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        TRD- 038 de 2023  

Arauca, 03 de mayo de 2023 

 

Subteniente 

GERARDO SANCHEZ DURAN 

Mando Nivel Ejecutivo del Grupo de Carabineros y Guías Caninos DEARA 

 

ASUNTO:  Concepto técnico de alimentos 

 

HECHOS 

 

Hoy 03 de mayo de 2023 en la estación de policía del municipio de Arauca a las 6:00 pm se observó 

el siguiente producto: 

 

Identificación general: 

 

Producto: Carne 

Marca: Sin marca 

Cantidad: 40 Kg 

Ubicación del producto a examinar: estación de policía del municipio de Arauca 

Dirección: Cl 20 con Kr 19 Eq. 

Municipio: Arauca 

Departamento: Arauca 

Solicitado por: Subteniente, Gerardo Sánchez Duran, Mando Nivel Ejecutivo del Grupo de Carabineros y 

Guías Caninos DEARA 

 

Situación encontrada: 

 

A. Producto 

 

Carne transportada en vehículos no aptos, en sacos, con suciedad, sin ningún tipo de refrigeración y no se 

muestran documentos que soporten la procedencia legal del producto. La carne en el momento de su 

inspección se encuentra con presencia de residuos de tierra y pasto que alteran la inocuidad y calidad del 

producto. 

 

Normas sanitarias violadas: 

 

Resolución 2674 de 2013, artículo 9, numerales 1, 2 y 3: 

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales 

resistentes al uso y a la corrosión, así como a la utilización frecuente de los agentes de limpieza y 

desinfección.  

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683, 4142 Y 4143 

de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.  
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3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso, no 

absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar 

partículas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos. Podrán emplearse 

otras superficies cuando exista una justificación tecnológica y sanitaria específica, cumpliendo con la 

reglamentación expedida por el Ministerio de Salud y Protección Social. 

 

Resolución 2674 de 2013, artículo 11, numeral 1, 2 y 3: 

Artículo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes 

requisitos:  

1. Contar con una certificación médica en el cual conste la aptitud o no para la manipulación de alimentos. 

La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le 

practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al año. 

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones 

clínicas y epidemiológicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una 

infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminación de los alimentos que se 

manipulen. Dependiendo de la valoración efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas 

de laboratorio clínico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y 

preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminación del alimento que pueda 

generarse por el estado de salud del personal manipulador.  

3. En todos los casos, como resultado de la valoración médica se debe expedir un certificado en el 

cual conste la aptitud o no para la manipulación de alimentos. 
 

Resolución 2674 de 2013, artículo 12: 

Artículo 12. Educación y capacitación. Todas las personas que realizan actividades de manipulación de 

alimentos deben tener formación en educación sanitaria, principios básicos de Buenas Prácticas de 

Manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados 

para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempeñen, con el fin de que se encuentren en capacidad 

de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminación o deterioro de 

los alimentos. 

 

Resolución 2674 de 2013, artículo 14, numerales 1 y 2: 

Artículo 14. Prácticas higiénicas y medidas de protección. Todo manipulador de alimentos debe adoptar 

las prácticas higiénicas y medidas de protección que a continuación se establecen:  

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas prácticas higiénicas en sus labores, 

de manera que se evite la contaminación del alimento y de las superficies de contacto con éste.  

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar 

fácilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que 

puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, éste 

debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminación del alimento y accidentes 

de trabajo. La empresa será responsable de una dotación de vestimenta de trabajo en número suficiente 

para el personal manipulador, con el propósito de facilitar el cambio de indumentaria el cual será 
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consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningún caso se podrán aceptar colores grises o 

aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotación de los manipuladores de alimentos. 

 

Resolución 2674 de 2013, artículo 29, numerales 1, 2,3,4,5,6,7,8,9: 

Artículo 29. Transporte. El transporte de alimentos y sus materias primas se realizará cumpliendo con las 

siguientes condiciones:  

1. En condiciones que impidan la contaminación y la proliferación de microorganismos y eviten su 

alteración, así como los daños en el envase o embalaje según sea el caso.  

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados 

deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las 

condiciones de refrigeración o congelación hasta su destino final, que podrá verificarse mediante plantillas 

de registro de la temperatura del vehículo durante el transporte del alimento, o al producto durante el 

cargue y descargue.  

3. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeración o congelación, deben contar con un 

adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las temperaturas requeridas para la 

conservación de los alimentos o sus materias primas, contando con indicadores y sistemas de registro.  

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de asegurar 

que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.  

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o materias primas, 

deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfección.  

6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehículo, alimentos con diferente riesgo en salud 

pública siempre y cuando se encuentren debidamente envasados, protegidos y se evite la contaminación 

cruzada.  

7. Se prohíbe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de transporte. Para este fin 

se utilizarán los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que aíslen el 

producto de toda posibilidad de contaminación.  

8. Se prohíbe transportar conjuntamente en un mismo vehículo alimentos o materias primas con sustancias 

peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de contaminación del alimento o la 

materia prima.  

9. Los vehículos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la 

leyenda: Transporte de Alimentos.  

10. Los vehículos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del 

territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada protección y conservación 

de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizarán las actividades de inspección, vigilancia y 

control necesarias para velar por su cumplimiento. 

 

Decreto 1500 de 2007. Artículo 38 

Artículo 38. Autorización sanitaria y registro para el transporte de carne, productos cárnicos comestibles 

y derivados cárnicos. Todo vehículo que transporte carne, productos cárnicos comestibles y derivados 

cárnicos destinados para el consumo humano deberá contar con autorización sanitaria de transporte, 

emitida por la entidad territorial de salud, previa verificación del cumplimiento de las condiciones 

higiénico-sanitarias del vehículo transportador empleado, de acuerdo con las disposiciones reglamentarias, 
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sin perjuicio de la normatividad que al respecto tenga el Ministerio de Transporte. Una vez autorizado el 

transporte, la entidad territorial de salud realizará el registro respectivo 

 

Decreto 1500. Artículo 39 

Artículo 39. Requisitos generales. Los vehículos que transporten carne, productos cárnicos comestibles y 

derivados cárnicos deberán:  

1. Garantizar el mantenimiento de la cadena de frío del producto y las condiciones higiénicas del 

transporte de manera que se evite la contaminación.  

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 autorización sanitaria para transporte vigente. 

 

Decreto 1500 de 2007, artículo 36, numera 1 y 3, Almacenamiento y Expendio: 

Todo establecimiento que almacene o expenda productos cárnicos comestibles y derivados cárnicos 

deberá: 

 

1. Almacenar o vender carne, productos cárnicos comestibles que hayan sido marcados como 

“APROBADO” por la autoridad sanitaria para consumo humano y que provengan de plantas de beneficio 

autorizadas, lo cual deberá ser soportado mediante la documentación establecida en el reglamento 

respectivo. 

 

3. Adquirir carne, productos cárnicos comestibles y derivados cárnicos 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 vehículos que garanticen el mantenimiento de la misma. 

 

 

 

CONCLUSIÓN. 

 

Por lo anterior se conceptúa que el producto se encuentra contaminado, lo cual pone en riesgo la salud 

humana y se considera NO APTO para el consumo humano. 

 

OBSERVACIONES: Se recomienda mantener este producto en condiciones de refrigeración o 

congelación hasta tanto se le realice desnaturalización y disposición final sanitaria y ambiental en el 

menor tiempo posible y cumpliendo con los lineamientos establecidos en el decreto en mención y la 

legislación ambiental vigente. 

 

Se recomienda retroalimentar todos los documentos concernientes a esta acción de control, incluyendo 

cadena de custodia o acta de destrucción, con registro fotográfico de la disposición final de lo incautado al 

correo institucional alimentos@unisaludarauca.gov.co. 

 

Concepto válido por el término de 72 horas a partir de la fecha de su expedición. 
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Se expide a los tres (03) días del mes de mayo de 2023. 

 

 

Cordialmente, 

 

 

 
CARLOS ALBERTO SIERRA LIMAS 

Referente de alimentos y Bebidas Alcohólicas 

OPS 01-295  de 2023 

mailto:contacto@unisaludarauca.gov.co
http://www.unisaludarauca.gov.co/

