bienestar de los animales.

2. Cumplir con las normas de bioseguridad que establezca el Instituto
Colombiano Agropecuario, ICA, para cada especie.

3. Contar con areas independientes para el almacenamiento de
medicamentos, alimentos, plaguicidas y fertilizantes.

4. Cumplir las demas disposiciones de acuerdo con los riesgos
sanitarios en la produccién primaria.

Paragrafo. Todo predio de produccién primaria debera cumplir con la
normatividad ambiental vigente.

Articulo 13. Plan de Saneamiento. Todo predio destinado a la
produccion de animales para consumo humano, deberda minimizar y
controlar los riesgos asociados a la produccién, a través de la
implementacion de los programas de saneamiento que incluyan como
minimo, los siguientes aspectos:

1. Disponer de agua con la calidad y cantidad suficiente, de manera
que satisfaga las necesidades de los animales y se eviten riesgos
sanitarios y a la inocuidad.

2. Contar con un programa documentado de limpieza y desinfeccion
de las instalaciones, equipos y utensilios.

3. Manejar los residuos de acuerdo con las normas ambientales
vigentes.

4. Contar con un programa de manejo integrado de plagas. Se
deberan adoptar medidas que involucren el concepto de control integral,
incluyendo la aplicacidn armoénica de diferentes medidas preventivas y
de control.

Articulo 14. Obligaciones sanitarias. Todos los predios y sistemas
productivos de animales destinados al consumo humano deberdn
garantizar el cumplimiento de las siguientes obligaciones:



1. Implementar acciones para la prevencion y el control de las
enfermedades declaradas de control oficial.

2. Implementar programas para la prevencion, control y vigilancia de
los agentes zoondticos, endémicos y exodticos que afectan a las
poblaciones de animales.

3. Implementar las medidas de bioseguridad establecidas por la
autoridad sanitaria competente.

4. Implementar un sistema de trazabilidad con propdsitos sanitarios y
de inocuidad, de acuerdo con la normatividad vigente.

Paragrafo. El cumplimiento de las obligaciones sanitarias se exigira sin
perjuicio de que los propietarios o tenedores de los predios de
produccion primaria y personas interesadas en realizar la caza comercial
deban contar con los permisos, concesiones, licencias y autorizaciones
que de acuerdo con la normatividad ambiental se requieran para
desarrollar la actividad y cumplir con los términos, obligaciones y
condiciones establecidos en los mismos.

Articulo 15. Personal. Todo propietario o tenedor de un predio de
produccion primaria debe garantizar que el personal vinculado:

1. Cuente con buen estado de salud, para lo cual debera garantizar la
realizacion de un examen médico, minimo una vez al afo.

2. Cumpla con practicas higiénicas y de bioseguridad, establecidas por
el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, para cada especie.

3. Reciba por parte del empleador capacitacién continua vy
entrenamiento en manejo sanitario de los animales.

Articulo 16. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. En los predios

de produccion primaria de animales para consumo humano, se deben
implementar las acciones establecidas, para cumplir con:

1. Buenas Practicas en el Uso de Medicamentos Veterinarios (BPMV).
2. Buenas Practicas en la Alimentacién Animal (BPAA).
3. Bienestar animal.

4. Bioseguridad.



Paragrafo. La reglamentacién de las acciones previstas en el presente
articulo, sera efectuada por el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA.

Articulo 17. Transicion para la produccién primaria. El periodo de
transicion para la aplicacion de las normas atinentes a la produccién
primaria de que trata el presente capitulo, sera establecido en la
reglamentacién que expida el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA.

CAPITULO 1V
Transporte de animales a la planta de beneficio

Articulo 18. Inscripcion del transporte de animales. Todo
transportador y su respectivo vehiculo destinado al transporte de
animales proveniente de predios de produccién primaria a plantas de
beneficio, deberan estar inscritos y autorizados por el Ministerio de
Transporte, quien mantendra una base de datos actualizada de los
transportadores y los vehiculos autorizados, para ser utilizada por la
autoridad sanitaria competente. Lo anterior, sin perjuicio de las
disposiciones que en esta materia establezcan el Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Territorial y el Instituto Colombiano Agropecuario,
ICA.

Paragrafo. El contenido del presente articulo, se aplicara sin perjuicio
de lo establecido por el Decreto 3149 de 2006, modificado por el
Decreto 414 de 2007 y demas normas que lo modifiquen, adicionen o
sustituyan.

Articulo 19. Requisitos sanitarios del transporte de animales a la
planta de beneficio. Para el transporte de animales, los transportadores
y sus respectivos vehiculos deben cumplir, como minimo, con los
siguientes requisitos:

1. Vehiculos con:

1.1 Disefio adecuado para el transporte de la especie animal
correspondiente y en concordancia con las disposiciones sanitarias y
propias del transporte.

1.2 Contar con mecanismos de separacion fisica que impidan el
hacinamiento, los amontonamientos y agresiones entre los animales
durante el transporte.



1.3 Condiciones adecuadas de bienestar animal, bioseguridad,
biocontencion y manejo sanitario, de acuerdo con las disposiciones
sanitarias.

1.4 Especificidad, por lo cual no se permitird el transporte de
diferentes especies en el mismo vehiculo, ni de otros implementos o
insumos durante el transporte de animales.

1.5 Condiciones higiénicas adecuadas del vehiculo que garanticen el
desarrollo de operaciones de limpieza y desinfeccién cada vez que se
transporte un nuevo lote de animales.

1.6 El compartimiento de carga de los vehiculos asi como las jaulas y
utensilios empleados para el transporte de los animales, deberan
prevenir la contaminacion e introduccion de peligros fisicos, bioldgicos y
quimicos.

2. El personal transportador deberd cumplir las disposiciones
contempladas en el articulo 15 del presente decreto.

3. El transportador estd en la obligacién, en el caso de animales
destinados para consumo humano que sean transportados a una planta
de beneficio, de portar la guia sanitaria de movilizacidn de animales,
expedida y regulada por el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA.

Paragrafo 1°. Los anteriores requisitos seran reglamentados por el
Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, y se cumpliran sin perjuicio de
las disposiciones establecidas por el Ministerio de Transporte, el
Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, de acuerdo con
sus competencias.

Paragrafo 2°. El Instituto Colombiano Agropecuario, ICA,
reglamentard los requisitos para el transporte de aves de corral y otras
especies.

CAPITULO V
Plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos

Articulo 20. Inscripcidon, autorizacion sanitaria y registro de plantas de
beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos. Los establecimientos
dedicados al beneficio de animales, desposte, desprese y procesamiento
de derivados carnicos deberan inscribirse ante el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima. La inscripcion no



tendra ningun costo. Cuando una empresa tenga mas de una sede, cada
una de ellas deberd contar con inscripcién, autorizacion sanitaria vy
registro.

Articulo 21. Plan Gradual de Cumplimiento. Todas las plantas de
beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos, que se encuentren
en funcionamiento a la fecha de publicacion del presente decreto,
deberan presentar simultaneamente, la solicitud de inscripcién de
acuerdo con lo establecido en los articulos 6° y 20 del presente decreto
acompanada de un plan gradual de cumplimiento, definido en el articulo
3° del mismo, ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos, Invima. Las plantas de beneficio, desposte, desprese y
derivados carnicos que se creen con posterioridad a la promulgacién del
presente decreto deberan cumplir con todas las exigencias aqui
establecidas y sus disposiciones reglamentarias.

Paragrafo 1°. La solicitud de inscripcion y el plan gradual de
cumplimiento, para cada una de las especies y productos de que trata el
presente decreto, deberan presentarse dentro de los seis (6) meses
siguientes a la publicacién del acto administrativo que adopta el
reglamento correspondiente.

Paragrafo 2°. Los requisitos del plan gradual de cumplimiento para las
plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos, segun
especies y productos de que trata el presente decreto, seran
establecidos mediante resolucion que para el efecto expida el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, dentro de
los treinta (30) dias siguientes a la expedicién del respectivo reglamento
técnico.

Paragrafo 3°. Las plantas de beneficio, desposte, desprese vy
derivados carnicos que no se inscriban ante el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y no presenten el plan
gradual de cumplimiento dentro del término senalado en el presente
articulo, no podran desarrollar actividad alguna, siendo objeto de
medidas sanitarias de seguridad y de Ilos respectivos procesos
sancionatorios.

Articulo 22. Plazo para la aprobacion del Plan Gradual de
Cumplimiento. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima, tendrda un plazo de seis (6) meses, prorrogables
hasta por el mismo término, contados a partir de la radicacién del plan



gradual de cumplimiento por parte del interesado para adelantar la
visita correspondiente y proceder a la aprobaciéon o no del mismo.

Articulo 23. Autorizacion sanitaria. Como resultado de la visita de
inspeccion para verificar las condiciones sanitarias y evaluar el plan
gradual de cumplimiento, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, debera establecer si se asigna o no
autorizacion sanitaria condicionada que le permita funcionar durante el
periodo de transicidon, mientras cumple la totalidad de dicho plan.

Paragrafo 1°. Una vez vencido el plazo aprobado en el plan de
cumplimiento para cada uno de los establecimientos y verificado que el
mismo cumple con lo establecido en el reglamento técnico que se define
con el presente decreto y sus disposiciones reglamentarias, el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, lo incluira
en la lista de establecimientos registrados de acuerdo con lo establecido
en los articulos 6° y 20 del presente decreto.

Paragrafo 2°. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima, conforme al estado sanitario verificado en la visita,
establecera si los productos pueden destinarse al consumo internacional,
nacional o local.

Paragrafo 3°. A partir de la visita y autorizacion sanitaria condicionada
de los establecimientos, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, asignard la inspeccion oficial, de
acuerdo con lo establecido en el articulo 21 del presente decreto y sus
actos reglamentarios.

Paragrafo 4°. Si al momento de la visita el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, determina que existen
condiciones que ponen en riesgo la inocuidad del producto, aplicara las
medidas sanitarias de seguridad a que haya lugar.

Paragrafo 5°. Aquellos establecimientos que a la fecha de expedicién
del reglamento técnico que se expide mediante el presente decreto
tengan planes de ajustes derivados de actas de visita adelantadas por
una autoridad sanitaria competente, deben incorporar dichos ajustes al
plan de cumplimiento de que trata el presente decreto.

Articulo 24. Desaprobacion del Plan Gradual de Cumplimiento. Si el
Plan Gradual de Cumplimiento no fuere aprobado por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, las plantas



de beneficio, desprese, desposte y derivados carnicos tendran un plazo
de dos (2) meses, contados a partir de la notificacién del respectivo acto
administrativo para presentar las correcciones respectivas y lograr su
aprobacién. Vencido este plazo, si el plan no es presentado corregido,
no podran desarrollar actividad alguna, siendo objeto de medidas
sanitarias de seguridad y de los respectivos procesos sancionatorios.

En los eventos en que el plan gradual de cumplimiento sea
presentado con correcciones, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, tendrd dos (2) meses para
aprobarlo o no.

Paragrafo 1°. Si los establecimientos no presentan dentro de los dos
(2) meses las correcciones de que trata el presente articulo, o estas son
presentadas y no son aprobadas por el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos, Invima, los establecimientos no podran
desarrollar actividad alguna, hasta tanto su Plan Gradual de
Cumplimiento sea aprobado, siendo objeto de medidas sanitarias de
seguridad y de los respectivos procesos sancionatorios.

Paragrafo 2°. Cuando el Plan Gradual de Cumplimiento no sea
aprobado, el plazo establecido en el articulo 34, se contara a partir de la
fecha de notificacidon de no aprobacion de la primera propuesta del plan
gradual de cumplimiento.

Articulo 25. Inspeccidn oficial en plantas de beneficio. A partir de la
autorizacion sanitaria y el registro expedido por el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, las plantas de beneficio
ingresan al Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control, que se
crea mediante el reglamento técnico que se establece a través del
presente decreto y, por lo tanto, reciben la asignacion de la inspeccién
oficial, la cual serda permanente y verificard el cumplimiento de las
disposiciones reglamentarias, de manera que se garantice la aprobacién
de la carne y los productos carnicos comestibles como aptos para el
consumo humano.

Paragrafo. La inspeccién oficial sera pagada por el establecimiento de
acuerdo con los procedimientos, mecanismos y tarifas que establezca el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. El Sistema
determinard las condiciones bajo las cuales se obtiene la carne, los



productos carnicos comestibles y los derivados carnicos y estara
conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran
conformados por:

1.1 Estandares de Ejecucion Sanitaria: Todas las plantas de beneficio,
desposte, desprese y derivados carnicos destinados para el consumo
humano, deberdan cumplir las condiciones de infraestructura vy
funcionamiento alrededor y dentro de la planta. Los estdndares de
ejecucidn sanitaria son:

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los
equipos y utensilios, deberan evitar la contaminacion de la carne,
productos carnicos comestibles y los derivados carnicos, facilitar las
labores de limpieza y desinfeccién y permitir el desarrollo adecuado para
el cual estan disefados, asi como la inspeccidon. Igualmente, los equipos
y utensilios, deberdn ser disenados, construidos, instalados vy
mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su
funcionamiento.

1.1.2 Localizacién y accesos.
1.1.3 Disefio y construccion.
1.1.4 Sistemas de drenajes.
1.1.5 Ventilacion.

1.1.6 Iluminacion.

1.1.7 Instalaciones sanitarias.

1.1.8 Control integrado de plagas. Toda planta de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos deberd establecer e implementar un
programa permanente para prevenir el refugio y la cria de plagas, con
enfoque de control integral, soportado en un diagnéstico inicial y
medidas ejecutadas con seguimiento continuo, las cuales estaran
documentadas y contardan con los registros para su verificacion.

1.1.9 Manejo de residuos liquidos y sélidos. Para el manejo de los
residuos generados en los procesos internos, todos los establecimientos
de que trata el presente capitulo, deberan contar con instalaciones,
elementos, areas y procedimientos tanto escritos como implementados



gue garanticen una eficiente labor de separacion, recoleccion,
conduccion, transporte interno, almacenamiento, evacuacion, transporte
externo y disposicion final de los mismos y deberan contar con registros
para su verificacion. Este programa, se desarrollard cumpliendo con los
lineamientos establecidos en el presente decreto y la legislacion
ambiental vigente.

1.1.10 Manejo de emisiones atmosféricas. Todos los establecimientos

deberan contar con los elementos o equipos de control que aseguren el
cumplimiento de la normatividad ambiental vigente.

1.1.11 Calidad de agua. Toda planta de beneficio, desposte, desprese
y derivados carnicos debera disenar e implementar un programa
documentado de calidad de agua para garantizar que esta sea de
calidad potable y cumpla con la normatividad vigente sobre la materia.
Este programa incluira las actividades de monitoreo, registro vy
verificacion por parte del establecimiento respectivo, los cuales deberan
estar documentados y contar con registros para su verificacién, sin
perjuicio de las competencias de las autoridades sanitarias vy
ambientales en la materia. Para ello, se debera:

1.1.11.1 Disponer de agua potable a la temperatura y presiéon
requeridas en el proceso y la necesaria para efectuar una limpieza y
desinfeccién efectiva.

1.1.11.2 Si el establecimiento obtiene el agua a partir de Ila
explotacidn de aguas subterrdneas, debe evidenciar ante la autoridad
sanitaria competente la potabilidad del agua empleada y contar con la
concesion de la autoridad ambiental, de acuerdo con la normatividad
sanitaria y ambiental vigente, respectivamente.

1.1.11.3 La calidad del agua para la elaboracion de hielo debe ser de
calidad potable y para su almacenamiento debe cumplir con los
estandares de ejecucion sanitaria requeridos.

1.1.12 Operaciones sanitarias. Toda planta de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos debera realizar las operaciones sanitarias
gue comprenden la limpieza y desinfeccion que se aplican a las
superficies de las instalaciones, utensilios y equipos utilizados en el
establecimiento, que no tienen contacto con el alimento, para evitar la
creacion de condiciones insalubres y su contaminacién. Estas
operaciones deberdn contar con procedimientos documentados,



cronograma de ejecucion y registros, los cuales estaran a disposicidon de
la autoridad sanitaria para su verificacion y control.

Las sustancias quimicas empleadas en la limpieza y desinfeccién
deberdn cumplir la legislacién que al respecto se expida sobre la
materia.

1.1.13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio,
desposte, desprese y derivados carnicos deben garantizar que el
personal manipulador cumpla con las condiciones de estado de salud,
capacitaciéon, dotacién y practicas higiénicas para evitar la
contaminacion del producto y creacién de condiciones insalubres.

Queda prohibida la permanencia de personal ajeno a las labores del
establecimiento en el lugar donde se procese carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos. Los visitantes autorizados deberan
cumplir con las normas de higiene y seguridad establecidas.

Todo establecimiento de que trata el presente capitulo debe
garantizar cumplimiento de programas de salud ocupacional y seguridad
industrial.

1.2 Programas Complementarios. Los programas complementarios
estan conformados por:

1.2.1 Programa de mantenimiento de equipos e instalaciones. Toda
planta de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos debe
disefiar e implementar un programa documentado de mantenimiento de
instalaciones y equipos. Este programa incluird las actividades de
monitoreo, registro y verificacion por parte del establecimiento
respectivo, garantizando las condiciones adecuadas para la operacién
del mismo.

1.2.2 Programa de proveedores. Cada planta de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos disefiara e implementara un programa de
proveedores para controlar los animales, materias primas, insumos y
material de empaque, el cual deberd incluir procedimientos de
evaluacion y seguimiento de los proveedores, de forma que cumplan con
los requisitos sanitarios; listas de proveedores aprobados con su
identificacion, criterios de aceptacion y rechazo para cada uno de los
productos que ingresen al establecimiento. Este programa serd
verificado por la autoridad sanitaria competente.



1.2.3 Programa de retiro del producto del mercado. Todo
establecimiento que se dedique al desprese, desposte y procesamiento
de derivados carnicos, debe contar con un sistema adecuado que
permita retirar el producto del mercado, cuando se compruebe que esta
siendo comercializado y no cumpla con las condiciones de etiquetado o
rotulado, cuando presente alteracion, adulteracidon, contaminacién o
cualquier otra causa que genere engafo, fraude o error en el
consumidor o que sean productos no aptos para el consumo humano.
Para su retiro, se debera:

1.2.3.1 Establecer un sistema de alerta inmediata y garantizar que el
producto sea retirado del mercado en tiempo no mayor a 72 horas, lo
cual sera verificado por la autoridad sanitaria.

1.2.3.2 En caso de peligros bioldgicos y quimicos, la decisién del retiro
del producto debera estar basada en el riesgo.

1.2.3.3 La disposicion o destruccion del producto que debe ser
retirado del mercado, se realizara bajo la responsabilidad del dueno del
producto y podra ser verificado por la autoridad sanitaria competente.

1.2.3.4 Las demas disposiciones sobre retiro de producto, que sean
reglamentadas por el Ministerio de la Proteccion Social.

1.2.4 Programa de trazabilidad. Todos los eslabones de la cadena
alimentaria a los que hace referencia el articulo 2° del presente decreto,
deberan desarrollar, implementar y operar un programa de trazabilidad
con el objetivo de hacer seguimiento al producto con el enfoque de la
granja a la mesa de conformidad con la reglamentacion que al respecto
desarrollen las autoridades competentes.

1.2.5 Laboratorios. Todos los establecimientos a excepcion de los
expendios deberan contar con laboratorio propio o contratado que esté
autorizado por la autoridad sanitaria competente, con el fin de realizar
las pruebas necesarias para implementar los planes y programas
orientados a mantener la inocuidad del producto.

1.3 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES). Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos, debera desarrollar e implementar Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) para prevenir la contaminacion
directa del producto y deberan cumplir con los siguientes requisitos:



1.3.1 Describir los procedimientos que se realizan diariamente, antes
y durante las operaciones.

1.3.2 Establecer frecuencias y responsables.

1.3.3 Definir e implementar métodos de seguimiento y evaluacion de
los procedimientos.

1.3.4 Establecer medidas correctivas adecuadas. Cuando el
establecimiento respectivo o la autoridad sanitaria determine que la
implementacion y mantenimiento de los POES y los procedimientos alli
prescritos no son eficaces para evitar la contaminacién directa del
producto.

1.3.5 Mantener un sistema de documentacién y registros. Se
mantendra a disposicion de la autoridad sanitaria competente los
registros que evidencian la implementacion, ejecucién y supervisién de
los POES y de toda medida correctiva que se realice. Los registros
deberan estar firmados por las personas responsables y debidamente
fechados.

2. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP. Todo establecimiento dedicado al beneficio, desposte, desprese
y produccion de derivados carnicos, debera garantizar las condiciones de
inocuidad y para ello, debera implementar los programas de
aseguramiento de la misma HACCP, teniendo en cuenta las siguientes
disposiciones.

2.1 Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control APPCC-
HACCP. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y de derivados
carnicos, diseflara un plan HACCP escrito y lo implementara con base en
los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos, teniendo en cuenta el nivel de
riesgo de las operaciones del establecimiento y del producto, el cual se
mantendra en ejecucidn y evaluacion permanente con el fin de
garantizar la inocuidad del producto. El Plan HACCP, debera incluir
dentro del analisis de peligros la evaluacién y seguimiento de residuos
de medicamentos veterinarios, contaminantes guimicos y
microorganismaos.

2.2 Documentacion y registros. Todo establecimiento de que trata el
presente capitulo, deberd mantener por escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria competente todos los soportes y registros que
evidencien el funcionamiento y eficacia del Sistema HACCP.



El Plan HACCP, deberd estar implementado por los establecimientos
dedicados al beneficio, desprese, desposte y procesamiento de
derivados carnicos, maximo dentro de los cinco (5) afos siguientes,
contados a partir de la fecha de entrada en vigencia del presente
decreto y de conformidad con las condiciones que establezca el
Ministerio de la Proteccion Social.

La autoridad sanitaria competente expedird certificacion en la que
conste que el establecimiento respectivo, tiene implementado y en
funcionamiento el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, HACCP.

Las demas reglamentaciones que para el efecto expida el Ministerio
de la Proteccidon Social.

Paragrafo. En todo caso se debera cumplir con la normatividad
ambiental vigente.

Articulo 27. Control de patégenos. Toda planta de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos, debera llevar a cabo un plan de
muestreo de microorganismos, el cual se determinard con base en los
riesgos microbiolégicos para la salud publica y cumplird con los
siguientes requisitos:

1. Basarse en microorganismos indicadores de la presencia de
peligros para la salud humana o del propio patégeno en la carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos.

2. Elaborar un plan de muestreo y andlisis que incluya el
procedimiento de toma de muestra, técnicas de muestreo, frecuencia,
personal autorizado, condiciones de transporte en caso de requerirse,
metodologia analitica, sistema de registro de resultados de las pruebas,
criterios para la evaluacion de los resultados de la prueba y acciones
correctivas. Este programa estara disponible para ser verificado por la
autoridad sanitaria competente para tomar medidas, en caso de
incumplimiento.

Articulo 28. Verificacion del Plan de Control de Patégenos. El Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
establecera los mecanismos de verificacion basados en criterios de
desempefio y adoptara las medidas sanitarias de cumplimiento, teniendo
en cuenta:



1. El cumplimiento de los requisitos, en cuanto a microorganismos
patdégenos establecidos en la reglamentacion vigente y la inclusién de
microorganismos emergentes soportado en la evaluacién de riesgo.

2. El establecimiento de acciones para la planeacion, evaluacion y
verificacion con el fin de supervisar, detectar, reducir y controlar
patégenos.

Articulo 29. Plan Nacional de Residuos de Medicamentos Veterinarios
y Contaminantes Quimicos. La formulacion del Plan de Residuos de
Medicamentos Veterinarios y Contaminantes para la carne y los
derivados carnicos, se soportard en la integracion de todas las
actividades en la cadena agroalimentaria para prevenir, controlar y
vigilar la presencia de los residuos y contaminantes que ofrezcan riesgo
a la inocuidad del producto. Para ello, el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos vy Alimentos, Invima, articulara el disefio e
implementacion de este plan, con las demas autoridades sanitarias, de
acuerdo con sus competencias. El plan de residuos contendra, entre
otras:

1. El cumplimiento de los limites maximos de residuos vy
contaminantes quimicos establecidos en la legislacion vigente y la
deteccidon de la presencia de productos quimicos no aprobados.

2. Las acciones para la planeacion, evaluacion y verificacion con el fin
de supervisar, detectar, reducir y controlar residuos y contaminantes
quimicos.

3. Actualizacion anual del plan, con base en la evaluacién del riesgo,
para determinar su ambito de aplicacion y el desarrollo de medidas de
gestion del riesgo.

4. Los procedimientos de toma de muestra, técnicas de muestreo,
frecuencia, personal autorizado, condiciones de transporte en caso de
requerirse, metodologia analitica, sistema de registro de resultados de
las pruebas, criterios para la evaluacién de los resultados de las pruebas
y acciones correctivas. Este programa estara disponible para ser
verificado por las autoridades sanitarias competentes con el fin de tomar
medidas en caso de incumplimiento.

Articulo 30. Disposicion de productos con residuos de medicamentos
veterinarios y contaminantes quimicos. Al comprobarse la presencia de
residuos y contaminantes quimicos en la carne y productos carnicos



comestibles que superen los limites maximos permitidos o se detecten
productos quimicos no aprobados, la disposicién del producto sera
establecida por la autoridad sanitaria competente de conformidad con la
reglamentacién y estara bajo la responsabilidad del predio o
establecimiento.

Articulo 31. Inspeccion ante y post mortem para las plantas de
beneficio. Los requisitos especificos de inspeccidon ante y post mortem
son:

1. Requisitos generales. Todos los animales o lotes de animales que
ingresen a la planta de beneficio, seran sometidos a una inspeccion
ante-mortem y sus partes, al final de proceso seran objeto de una
inspeccion post-mortem de acuerdo con los términos sefialados en el
presente capitulo.

2. Inspeccion ante-mortem. La inspeccion ante-mortem la realizara
el inspector oficial y los inspectores auxiliares para verificar las
condiciones de todos los animales o lotes de animales segun la especie,
gue ingresan a la planta de beneficio, respaldando la inspeccion post-
mortem mediante la aplicacion de wuna variedad especifica de
procedimientos y pruebas que tengan en cuenta el comportamiento, el
porte y el aspecto, asi como los sintomas de enfermedad del animal vivo
y para ello se debe tener en cuenta:

2.1 Que todos los animales o lotes segun la especie, cumplan con los
siguientes requisitos para su ingreso:

2.1.1 Identificacién animal o lotes de animales, de acuerdo con lo
dispuesto en la legislacién sanitaria vigente.

2.1.2 Contar con la guia sanitaria de movilizacién, segun la
reglamentacién expedida por el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA,
para garantizar que en las plantas de beneficio de animales para
consumo humano no se sacrifiquen animales provenientes de predios
objeto de medidas sanitarias de control. Las especies silvestres nativas
0 exoticas deberdn provenir de zoocriaderos o caza comercial que
cuenten con licencia ambiental y el respectivo salvoconducto para su
movilizacién. Para las aves de corral y otras especies, se exigiran los
requisitos expedidos y regulados por el Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA.



2.1.3 Provenir de predios debidamente registrados y autorizados para
la produccidn primaria y haber sido transportados en vehiculos
autorizados.

2.1.4 Estar vivos y sanos.
2.1.5 Cumplir con el periodo de ayuno de acuerdo con cada especie.

2.1.6 No deben ser sospechosos de padecer enfermedades
zoonoticas, ni hacer parte de un grupo de animales con restriccién de
cuarentena o que tengan diagndstico de portadores de enfermedades.

2.2 Las actividades para el desarrollo de la inspeccion ante-mortem,
deben cumplir los siguientes criterios:

2.2.1 Oportunidad en el desarrollo de la inspecciéon ante-mortem.
2.2.2 Verificacion de la informacion recibida de la produccién primaria.

2.2.3 Verificacion de las condiciones sanitarias del animal mediante
procedimientos y pruebas establecidas para cada especie.

2.2.4 El registro de los resultados de la inspeccién ante-mortem,
deberd estar disponible para el personal que realiza la inspeccién post-
mortem.

2.2.5 El animal o lote de animales que en desarrollo de la inspeccién
ante-mortem resulte sospechoso de padecer cualquier enfermedad que
pueda ser causa para su decomiso parcial o total, se identificara
claramente como tal, utilizando una marca de dicha condicién que
debera mantenerse hasta la conclusidn de la inspeccién post mortem.

2.2.6 El animal o lote de animales que en la inspeccién ante-mortem
sean identificados como sospechosos, seran conducidos a observacion
hasta determinar su destino final. La autoridad sanitaria podra disponer
que un animal o lote de animales para consumo humano sea sometido a
sacrificio bajo condiciones especiales.

2.2.7 El animal o lotes de animales decomisados como consecuencia
de la inspeccion ante-mortem, deberan conservar la marca que los
identifique como tales hasta el momento de su inutilizacién, la cual sélo
podra ser removida por la autoridad sanitaria competente, quien
controlard y supervisara las operaciones de destruccién, inutilizacién o
desnaturalizacion a que haya lugar, asi como su disposicion final.



2.2.8 Los animales que incumplan los requisitos sanitarios, seran
objeto de controles, procedimientos u operaciones especiales
reglamentadas de manera que cumplan con los objetivos en materia de
salud publica y sanidad animal.

2.2.9 Los resultados de la inspeccién ante-mortem y las categorias de
dictamen a que hubiere lugar seran reglamentados por el Ministerio de
la Proteccién Social.

3. Métodos humanitarios de sacrificio. Los animales deben ser
sacrificados por métodos no crueles, que garanticen que estos queden
sin sentido o conocimiento antes de ser sacrificados. El sacrifico debe
ceflirse a las técnicas correctas de aplicacion, evitando riesgos
innecesarios para el operador y sufrimiento del animal y el método
deberd ser autorizado por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, de conformidad con Ia
reglamentacién que expida el Ministerio de la Proteccion Social.

Con el fin de preservar la libertad de culto, la Unica excepcion
permitida para el sacrificio sin insensibilizacidon, sera en el caso de que
los rituales religiosos asi lo requieran. Esta practica debera ser
supervisada y aprobada por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima.

4. Inspeccion post mortem. El inspector oficial y los inspectores
auxiliares seran responsables de realizar la inspeccién post mortem de
la canal y otras partes del animal que sea sacrificado en la planta de
beneficio, las cuales podran ser reinspeccionadas cuando el inspector
oficial lo considere necesario. En el proceso de inspeccidn post mortem
se deberan tener en cuenta:

4.1 Requisitos en las plantas de beneficio:

4.1.1 Mantener un sistema para identificar la canal o lote, segun la
especie y todas las partes del animal, el cual se debera mantener a lo
largo de todo el proceso, para garantizar en cualquier etapa la
identificacion de todas las partes de un mismo animal de forma
inmediata e inequivoca. Cuando la sangre se destine para consumo
humano o para elaboracion de medicamentos, debera ser identificada de
acuerdo con lo establecido en la reglamentacion que para el efecto
expedira el Ministerio de la Proteccion Social para cada especie.



4.1.2 Contar con instalaciones, equipos y los utensilios necesarios en
los puntos de inspeccidn, para realizar la inspeccidon post-mortem.

4.1.3 Disponer de un lugar exclusivo para manejo de canales
retenidas y las partes del animal que requieran una inspeccion mas
detallada, antes de realizar el dictamen sobre inocuidad y aptitud, de
manera que se evite la contaminacion cruzada de otras canales y otras
partes del animal.

4.1.4 Los demas que se reglamenten por el Ministerio de la Proteccion
Social para el desarrollo de la inspeccidon post-mortem.

4.2 Procedimientos, pruebas de inspeccidon y dictamen post-mortem:

4.2.1 Los procedimientos y pruebas de inspeccidon por especie, seran
reglamentados por el Ministerio de la Proteccién Social teniendo en
cuenta los objetivos de salud publica, inocuidad alimentaria y la sanidad
animal.

4.2.2 Si las canales y las partes comestibles del animal son aptas para
consumo humano, el inspector oficial las marcara con la leyenda de
“APROBADQ". Dicha identificacidon se mantendra a lo largo de toda la
cadena, incluido el expendio.

4.2.3 El inspector oficial marcara como “RECHAZADOQ”, las canales y
las partes comestibles del animal que después de la inspeccion post
mortem se consideren como no aptas para el consumo humano y se
dejara constancia de la causal del decomiso y su disposicién final.

4.2.4 Cuando se dictaminen enfermedades de declaracidon obligatoria
durante la inspeccién se debe dar aviso inmediato a la autoridad
competente nacional y enviar la informaciéon al productor primario, con
el fin de lograr una mejora continla de la inocuidad del producto y la
sanidad de los animales.

5. Destino final. El destino final de los productos no aptos para el
consumo humano y su disposicion final, sera reglamentado por el
Ministerio de la Proteccién Social para cada una de las especies animales
de que trata el presente decreto. En todos los casos esta actividad sera
verificada por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima.

Articulo 32. Plantas de beneficio de régimen especial. El Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, podra



autorizar el funcionamiento de plantas de beneficio de régimen especial
de animales para consumo humano para una o mMAas especies, en
aquellos municipios que cumplan los siguientes requisitos:

1. Deficiencia en las vias de acceso que impida que se cumpla con los
requisitos establecidos para el transporte de la carne y productos
carnicos comestibles desde una planta autorizada.

2. Que el volumen del beneficio sea solo para autoconsumo o
consumo local.

3. Que el volumen de sacrificio no exceda el volumen de de diez (10)
animales por especie por dia.

El Ministerio de la Proteccion Social establecerd los requisitos
sanitarios para el funcionamiento de este tipo de plantas, las cuales
deberan cumplir con la normatividad ambiental vigente.

Articulo 33. Derivados carnicos. Los establecimientos en los cuales se
realizan las operaciones de preparacion, transformacion, fabricacion,
envasado, almacenamiento, distribucion y comercializacion de derivados
carnicos, deberan cumplir ademas de lo ya establecido en el presente
decreto, con la reglamentacidn que expida el Ministerio de la Proteccién
Social.

Solo podra emplearse carne declarada como “APROBADO” para la
elaboracién de derivados carnicos y esta debe provenir de plantas de
beneficio registradas y autorizadas por el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos, Invima.

Articulo 34. Plazo para la implementacion. Las plantas de beneficio,
desposte, desprese y de derivados carnicos tendran que ejecutar el plan
de cumplimiento en su totalidad dentro de un plazo maximo de tres
anos y medio (3.5) contados a partir de la aprobacién de dicho plan.
Durante el tiempo de ejecucién del plan de cumplimiento, el Instituto
Nacional de Vigilancia Medicamentos y Alimentos, Invima, realizara
visitas de seguimiento en los establecimientos con el fin de verificar su
cumplimiento.

Paragrafo. En el evento que no se cumpla el plan de cumplimiento
aprobado, el Instituto Nacional de Vigilancia Medicamentos y Alimentos,
Invima, aplicara las medidas sanitarias de seguridad y se procedera a
iniciar el respectivo proceso sancionatorio.



CAPITULO VI
Expendio y almacenamiento

Articulo 35. Inscripcion sanitaria de expendios y almacenamiento.
Todo establecimiento dedicado al almacenamiento o expendio de carne
y productos carnicos comestibles y derivados carnicos debera inscribirse
ante la entidad territorial de salud por medio de formulario Unico de
inscripcion expedido por el Ministerio de la Proteccidn Social. Esta
inscripcion no tendra ningun costo. Una vez inscrito el expendio, la
autoridad sanitaria competente, realizara visitas de inspeccidon para
verificar las condiciones sanitarias del establecimiento.

Articulo 36. Almacenamiento y expendio. Todo establecimiento que
almacene o expenda productos carnicos comestibles y derivados
carnicos debera:

1. Almacenar o vender carne, productos carnicos comestibles que
hayan sido marcados como "APROBADOQO” por la autoridad sanitaria para
consumo humano y que provengan de plantas de beneficio autorizadas,
lo cual deberd ser soportado mediante la documentacion establecida en
el reglamento respectivo.

2. Almacenar o vender derivados carnicos que cumplan con las
disposiciones de inocuidad establecidas por el Ministerio de la Proteccion
Social y que garanticen la procedencia de los mismos.

3. Adquirir carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el
mantenimiento de la misma.

4. Contar con un sistema de refrigeracion que garantice el
mantenimiento de la temperatura reglamentada para los productos.

5. Cumplir los literales 1.1., 1.2.1., 1.2.2, 1.2.4. y 1.3. contemplados
en el articulo 26 del Capitulo V del presente decreto.

6. Funcionar cumpliendo los requisitos higiénico-sanitarios, que
establezca el Ministerio de la Proteccién Social.

Articulo 37. Expendios y el almacenamiento. Los expendios y el
almacenamiento de carne, productos carnicos comestibles y derivados



carnicos, deberan cumplir las disposiciones establecidas en el presente
decreto y sus disposiciones reglamentarias dentro de los dieciocho (18)
meses siguientes a la fecha de publicacién de los mismos. Durante este
periodo de transicion, los expendios deberan cumplir con los requisitos
previstos en la Ley 09 de 1979 y el Decreto 3075 de 1997 o la norma
que lo modifique, adicione o sustituya.

CAPITULO VII

Transporte de carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos

Articulo 38. Autorizacion sanitaria y registro para el transporte de
carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos. Todo
vehiculo que transporte carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos destinados para el consumo humano debera contar
con autorizacion sanitaria de transporte, emitida por la entidad
territorial de salud, previa verificacion del cumplimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias del vehiculo transportador empleado, de
acuerdo con las disposiciones reglamentarias, sin perjuicio de |la
normatividad que al respecto tenga el Ministerio de Transporte. Una vez
autorizado el transporte, la entidad territorial de salud realizara el
registro respectivo.

Articulo 39. Regquisitos generales. Los vehiculos que transporten
carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos deberan:

1. Garantizar el mantenimiento de la cadena de frio del producto y las
condiciones higiénicas del transporte de manera que se evite la
contaminacion.

2. Contar con soporte documental en el cual conste que los productos
transportados provienen de un establecimiento registrado, aprobado e
inspeccionado.

3. Contar con la autorizacion sanitaria para transporte vigente.

Paragrafo. El Ministerio de la Proteccion Social reglamentara lo
relacionado con el transporte de carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos, sin perjuicio de las disposiciones que para tal efecto
expida el Ministerio de Transporte.

Articulo 40. Transporte de carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos. Los trasportadores y sus respectivos vehiculos



deberan cumplir las disposiciones establecidas en el reglamento técnico
definido en el presente decreto, a partir del afio siguiente a la fecha de
entrada en vigencia de sus reglamentaciones. Durante este periodo de
transicion, el transporte debera cumplir con los requisitos previstos en la
Ley 09 de 1979, el Decreto 3075 de 1997 y demdas normas
complementarias.

CAPITULO VIII

Identificacion, empaque y etiquetado de carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos

Articulo 41. Identificacion de la carne. Toda carne destinada al
consumo humano y que ha sido marcada como “APROBADQ” por el
inspector oficial, cuando se empaque debera mantener el distintivo de
“"APROBADO".

Articulo 42. Requisitos de empaque y etiquetado. Para realizar las
actividades de empaque y etiquetado, se deberan tener en cuenta los
siguientes requisitos:

1. Las actividades de empaque y etiquetado se realizardn bajo
condiciones higiénicas y el material de empaque debe ser inocuo.

2. El uso de marcas oficiales, serd de exclusividad de la autoridad
sanitaria competente.

3. Las marcas oficiales, los certificados o cualquier otro documento de
uso oficial, no podran ser falsificados, imitados o corregidos.

4. Cuando el producto previamente empacado sea embalado, se
identificara dicho contenedor o embalaje con el distintivo de
“APROBADQ"” bajo la supervisién del inspector.

5. La etiqueta del producto deberd contener como minimo, fecha de
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte.

6. Carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos que
utilicen empaque al vacio y otras tecnologias como atmdsferas
controladas deberan establecer la vida util del producto y colocar las
condiciones de conservacién del mismo, para este propdsito, cada
establecimiento realizara las pruebas de estabilidad correspondientes
para respaldar el tiempo de vida util, las cuales deberan ser avaladas



por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
Invima.

7. Carnes, productos carnicos comestibles y derivados céarnicos que
contengan aditivos, especias, conservantes, deben estar aprobados por
el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
cumplir la reglamentacidn establecida para este tipo de producto,
ademas deberan ser declarados en el etiquetado sus concentraciones y
advertencia de uso para poblaciones vulnerables a ciertos componentes.

8. El etiquetado debera ser util también para la trazabilidad del
producto el cual debera estar consignado para fines pertinentes y de
reclamos.

9. Los materiales de envase, empaque y embalaje deberan ser de
primer uso y fabricados sobre la base de productos que no alteren las
caracteristicas organolépticas de la carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos, que no transmitan a los mismos
sustancias nocivas para la salud de las personas y que sean resistentes
a la manipulacion, al transporte y deberan manejarse y almacenarse en
forma higiénica.

10. Las demas condiciones necesarias requeridas para el empaque y
etiquetado seran reglamentadas por el Ministerio de la Proteccion Social.

CAPITULO IX
Importacion

Articulo 43. Condiciones de importacion. La carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos, incluidos los provenientes de especies
silvestres, podran ser importados si son aptos para el consumo humano
y cumplen con todos los requisitos sanitarios, ambientales y demas
normas legales vigentes.

Articulo 44. Autorizacion de importacion. El pais interesado en
exportar a Colombia los productos objeto de este decreto y sus normas
complementarias, debera, entre otras:

1. Diligenciar la solicitud, de acuerdo a lo establecido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

2. Presentar la solicitud de exportaciéon al Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, entidad que, previo



concepto zoosanitario favorable emitido por el Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA, se pronunciara sobre la viabilidad o no de la misma.

3. Posterior a la viabilidad que el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, manifiesta sobre la solicitud, debera
realizar una auditoria internacional con el propésito de verificar que el
sistema de inspeccién del pais exportador es equivalente con los
requisitos contemplados en el presente decreto y sus normas
reglamentarias. La auditoria, contemplard una revisién de todos los
aspectos del sistema de inspeccién del pais, incluidos, entre otros, los
laboratorios, las inspecciones en planta, la administracion, las politicas,
el cumplimiento de las normas sanitarias y la supervisidon
gubernamental.

4. Si el pais solicitante cumple con los requisitos previstos en el
reglamento técnico que se establece en el presente decreto y sus
normas complementarias, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, proferird resolucidn que autoriza al
pais como apto para exportar carne, productos carnicos comestibles o
derivados carnicos a Colombia.

5. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
Invima, procederd a incluir al pais y los establecimientos solicitados por
este en la lista de autorizados para importar productos aptos para el
consumo humano.

Paragrafo 1°. El pais autorizado deberd ser objeto por parte del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
de auditorias de seguimiento, durante las cuales se deberan evaluar las
condiciones sanitarias encontradas en las plantas autorizadas y el
Sistema Oficial de Inspeccidn, lo cual definira la permanencia de las
plantas o del pais en las listas autorizadas.

Paragrafo 2°. Los costos de las auditorias internacionales seran
sufragados por el pais interesado en exportar carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos a Colombia.

Articulo 45. Aviso de importaciones. Una vez que ingresen al territorio
colombiano los productos a que hace referencia el presente decreto, las
autoridades aduaneras deberan dar aviso a las autoridades sanitarias de
inspeccion, vigilancia y control estatal, para que lleven a cabo la
inspeccién y certificacién correspondiente que dara paso a los tramites
aduaneros.



Articulo 46. Inspeccion de importaciones. El personal oficial del
Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, y del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, deben, de acuerdo con
sus competencias, realizar la inspeccion de las importaciones de los
productos objeto del presente reglamento técnico, con el propdsito de
determinar su aptitud para permitir su ingreso al territorio nacional. Si
durante la inspeccion, la autoridad sanitaria competente encuentra que
se han modificado las condiciones de transporte requeridas para
garantizar la inocuidad del producto o se sospecha que el producto no es
apto para el consumo humano, se realizaran las pruebas de soporte
necesarias para emitir la certificacién sanitaria que autoriza la entrada
del producto al pais.

Una vez se obtengan los resultados del laboratorio oficial o de los
laboratorios autorizados y estos estén conformes con las exigencias
sanitarias, la autoridad competente emitird la certificacidon
correspondiente para continuar con los tramites de nacionalizacién. El
costo de las pruebas requeridas por la autoridad sanitaria competente
sera asumido por el importador.

Paragrafo. Para efectos del control de que trata el presente articulo, si
el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, encuentra que el producto
objeto de importacidn no cumple con las exigencias zoosanitarias
vigentes, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos vy
Alimentos, Invima, no estara obligado a efectuar la inspeccién sanitaria
de su competencia.

Articulo 47. Certificado de Inspeccion Sanitaria. Todo lote o
cargamento de carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos objeto de importacion, requiere del certificado de inspeccién
sanitaria expedido por las autoridades sanitarias competentes, en el sitio
de ingreso de los productos.

Articulo 48. Identificacion de los productos importados. Todos los
productos importados que sean aprobados en la inspeccion sanitaria
deberan ser identificados por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, con la marca oficial de
“"APROBADQ”, y se les permitird continuar con los tramites de
nacionalizacion.

Articulo 49. Rechazo de la importacion. La carne, productos carnicos
comestibles y los derivados carnicos que no sean aprobados en la
inspeccion sanitaria, de acuerdo con los requisitos establecidos en el



presente decreto o las normas que la modifiquen, adicionen o
sustituyan, seran identificados con la marca oficial de “PROHIBIDO SU
INGRESQO” y dentro de cinco (5) dias calendario deberan ser:

1. Reembarcados.
2. Destruidos.

En caso de requerirse la destruccion de los productos este
procedimiento debera cumplir con la normatividad sanitaria y ambiental
vigente.

Paragrafo. Las medidas de reembarque y destruccion deberan ser
adoptadas por la entidad competente de acuerdo con lo descrito en el
paragrafo del articulo 47 del presente decreto.

Articulo 50. Informacion sanitaria de importaciones. En los puertos,
aeropuertos y pasos fronterizos de ingreso el Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA, y el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos, Invima, compartiran la informacién para el manejo de los
asuntos sanitarios de las importaciones y exportaciones.

Articulo 51. Costos. En caso de presentarse eventos durante la
inspeccién en los que se requiera pagos por costos de almacenamiento,
analisis de laboratorios, certificaciones, entre otros, estos deberan ser
asumidos por el importador.

Articulo 52. Transicion para la exportacion de carne, productos
carnicos comestibles 'y derivados carnicos a Colombia. Los
establecimientos que a la fecha de publicacidon del presente decreto, se
encuentren aprobados para exportar a Colombia carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos, cuentan con un plazo de
cinco (5) anos a partir de la fecha de su publicacién para cumplir con lo
previsto en el presente decreto, sin perjuicio de lo establecido en el
articulo 44 del presente reglamento técnico.

Paragrafo. Los paises que quieran estar en la lista de autorizados para
exportar a Colombia carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos, deberan demostrar equivalencias con las disposiciones del
presente decreto.

CAPITULO X

Exportacion



Articulo 53. Establecimientos autorizados para exportar. Los
productos que se vayan a exportar deben provenir de un
establecimiento autorizado por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, para tal fin.

Articulo 54. Inspeccion de exportaciones. Para realizar exportaciones,
todo cargamento deberd estar acompanado de la documentacion
sanitaria que expida la autoridad competente.

Paragrafo. Para el caso de carne, productos carnicos comestibles y
derivados carnicos de especies silvestres deberan dar cumplimiento a la
normatividad ambiental vigente sobre la materia.

Articulo 55. Verificacion de las exportaciones. Cuando el pais de
destino lo requiera, el personal de inspeccidon del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos vy Alimentos, Invima, en puertos,
aeropuertos y pasos fronterizos verificara:

1. Destino del embarque.

2. Certificacién del establecimiento expedida por el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

3. Condiciones del producto y del transporte.
4. Condiciones del embarque.
5. Inspeccion fisica.

Paragrafo 1°. Después de constatar la informacién y verificado el
cumplimiento se expedira el certificado de inspeccion sanitaria para
exportacion. Los productos que no cumplan los requisitos para
exportacion no se les permitird su salida.

Paragrafo 2°. En todos los casos, los productos deberdn cumplir con
los requisitos zoosanitarios para exportacion establecidos por el Instituto
Colombiano Agropecuario, ICA.

TITULO III
DISPOSICIONES ADMINISTRATIVAS
CAPITULO I

Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control



Articulo 56. Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control. El
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
serad responsable de la operacidon del Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos, quien en funcidn de esta responsabilidad se
articulara con las otras autoridades sanitarias y ambientales para
coordinar los mecanismos de integracién de los diferentes programas y
acciones del ambito del sistema.

Articulo 57. Organizaciéon y funcionamiento. Para la organizacion y
funcionamiento del Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de
Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, se
establecera la estructura de operacién en términos de:

1. Definicion de organizacion.
2. Asignacion de inspectores por establecimiento.

3. Sistemas de auditoria.

s

Flujos de informacion, documentos y registros oficiales.
Revisidn y actualizacion del sistema.

Sistema de registro y autorizacidn de establecimientos.

N o u

. Sistema tarifario para cobro de inspeccion.

8. La acreditacién o reconocimiento para los inspectores oficiales e
inspectores auxiliares oficiales.

Articulo 58. Competencias. Las competencias de acuerdo con las
disposiciones legales vigentes referidas a las acciones de inspeccion,
vigilancia y control en el sistema oficial establecido en el presente
capitulo, seran:

1. Las actividades de inspeccidon, vigilancia y control de sanidad
animal en la producciéon primaria, seran ejercidas por el Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural en cabeza del Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA.

2. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control que se realizan
en las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos



seran ejercidas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima.

3. Las actividades de inspeccion, vigilancia y control del transporte,
almacenamiento y expendio de carne y productos carnicos comestibles y
derivados carnicos destinados para el consumo humano, sera
competencia de las entidades territoriales de salud.

4. Las funciones de inspeccién, vigilancia y control relacionadas con la
gestién del medio ambiente y de los recursos naturales corresponden a
la autoridad ambiental competente.

5. Las actividades de inspeccién, vigilancia y control de transporte de
animales en pie, seran competencia del Ministerio de Transporte.

Paragrafo. Para efectos de la vigilancia del cumplimiento de las
normas y de la imposicion de medidas sanitarias y sanciones
competencia del Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, las
entidades territoriales de salud y Ministerio de Transporte seran
consideradas como de policia, de conformidad con lo establecido en el
Decreto-ley 1355 de 1970 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya, sin perjuicio de las actuaciones de las autoridades
ambientales a que haya lugar.

Articulo 59. Sistema de informacion. De acuerdo con las competencias
definidas en el articulo anterior y para efectos del cumplimiento del
Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, se disefiara e implementara
por parte de cada autoridad competente, un sistema de informacion, el
cual debe permitir realizar un seguimiento con enfoque de riesgo, en
cada uno de los eslabones de la cadena de que trata el presente
decreto.

CAPITULO II
Inspeccion, Vigilancia y Control

Articulo 60. Competencias. De acuerdo con el tipo de establecimiento,
la inspeccion vigilancia y control se realizara de la siguiente forma:

1. En plantas de beneficio: El sistema de inspeccién serd permanente
y estard bajo la responsabilidad del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima.



2. En plantas de desposte, desprese y de derivados carnicos, se
deberan efectuar minimo, cuatro (4) visitas anuales, en las cuales se
evaluara de forma integral el funcionamiento de la planta basado en el
desempefio de la misma y estard bajo la responsabilidad del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

3. En los establecimientos dedicados al almacenamiento o expendio
de carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos se
deberan efectuar minimo, cuatro (4) visitas anuales, en las cuales se
evaluara de forma integral las condiciones sanitarias y buenas practicas
de manufactura y estara bajo la responsabilidad de la entidad territorial
de salud.

Articulo 61. Verificacion de cumplimiento. El Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, establecerda a nivel
nacional, los instrumentos, protocolos y demdas documentos necesarios
para verificar el cumplimiento en la aplicacién del presente decreto y
normas reglamentarias. Exceptuando la produccién primaria que para el
caso seran establecidos por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural o por el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA, sin perjuicio de
las competencias ambientales.

Articulo 62. Acta de visita. En los casos en que la inspeccién,
vigilancia y control sanitario de los establecimientos no sea permanente
se levantard acta de visita, la cual debera ser firmada por el o los
funcionarios que la practican y notificada al representante legal o
propietario del establecimiento en un plazo no mayor de cinco (5) dias
habiles, contados a partir de la fecha de realizacién de la visita. Copia
del acta se entregard al interesado. En caso de negativa del
representante legal o propietario o encargado del establecimiento para
firmar el acta respectiva, esta sera firmada por un testigo y notificada a
las autoridades competentes, cuando como consecuencia de la visita
proceda la aplicaciéon de una medida sanitaria.

Articulo 63. Verificacion de requisitos sanitarios. En la inspeccidon que
realice la autoridad sanitaria a los establecimientos objeto del presente
decreto, se verificara el cumplimiento de los requisitos contenidos en el
mismo y su reglamentacion, de acuerdo con las listas de verificacién que
para cada caso elabore la autoridad sanitaria competente.

Articulo 64. Sistema de Informacion Sanitaria de Establecimientos. El
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y
las entidades territoriales de salud llevaran un sistema de informacion



que les permita establecer la tendencia que cada establecimiento tenga
en el cumplimiento de los requisitos sanitarios, basados en los
estandares de desempefio, para efectos sancionatorios.

Articulo 65. Verificacion sanitaria de los expendios. Como resultado de
la inspeccién a los expendios, se levantarda un acta, en donde quede
consignado el resultado, el cual sera: “FAVORABLE”, cuando el expendio
se ajuste a la totalidad de los requisitos legales. "PENDIENTE”, cuando
se compruebe que el establecimiento no cumple con la totalidad de los
estandares de ejecucion sanitaria, los demas requisitos del presente
decreto y sus actos reglamentarios, pero se verifique que dichas
condiciones mantienen la inocuidad del producto, se procedera a
consignar las exigencias necesarias en el formulario correspondiente y
se concedera un plazo no mayor de treinta (30) dias habiles para su
cumplimiento a partir de la notificacion. Si transcurrido dicho plazo, el
expendio no mantiene las condiciones requeridas para garantizar la
inocuidad del producto, el concepto es "DESFAVORABLE” y se procedera
a aplicar la medida sanitaria de seguridad contenida en la Ley 09 de
1979 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Articulo 66. Libre acceso a los establecimientos. La autoridad sanitaria
competente tendra libre acceso a los establecimientos objeto del
presente decreto en el momento que lo considere necesario, para
efectos del cumplimiento de sus funciones de inspeccion, vigilancia y
control sanitarios.

Paragrafo. La inspeccion de que trata el reglamento técnico que se
establece con el presente decreto se hard a todos los establecimientos
estén o no registrados o autorizados, sin que esto signifique la
legalizacién de los no registrados o no autorizados.

Articulo 67. Muestras para analisis. Las autoridades sanitarias, podran
tomar muestras en cualquiera de las etapas de produccién primaria,
beneficio, fabricaciéon, procesamiento, envase, expendio, transporte y
comercializacién de los alimentos, para efectos de inspeccidn, vigilancia
y control sanitario. La accidn y periodicidad de muestreo estara
determinada por criterios tales como: riesgo para la salud publica, la
sanidad animal y tipo de proceso.

Articulo 68. Acta de toma de muestras. De toda toma de muestras, la
autoridad sanitaria competente levantara un acta firmada por las partes
gue intervengan, en la cual se hara constar la forma de muestreo y la
cantidad de muestras tomadas y dejara copia al interesado con una



contramuestra. Para lo cual el Instituto Colombiano Agropecuario, ICA;
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima,
estableceran un formulario Unico de aplicacion nacional.

Articulo 69. Registro de la informacion. La autoridad sanitaria
competente llevara un registro sistematizado de la informacion de los
resultados de las visitas practicadas a los establecimientos objeto del
presente decreto, relacionado con la toma de muestras, resultados de
laboratorio, la cual debera estar disponible para efectos de evaluacién,
seguimiento, control y vigilancia sanitarios.

Articulo 70. Enfoque del control y vigilancia sanitaria. Las acciones de
control y vigilancia sanitaria sobre los establecimientos regulados en el
presente decreto, se enmarcaran en las acciones de vigilancia en salud
publica y control de factores de riesgo, estaran enfocadas a asegurar el
cumplimiento de las condiciones sanitarias, las buenas practicas de
higiene de la carne y la inocuidad de los productos.

CAPITULO III
Medidas sanitarias de seguridad, procedimientos y sanciones

Articulo 71. Medidas sanitarias de seguridad. Si en el ejercicio de las
facultades de inspeccidn, vigilancia y control, la autoridad competente
comprueba que las plantas de beneficio, desprese, desposte,
almacenamiento, derivados carnicos, transporte y expendio de carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos, para consumo
humano no cumplen con los requisitos sanitarios y las condiciones
generales y de funcionamiento sefaladas en el reglamento técnico que
se establece en el presente decreto, se procedera a aplicar las medidas
sanitarias de seguridad previstas en el articulo 576 de la Ley 09 de
1979.

Las medidas sanitarias de seguridad, sin perjuicio de las sanciones a
que haya lugar, tienen por objeto prevenir o impedir que la ocurrencia
de un hecho o la existencia de una situacién atente contra la salud de la
comunidad. Dichas medidas son de ejecucion inmediata, tienen caracter
preventivo y transitorio y no son susceptibles de recurso alguno, se
levantaran cuando se compruebe que han desaparecido las causas que
las originaron para lo cual no se requiere formalidad especial.



Articulo 72. Clasificacion de las medidas sanitarias de seguridad. Para
efectos del presente decreto y de conformidad con el articulo 576 de la
Ley 09 de 1979 son medidas sanitarias de seguridad las siguientes:

1. Clausura temporal total o parcial: Consiste en impedir
temporalmente el funcionamiento de una planta de beneficio, desposte,
desprese, almacenamiento, derivados carnicos, expendio de carne,
productos carnicos comestibles y derivados carnicos, o una de sus areas
cuando se considere que estd causando un problema sanitario, medida
gue se adoptara a través de la respectiva imposicion de sellos en los que
se exprese la leyenda: "“CLAUSURADO TEMPORAL, TOTAL O
PARCIALMENTE, HASTA NUEVA ORDEN IMPARTIDA POR LA AUTORIDAD
SANITARIA".

2. Suspension total o parcial de trabajos o servicios: Consiste en
la orden del cese de actividades, cuando con estas se estén violando las
disposiciones sanitarias o impliguen riesgo a la salud. La suspension
podrd ordenarse sobre la totalidad o parte de los trabajos o servicios
que se adelanten.

3. Decomiso del producto: Consiste en la incautacién o aprehensién
de la carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos para
consumo humano que no cumplan con los requisitos de orden sanitario
0 que viole las normas sanitarias vigentes. El decomiso se hara para
evitar que estos productos estén contaminados, adulterados, con fecha
de vencimiento expirada, alterada o adulterada, fraudulenta, que
puedan ocasionar dafos a la salud del consumidor o inducir a engafio o
viole normas sanitarias vigentes. Los productos decomisados podran
quedar en custodia del tenedor mientras se define su destino final.

Sin perjuicio de lo anteriormente sefialado, siempre habra lugar al
decomiso en los siguientes casos:

3.1 Cuando se encuentren en el establecimiento o el vehiculo de
transporte, carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos
sin el respectivo visto bueno de la autoridad sanitaria competente.

3.2 Cuando se encuentre que el producto estda en estado de
descomposicion.

4. Destruccion o desnaturalizacion: La carne, productos carnicos
comestibles y derivados carnicos objeto de medida de congelacién o
decomiso podran ser destruidos o desnaturalizados por la autoridad



sanitaria competente, cuando resulte plenamente comprobado que los
mismos ocasionan perjuicios a la salud del consumidor. Cuando se trate
de la diligencia de destruccién o desnaturalizacion, se levantara un acta
donde conste la cantidad, caracteristicas y destino final del producto.

5. Congelacion o suspension temporal de la venta de
productos: Consiste en el acto por el cual la autoridad sanitaria
competente impide la venta o comercializacién de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos que se presume, estan
originando problemas sanitarios o que incumple con los requisitos
sanitarios establecidos en el presente decreto, mientras se toma una
decisién definitiva al respecto.

Cuando resulte necesario y con el objeto de verificar si las condiciones
de la carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos, se
ajustan a las normas sanitarias, dicho producto sera sometido a analisis
de laboratorio, revision documental, procedimental u otros que la
autoridad sanitaria determine pertinente.

La carne, productos carnicos comestibles y derivados carnicos podran
permanecer retenidos bajo custodia del tenedor de los mismos, en
condiciones de refrigeracién o congelacion de acuerdo con el tiempo que
para tal efecto, establezca la autoridad sanitaria competente.

Articulo 73. Aplicacion de las medidas sanitarias de seguridad. La
aplicacion de las medidas sanitarias de seguridad de que trata el articulo
anterior, se efectuard como resultado de una visita de inspeccién, la
cual serd llevada a cabo por las autoridades sanitarias competentes, de
oficio o a solicitud de cualquier persona.

Una vez conocido el hecho o recibida la informacién o la solicitud
segun el caso, la autoridad sanitaria competente procedera a evaluar la
situacién de manera inmediata y establecerd si existe o no la necesidad
de aplicar una medida sanitaria de seguridad, como consecuencia de la
violacion de los preceptos contenidos en este decreto, sus actos
reglamentarios u otras normas sanitarias o de los riesgos que la misma
pueda ocasionar a la salud individual o colectiva.

Establecida la necesidad de aplicar una medida sanitaria de seguridad,
la autoridad sanitaria competente, teniendo en cuenta el tipo de
servicio, el hecho que origina la violacidon de las disposiciones de este
decreto y demas normas sanitarias o de la incidencia sobre la salud
individual o colectiva, impondra la medida sanitaria de seguridad a que



haya lugar, de acuerdo con la gravedad de la falta, de conformidad con
lo previsto en el reglamento técnico que se establece en el presente
decreto y en el articulo 576 de la Ley 09 de 1979, o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 74. Procedimiento para la aplicacion de las medidas de
seguridad. Para efecto de aplicar una medida sanitaria de seguridad,
deberd levantarse un acta por triplicado que suscribira el funcionario
publico que practica la diligencia y las personas que intervengan en la
diligencia, en la cual deberd indicarse como minimo, la direccién o
ubicacidn donde se practica, los nombres de los funcionarios que
intervienen, las circunstancias que hayan originado la medida, la clase
de medida que se imponga, asi como el sefalamiento de las
disposiciones sanitarias presuntamente violadas. Copia de la misma se
entregara a la persona que atienda la diligencia.

Si la persona que se encuentra en el lugar en el que se practica la
diligencia se niega a firmar el acta, se debera hacer firmar por un
testigo y dejar constancia en la misma.

Articulo 75. Consecuencias de la aplicacion. Si la medida sanitaria de
seguridad fue impuesta deberd iniciarse el respectivo proceso
sancionatorio. Una vez impuesta una medida sanitaria de seguridad o
preventiva, la misma permanecera vigente mientras subsista la causa
que dio origen.

Aplicada la medida preventiva o de seguridad, sus antecedentes
deberan obrar dentro del respectivo proceso sancionatorio.

Articulo 76. Procedimiento sancionatorio. El  procedimiento
sancionatorio se iniciara de oficio, por queja presentada por cualquier
persona o como consecuencia de haber sido adoptada una medida
sanitaria de seguridad, de conformidad con lo establecido en el articulo
anterior. La autoridad sanitaria competente podra realizar todas aquellas
diligencias que se consideren conducentes, tales como Vvisitas,
inspecciones sanitarias, toma de muestras, examenes de laboratorio,
pruebas de campo, quimicas, practicas de dictdmenes periciales y en
general, todas aquellas que se consideren necesarias para establecer los
hechos o circunstancias objeto de la investigacion.

Articulo 77. Obligacion de informar a la justicia ordinaria. Si los
hechos materia del procedimiento sancionatorio fueren constitutivos de



delito, se debera poner en conocimiento de la situacion a la autoridad
competente.

Paragrafo. La existencia de un proceso penal o de otra indole, no dara
lugar a la suspension del proceso sancionatorio.

Articulo 78. Cesacion del procedimiento. Cuando la autoridad sanitaria
competente establezca con base en las diligencias practicadas que el
hecho investigado no existid, que el presunto infractor no lo cometid,
que las normas técnico-sanitarias no lo consideran como sancién o que
el procedimiento sancionatorio no podia iniciarse o proseguirse, dictara
acto administrativo que asi lo declare y ordenarda archivar el
procedimiento sancionatorio contra el presunto infractor. Este acto
deberda notificarse personalmente al investigado o a su apoderado. En su
defecto, la notificacion se efectuara por edicto, de conformidad con lo
dispuesto por el Cédigo Contencioso Administrativo.

Articulo 79. Formulacion de cargos y presentacion de descargos. Si de
las diligencias practicadas se concluye que existe mérito para adelantar
la investigacion, se procederd a notificar personalmente al presunto
infractor de los cargos que se formulan y se pondra a su disposicion el
expediente.

Paragrafo 1°. Si no pudiere hacerse la notificacion personal, se hara
de conformidad con lo sefialado en los articulos 45 y 46 del Cddigo
Contencioso Administrativo.

Paragrafo 2°. Una vez surtida la notificacién, el presunto infractor
directamente o por medio de apoderado, podra presentar sus descargos
en forma escrita y solicitar la practica de pruebas y aportar las que
tenga en su poder, en los términos de que trata el articulo 58 del Cddigo
Contencioso Administrativo.

Articulo 80. Pruebas. La autoridad sanitaria competente decretara la
practica de pruebas que considere conducentes conforme a lo previsto
en el articulo 34 del Cédigo Contencioso Administrativo en concordancia
con el articulo 58 de la misma norma.

Articulo 81. Fallo. Vencida la etapa probatoria, la autoridad sanitaria
competente procederda, dentro de los cuarenta (40) dias habiles
siguientes, a imponer la sancidén correspondiente, si es del caso. Si se
encuentra que no se ha incurrido en violacién de las disposiciones



sanitarias, se declarara al presunto infractor exonerado de
responsabilidad y se ordenara archivar el expediente.

Articulo 82. Circunstancias agravantes. Se consideran circunstancias
agravantes de la sancién, las siguientes:

1. Reincidir en la comisién de la falta.
2. Realizar el hecho con pleno conocimiento de sus efectos dafosos.
3. Infringir varias disposiciones sanitarias con la misma conducta.

Articulo 83. Circunstancias atenuantes. Se consideran circunstancias
atenuantes de la sancién, las siguientes:

1. El no haber sido sancionado anteriormente o no haber sido objeto
de medida sanitaria de seguridad.

2. Procurar por iniciativa propia, resarcir el dafio o compensar el
perjuicio causado, antes de la iniciacion del procedimiento sancionatorio.

3. Informar la falta voluntariamente antes de que produzca dafio a la
salud individual o colectiva.

Articulo 84. Exoneracion de responsabilidad. Si se encontrare que no
se ha incurrido en violacion de las disposiciones sanitarias de que trata
el presente decreto, se expedira el acto administrativo correspondiente
por medio del cual se declare exonerado de responsabilidad al presunto
infractor y se ordenara archivar el expediente.

Articulo 85. Imposicion de sanciones. Cuando se haya demostrado la
violacion de las disposiciones sanitarias de que trata el presente decreto,
teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion
motivada la autoridad sanitaria impondra alguna o algunas de las
siguientes sanciones de conformidad con el articulo 577 de la Ley 09 de
1979:

1. Amonestacion: Consiste en la llamada de atencidn que hace por
escrito la autoridad sanitaria cuya finalidad es hacer ver las
consecuencias del hecho, de la actividad o de la omisién, la cual se
aplicara a quien viole cualquiera de las disposiciones sanitarias sin que
dicha violaciéon implique riesgo para la salud o la vida de las personas.



En el escrito de amonestacién se precisara el plazo que se da al
infractor para el cumplimiento de las disposiciones sanitarias violadas, si
es el caso.

2. Multas: Se aplicaran de acuerdo con la naturaleza y calificacion de
la falta, hasta por una suma equivalente a diez mil (10.000) salarios
minimos legales diarios vigentes al momento de dictarse la respectiva
resolucion.

Las multas deberdn cancelarse en la entidad que las hubiere
impuesto, dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la ejecutoria
de la providencia que las impone. El no pago en los términos y cuantias
sefialadas dara lugar al cobro por jurisdiccién coactiva.

El pago de las multas no exime al infractor de la ejecucion de la obra,
obras o medidas de caracter sanitario que hayan sido ordenadas por la
autoridad competente responsable del control.

3. Decomiso de productos: La autoridad sanitaria podra mediante
resolucion motivada, ordenar el decomiso de los productos de los
establecimientos, mediante su decomiso definitivo cuando sus
condiciones sanitarias no correspondan a las autorizadas, se violen las
disposiciones vigentes o representen un peligro para la salud de la
comunidad.

La disposicién final de los bienes decomisados sera responsabilidad
del establecimiento, de conformidad con lo establecido en la
reglamentacién vigente.

De la diligencia se levantard acta por triplicado, la cual suscribiran los
funcionarios y las personas que intervengan en la misma, copia del acta
se entregara a la persona a cuyo cuidado se hubieren encontrado los
bienes decomisados.

4. Suspension o cancelacion de registro o de la licencia:
Procederd para aquellos productos que los requieran, de conformidad
con lo establecido en el articulo Decreto 3075 de 1997 o la norma que lo
modifique, adicione o sustituya.

5. Cierre temporal o definitivo: En los eventos en que mediante
amonestaciéon, multa o decomiso, no haya sido posible obtener el
cumplimiento de las disposiciones infringidas, se impondra sancién de
cierre temporal o definitivo, total o parcial del establecimiento. Habra
lugar al cierre total del establecimiento, cuando se utilicen



indebidamente o en forma inadecuada, sustancias peligrosas para la
salud.

El cierre es temporal si se impone por un periodo previamente
determinado por la autoridad sanitaria competente, el cual no podra ser
superior a un (1) afo y es definitivo cuando no se fije un limite en el
tiempo.

Articulo 86. Notificacion de las sanciones. Las sanciones impuestas
mediante resolucién motivada, deberan notificarse personalmente al
afectado, o a su representante legal o a su apoderado, dentro del
término de los cinco (5) dias habiles posteriores a su expedicidn, contra
el acto administrativo en mencidn proceden los recursos de ley
conforme a lo dispuesto en el Cédigo Contencioso Administrativo.

Paragrafo. Si no pudiere hacerse la notificacion en forma personal se
deberd surtir mediante edicto, conforme a lo dispuesto en el articulo 45
del Cédigo Contencioso Administrativo.

Articulo 87. Recursos. Contra las decisiones que impongan una
sancién proceden los recursos de ley dentro de los cinco (5) dias habiles
siguientes a la fecha de la respectiva notificacion, el cual deberd ser
presentado ante la misma autoridad que expidid la providencia.

Articulo 88. Traslado de las diligencias. Cuando el resultado de una
investigacidén adelantada por una autoridad sanitaria, se encontrare que
la sancién es de competencia de otra autoridad, debera remitirse a ella
las diligencias adelantadas para lo de su competencia. Cuando se deban
practicar pruebas fuera de la jurisdiccion de la direccion territorial
respectiva, que se encuentre adelantando un procedimiento
sancionatorio, el director de la misma podra comisionar al de la otra
direccion para que la practique, caso en el cual sefialara los términos
apropiados.

Articulo 89. Prohibicion de desarrollar actividades por suspension o
cancelacion. A partir de la ejecutoria de la resolucién por la cual se
impone la suspensién o cancelacion de la autorizacion sanitaria o
concepto sanitario, no podra fabricarse ni comercializarse el producto
objeto de la medida.

Articulo 90. Consecuencias del cierre del establecimiento. El cierre del
establecimiento implica la revocatoria del concepto sanitario o de la



autorizacion sanitaria que haya sido expedida por la autoridad sanitaria
competente.

Articulo 91. Cumplimiento de la sancién de cierre. La autoridad
sanitaria debera adoptar las medidas pertinentes para la ejecucion de la
sancién, tales como la imposicién de sellos, bandas u otros sistemas
apropiados y deberd dar publicidad a los hechos que como resultado del
incumplimiento de las disposiciones sanitarias, deriven riesgo para la
salud de las personas con el objeto de prevenir a los usuarios, sin
perjuicio de la responsabilidad civil, penal o de otro orden en que
pudiera incurrirse con la violacidon de la presente reglamentacion y de las
demas disposiciones que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

A partir de la ejecutoria de la resolucion mediante la cual se imponga
el cierre, no podra desarrollarse actividad alguna, salvo la necesaria
para evitar el deterioro de los equipos o la conservacién del inmueble. El
cierre implica que no podran venderse los productos que en el
establecimiento se procesen.

Articulo 92. Término de las sanciones. Cuando una sancidon se
imponga por un periodo determinado, este empezara a contarse a partir
de la fecha de ejecutoria de la providencia que la imponga y se
computara para efectos de la misma, el tiempo transcurrido bajo una
medida sanitaria de seguridad o preventiva.

Articulo 93. Publicidad de las sanciones. Cuando del incumplimiento
del presente decreto y sus reglamentaciones se deriven riesgos para la
salud de las personas, podra darse a conocer tal circunstancia con el fin
de prevenir a los consumidores de dichos productos.

Articulo 94. Incineracion por enfermedad. Cuando quiera que se
presenten casos de enfermedades infecto-contagiosas, se procedera a la
incineracion del animal enfermo, la desinfeccién rigurosa de corrales y la
notificacién a la oficina de la autoridad sanitaria del Instituto Colombiano
Agropecuario, ICA, sin perjuicio de la normatividad ambiental vigente.

Paragrafo. Los sistemas empleados en la incineracion deberan cumplir
los requisitos establecidos en la legislacion ambiental vigente.

Articulo 95. Vigilancia epidemioldgica. Todas las plantas de beneficio
para consumo humano, deberan implementar un sistema de vigilancia
epidemioldgica acorde con los lineamientos establecidos por las
autoridades sanitarias competentes.



Paragrafo. La Vvigilancia epidemiolégica de las enfermedades
transmitidas por la carne, productos carnicos comestibles y derivados
carnicos estara sometida a los lineamientos generales que sobre el
particular reglamente el Ministerio de la Proteccion Social.

Articulo 96. Evaluacion de la conformidad. Se entiende como
evaluacion de la conformidad los procedimientos de inspeccion,
vigilancia y control de alimentos de acuerdo con lo establecido en las
Leyes 09 de 1979 y 1122 de 2007 y en el presente decreto o en las
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Articulo 97. Revision y actualizacion. Con el fin de mantener
actualizadas las disposiciones del Reglamento Técnico, que se establece
con la presente resolucidon, el Ministerio de la Proteccidn Social, lo
revisara en un término no mayor a cinco (5) afos contados a partir de la
fecha de su entrada en vigencia o antes, si se detecta que las causas
gue motivaron su expedicién fueron modificadas o desaparecieron.

CAPITULO 1V
Disposiciones finales

Articulo 98. Vigencia. El presente decreto rige a partir de su
publicacién y deroga las disposiciones que le sean contrarias, en
especial los Decretos 2278 de 1982 y el 1036 de 1991, los cuales
regirdn hasta tanto se aprueben los planes graduales de cumplimiento
que deben presentar las plantas de beneficio, desposte o desprese y
derivados carnicos para ajustarse a las disposiciones que se establecen
en el reglamento técnico que se establece a través de este decreto.

Notifiguese, publiquese y cumplase.
Dado en Bogotd, D. C., a 4 de mayo de 2007.

CARLOS HOLGUIN SARDI
El Ministro de Agricultura y Desarrollo Rural,

Andrés Felipe Arias Leiva.

El Viceministro de Relaciones Laborales encargado de las funciones el
Despacho del Ministro de la Proteccion Social,

Jorge Ledn Sanchez Mesa.



El Viceministro de Desarrollo Empresarial, encargado de las funciones
del Despacho del Ministro de Comercio, Industria y Turismo,

Sergio Diazgranados Guida.
El Ministro de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial,
Juan Francisco Lozano Ramirez.
El Ministro de Transporte,

Andrés Uriel Gallego Henao.



