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GLOSARIO

BIENESTAR ANIMAL: denota el modo en que el animal afronta las condiciones de su
entorno. Condiciones de sanidad, comodidad, alimentacién, seguridad, expresion innata a
su comportamiento y no padecimiento de sensaciones desagradables de dolor, miedo o
desasosiego. Se exige la prevencién de enfermedades y administracion de tratamientos
veterinarios, y la manipulacion y sacrificio compasivo (ICA, 2016).

BIOSEGURIDAD: son todas aquellas medidas sanitarias, procedimientos técnicos y
normas de manejo que se aplican de forma permanente, con el propésito de prevenir la
entrada y salida de agentes infectocontagiosos en la unidad producciéon primaria
(Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

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 (Ministerio de la Proteccién Social,
2007).

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, procesamiento, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién (Ministerio
de la Proteccion Social, 2007).

CALIDAD: para efectos del proyecto, se entendera como aquellos ejercicios referentes a
Buenas Practicas Pecuarias (BPP), de Alimentacion Animal, en el Uso de Medicamentos
Veterinarios, Bienestar y Bioseguridad Animal, de Higiene (BPH), de Manufactura (BPM),
condiciones de transporte en pie y de canal y técnicas de aturdimiento ante-moértem.

CANAL: cuerpo del bovino exanguinado al cual se le han retirado durante su beneficio la
cabeza, la piel, las manos, patas y visceras (NTC 4271).

CARNE ALTERADA: aquella carne 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 (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

CARNE/MUSCULO: 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 consumo humano
(Ministerio de la Proteccién Social, 2007).

COLIFORMES: El grupo coliforme es constante, abundante y casi exclusivo de la materia
fecal, sin embargo, las caracteristicas de sobrevivencia y la capacidad para multiplicarse
fuera del intestino también se observan en aguas potables, por lo que el grupo coliforme
se utiliza como indicador de contaminacién fecal en agua. Cuando llegan a los alimentos,
no solo sobreviven, sino que se multiplican, por lo que adquieren un significado distinto al
gue recibe en el agua. El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los



bacilos Gramnegativos aerobios 0 anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan
la lactosa con produccién de gas en un lapso maximo de 48 h a 35°C + 1°C. Este grupo
estd conformado por cuatro géneros principalmente: Enterobacter, Escherichia,
Citrobacter y Klebsiella, y no incluye una especie determinada; sin embargo, la mas
prominente es Escherichia coli (Camacho et al., 2009).

COMERCIALIZACION: la tenencia o exposicién para la venta, la puesta en venta, la
entrega o cualquier otra forma de introduccién al mercado, incluyendo las actividades y
niveles como procesado, empacado, etiquetado, acopio, transporte, almacenamiento,
distribucion, importacion y exportacion (Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social).

FAMAS/CAVAS: son establecimientos dedicados a la venta exclusiva de carnes de res,
cerdo, pollo y demas, que no establecen el consumidor final (restaurantes, amas de casa,
tiendas de barrio), quienes adquieren a la planta de sacrificio canales y medias canales,
gue son despostadas y despresadas segun la solicitud del cliente.

GRANDES SUPERFICIES: establecimientos de expendio con énfasis en mercancias
generales, que poseen una linea completa de supermercado y cuentan con areas
superiores a 10.000 m?.

HACCP/APPCC: por sus siglas en inglés y espafiol, es un procedimiento sistematico y
preventivo de aseguramiento de inocuidad, aceptado internacionalmente, el cual enfoca la
prevenciéon y control de los peligros quimicos, biol6gicos y fisicos en la produccion de
alimentos (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

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 (Ministerio
de la Proteccién Social, 2007).

HIPERMERCADQO: establecimiento de venta al por menor que tiene una superficie de
venta de mas de 2.500 m? realiza sus operaciones comerciales en régimen de
autoservicio, pago de un solo acto en las cajas de salida y dispone de un gran espacio de
aparcamiento.

LISTA DE CHEQUEO O CHECK LIST: es el documento que incluye cada uno de los
aspectos incluidos en la normatividad, organizados de manera que la persona encargada
de la recoleccion de la informacion de la fuente primaria, pueda valorar cualitativa y
cuantitativamente mediante observacion o preguntas al entrevistado.

MESAS DE EXPENDIO: se refieren a locales internos a las galerias de la ciudad en
donde se hace venta exclusiva de carnes y visceras bovinas y porcinas, las cuales se
obtienen en la planta de sacrificio en canales y medias canales que despostan y
despresan, expendiendo cortes y secciones de cortes a los compradores, pero no
establecen el consumidor final (restaurantes, amas de casa, tiendas de barrio).

PRODUCTOR PRIMARIO: persona encargada de obtener productos a partir de alguna de
las fases que integran el cultivo y recoleccién de alimentos animales o vegetales frescos
(Decreto 1500 de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social).



PSEUDOMONA: es una bacteria que tipicamente vive en el intestino de humanos y
animales, se contagia a través de las heces de forma mas frecuente a través de agua o
alimentos, propiciando infecciones y biopeliculas altamente resistentes a temperaturas
altas.

SUPERETTE/SUPERETE/MINIMERCADO: establecimiento de comercio caracterizado
por la cercania, precio, calidad del producto y atencidn en el canal minorista para estratos
2 y 3, preferentemente. Se sitda en la linea media entre tienda de barrio y supermercado,
con un surtido basico de alta rotacion, cinco empleados en promedio y area de venta
entre 50 y 400 m? (Botero, 2012).

TIENDA: establecimiento ubicado en los barrios, dedicado al expendio de todo tipo de
productos alimentarios y no alimentarios, en donde se realiza venta de cortes especificos,
mas no piezas completas de carne. Tienen definido el consumidor final, que es
generalmente el ama de casa que adquiere los alimentos cada dia, en horas de la
mafiana.

TRANSPORTE DE CARNE: son camiones que realizan el transporte de carne de forma
exclusiva, que pertenecen a diferentes compafiias que hacen la intermediacion entre la
planta de sacrificio y las cavas y mesas de las galerias. Para efectos de la normatividad,
las visceras se consideran como carne (Ministerio de Transporte, 2004).

TRANSPORTE DE GANADO EN PIE: movilizacién de reses realizada en los vehiculos
autorizados por la autoridad, con fines de compra, venta o destino de sacrificio.

TRAZABILIDAD: capacidad de seguir el movimiento de un alimento a través de etapa(s)
especifica(s) de la produccién, transformacion y distribucion. Es la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y
distribucién de un alimento (para uso humano o animal) o una sustancia destinada a ser
incorporada en alimentos o con probabilidad de serlo.



RESUMEN

La investigacion se desarrollé en los Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan,
Departamento del Cauca. El objetivo general fue documentar las caracteristicas de los
eslabones de la cadena carnica bovina, correspondientes a los siguientes sectores:
primario, transporte y comercializacion de ganado en pie, y transporte y expendios de
carne, en la zona de estudio.

Se aplicaron listas de chequeo a los productores y transportadores de ganado de los dos
primeros Municipios, y a transportadores y comercializadores de carne en los tres. En
cuanto a transporte de ganado en pie, se sostuvieron conversaciones con personas
dedicadas a esta labor debido a que no se permitid la aplicacion de listas de chequeo a
los vehiculos, aunque si fue posible observar las condiciones de transporte.

Se obtuvieron porcentajes de cumplimiento de normatividad de la siguiente manera: en
produccion primaria, 53,70% y 53,32% en Mercaderes y Patia respectivamente; 54,99%
en transporte de carne en Popayan, y 30,67% en comercializacién de carne en Popayan,
25,8% en Mercaderes y 12,94% en Patia. Estos datos representan un insuficiente
conocimiento de Buenas Practicas de produccién y bienestar agropecuario, y también de
manufactura, lo que se ve reflejado en la disminucién de la calidad de la carne expendida,
con el consecuente riesgo en salud publica.

Palabras clave: Produccion de ganado, Comercializador de ganado en pie, Transporte de
ganado, Transporte de carne, Comercializador de carne, Microbiologico, Lista de
chequeo.



ABSTRACT

The research was developed in the Municipalities of Mercaderes, Patia and Popayan, in
the Department of Cauca. The general objective was to document the characteristics of
the links of the bovine meat chain, corresponding to the following sectors: primary,
transport and commercialization of live cattle, and transport and distribution of meat, in the
study area.

Checklists were applied to the cattle producers and transporters of the first two
Municipalities, and to meat transporters and traders in the three of them. Concerning the
live cattle transportation, there were discussions with people dedicated to this labor
because no application of checklists to vehicles were allowed, although it was possible to
observe the transportation conditions.

The achievement percentages obtained are as follows: 53,70% y 53,32% for primary
production in Mercaderes and Patia respectively, 54,99% for meat transportation in
Popayan, and 30,67% for meat trading in Popayan, 25,8% in Mercaderes and 12,94% in
Patia. These data represent a lack of knowledge of the Good Practices for agricultural
production and welfare, as for manufacturing, which is reflected in the quality reduction of
the commercialized meat, with the consequent risk in the public health.

Keywords: Cattle production, Live cattle commercialization, Cattle Transportation, Meat
transportation, Meat commercialization, Microbiology, Checklist.



INTRODUCCION

El Grupo de Investigacion Nutricibn Agropecuaria se encuentra realizando estudios para
la implementacion de ganaderia sostenible en el tropico. En el marco del programa
“Desarrollo y uso de recursos forrajeros en sistemas sostenibles de produccion bovina
para el Departamento del Cauca”, se desarrolla el proyecto “Estudio de sistemas de
pequefios ganaderos eco-eficientes hacia diferenciacion de productos y pago de servicios
ambientales en los Municipios de Patia y Mercaderes, Cauca”, que en conjuncion con el
Programa de Forrajes Tropicales del Centro Internacional de Agricultura Tropical CIAT, se
planteé como uno de los objetivos especificos “Comparar los datos obtenidos de las
cadenas de valor, con respecto a la eficiencia de los costos, asignacion de los recursos,
problemas de produccion, formas de distribucion, efectos en el ambiente y equidad”.

El principal problema radica en que en el Departamento del Cauca, especialmente en los
Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan, no se ha identificado claramente una
estructura de la cadena productiva de carne bovina y los eslabones que la conforman,
ademas de que existe una desarticulacién que ha impedido la conformacion y creacion de
una cadena de valor que favorezca la manutencién de la calidad de los productos y la
conservacion del medio ambiente.

El perfil productivo de la ganaderia del Departamento del Cauca se divide en doble
proposito 32%, ceba 27%, cria 24% y leche 7% (Fedegan y Fondo Nacional del Ganado,
2014). Su inventario bovino es de 273.663 cabezas, distribuidas en 17.845 predios (ICA,
2016), los cuales se encuentran bajo sistemas extensivos que se caracterizan por la
utilizacion de forrajes tradicionales o naturalizados de baja productividad y calidad; lo
anterior, sumado a la informalidad, ha generado la aparicion de actores que hacen dificil
el seguimiento del producto final.

Para un alimento de alto riesgo como es la carne, es fundamental implementar estrategias
de trazabilidad y la verificacion del cumplimiento de las normas establecidas por el ICA,
INVIMA y los Ministerios de la Proteccion Social, de Transporte, Agricultura y Desarrollo
Rural, Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, encaminados a garantizar un adecuado
procesamiento, almacenamiento, transporte y entrega de producto al consumidor final, en
excelentes condiciones sanitarias, con la debida proteccion del medio ambiente, los
recursos naturales y los animales, de manera que se alcance un nivel de competitividad
acorde con las ventajas comparativas con las que cuenta el pais (Fedegan, 2016).

Por lo anterior, es necesario realizar el diagndstico y andlisis de los eslabones de la
cadena productiva del ganado bovino actual, compuesta por productores,
comercializadores de carne y transportadores de ganado en pie y carne, de manera que
se formulen estrategias adecuadas para su mejoramiento y optimizacién y la generacion
de un valor agregado con precios justos para el consumidor. Para lograr lo expuesto, se
plantearon los siguientes objetivos: documentar las caracteristicas de los eslabones de la
cadena carnica bovina correspondientes al sector primario, transporte y comercializacion
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de ganado en pie y transporte y expendios de carne en los Municipios de Mercaderes,
Patia y Popayan, Departamento del Cauca; identificar los canales de comercializacion del
ganado bovino en pie para consumo humano en los Municipios de Mercaderes y Patia, y
de la comercializacion y expendio de la carne en los Municipios de Mercaderes, Patia y
Popayan; establecer el grado de cumplimiento de los requisitos exigidos por la
normatividad legal vigente, respecto a los eslabones de la cadena carnica bovina tratados
en el presente trabajo; y, analizar los aspectos que influencian la calidad de la carne para
consumo humano, en los eslabones de la cadena carnica bovina establecidos.
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1. MARCO REFERENCIAL

A continuacién se relaciona la informacion de caracter general, utlizada para la
implementacién de la metodologia aplicada y los resultados obtenidos de su aplicacion.

1.1 MARCO TEORICO

1.1.1 Localizacion. Las actividades se desarrollaron en tres Municipios del
Departamento del Cauca: Mercaderes, Patia y Popayan.

Figura 1. Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan

>

bt

Fuente: Modificado de Google®, 2012.

De acuerdo con IGAC (2006), el Municipio de Mercaderes se ubica a 2°03'59.4”N vy
77°02’43.5 W; el ganado vacuno en pie de este Municipio se comercializa en El Bordo,
Balboa y Argelia en el Cauca, y en Leyva (Narifio); el Municipio de Patia, por su parte
(4°35°56.57” de Latitud Norte y 77°04'51.30” W), comercializa su produccion bovina en
Cali.

En el Municipio de Mercaderes, 8.690,6 ha (59,8% del total del &rea ) se dedican a pastos
naturales para ganado bovino de doble propésito (Sitio oficial Municipio de Mercaderes,
2016).

La region estd dividida en tres ejes viales: Argelia-Balboa, Bolivar-El Bordo y Florencia-
Mercaderes, lo cuales confluyen a la carretera Panamericana, Unico vinculo entre ellos. El
Bordo como cabecera Municipal del Municipio de Patia, ofrece bienes y servicios a toda la
zona sur y cumple una funcion de enlace con ciudades como Popayan y Cali hacia el
norte, y Pasto, San Pablo y Leyva hacia el sur (Instituto Geografico Agustin Codazzi
IGAC, 20086).
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El Municipio de Patia cuenta con una extension total de 755.000 km?. Su economia se
basa en un sistema socio econdémico cultural de producciéon — consumo, en donde el 90%
son pequefos campesinos y la comercializacidon de productos opera ruralmente y sin valor
agregado en sus procesos, con producciones pecuarias basadas en la explotacion
extensiva y alimentacién no balanceada de ganado bovino doble propdsito, que se
comercializa en Cali (IGAC, 2006).

En cuanto a la ciudad de Popayan, una porcion del territorio es montafioso y su relieve
corresponde a las Cordilleras Occidental y Central, cuenta con una zona de valle y
meseta surcada por las riberas del rio Cauca y si bien no tiene influencia sobre todo el
territorio departamental, si corresponde al centro administrativo. La ciudad se localiza a
los 2°27’ de latitud norte y 76°37°de longitud al oeste de Greenwich, a 1.738 msnm,
temperatura media 19°C, precipitaciéon media anual 1941 mm, mientras que el area del
Municipio es de 464 Kms? (Sitio oficial Municipio de Popayan, 2016).

De los 42 Municipios que pertenecen al Departamento del Cauca, Popayan, su capital,
concentra la mayoria de poblacién, con una estimacion de 277.540 habitantes para el afio
2015, alojando asi al 20% del total de la poblacién del Departamento que para el mismo
afo se estima en 1.391.836 habitantes (Concejo Municipal de Popayan, 2016).

El Plan de Desarrollo 2016-2019 de Popayan, es explicito en que “...se hace necesario
focalizar la atencion en los sectores mencionados (industria manufacturera, actividades
inmobiliarias, intermediacién financiera y comercio), buscando complementariedades y
sinergias de acuerdo a las vocaciones productivas de la region, de la ciudad como eje de
comunicacion terrestre regional y de las potencialidades de la economia rural de la
region...”. Este propédsito de la actual administracibn de Popayan propende por el
desarrollo, vinculando los sectores comerciales de la ciudad, “siendo necesario consolidar
propuestas que alienten la clusterizacion del sector y la posibilidad de generar
mecanismos que brinden seguridad y competitividad a los inversionistas en areas como
las agroindustriales, la salud y los servicios creativos” (Concejo Municipal de Popayan,
2016).

En el mismo documento, el componente de fomento agropecuario propone un programa
de desarrollo agropecuario e innovacion rural, en el cual se hace manifiesto el propdsito
del fortalecimiento sostenible del encadenamiento productivo para el sector ganadero,
mediante la asistencia integral a familias del sector y la aplicacion de buenas practicas
pecuarias (Concejo Municipal de Popayan, 2016).

1.1.2 Eslabones de produccion y comercializacién de la Cadena céarnica bovina en el
Departamento del Cauca. El inadecuado manejo de los suelos y la falta de medidas
correctivas, ademas del déficit hidrico natural y factores como vientos, precipitacion,
humedad y tipos de suelo, han generado en parte de los Municipios de Patia y
Mercaderes un creciente fendmeno de desertificacion, que limita el desarrollo econémico
de la region (IGAC, 2006).
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De ahi la necesidad de apoyar a estas poblaciones con proyectos como el “Estudio de
sistemas de pequefios ganaderos eco-eficientes hacia diferenciacion de productos y pago
de servicios ambientales en las zonas de influencia de los Municipios de Patia y
Mercaderes, Cauca”, que realiza el Programa de Forrajes Tropicales del CIAT en un
trabajo conjunto con el Grupo de Investigacion Nutricibn Agropecuaria de la Universidad
del Cauca. El Municipio de Popayan no es ajeno a esta desagregacion de la cadena
productiva de la carne bovina, razén por la cual se incluye también en el presente estudio,
ademds de que la Central de Sacrificio de esta ciudad es una de las que se encuentra
autorizada por el INVIMA para realizar la labor en el Departamento del Cauca (Cuadro 1),
por haber presentado su Plan Gradual de Cumplimiento (PGC).

Cuadro 1. Plantas autorizadas para sacrificio bovino en el Cauca, mayo, 2017

No. Municipio Prgséegto e No. Municipio Prgséegto RElP
1 | Balboa No 16 Paez Si
2 | Bolivar Si 17 Patia No
3 | Cajibio No 18 | Piamonte Si
4 | Caldono No 19 Piendamé Si Si
5 | Caloto No 20 | Popayéan Si Si
6 | Corinto No 21 Puracé No
7 El Tambo No Si 22 Rosas No
8 | Florencia No 23 | Santander de | Si Si
Quilichao
9 | Guachené No 24 | Silvia Si Si
10 Inza No 25 | Suéarez No
11 | Jambald No 26 | Sucre No
12 | La Sierra No 27 | Timbio Si Si
13 | Mercaderes Si 28 | Toribio No
14 | Miranda No 29 | Totord No
15 | Morales Si

PGC: Plan Gradual de Cumplimiento. ASP: Autorizacién Sanitaria Provisional
Fuente: Modificado de Invima, 2016.

En el cuadro 1 se puede observar que, a diferencia de Patia, Popayan y Mercaderes
presentaron PGC; segin el Decreto 1282 del 8 de agosto de 2016 emitido por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social, Unicamente pueden solicitar autorizacion sanitaria
provisional, aquellas plantas de sacrificio de los municipios que hayan presentado PGC a
esa fecha, en los términos del Decreto 2270 de 2012, y que cumplan con los requisitos
establecidos en el Decreto 1500 de 2007 y sus modificaciones. Complementariamente, el
2 de agosto de 2016 la Gobernacion del Cauca emitio la Resolucion 04996 (Gobernacion
del Cauca, 2016), “por la cual se formaliza el Plan de Racionalizacion de Plantas de
Beneficio Animal (PRPBA) del Departamento del Cauca”; asi, las plantas de Santander de
Quilichao y Popayan son catalogadas como nacionales con el fin de suplir la necesidad de
abastecimiento de carne en el departamento, con “autorizacion para comercializar carne y
productos carnicos comestibles dentro del territorio nacional’, dejando en total libertad a
37 municipios de tener una planta de beneficio de autoconsumo, con tan solo cinco (5)
dias para el vencimiento del plazo de presentacién de su propio PGC (Ministerio de Salud
y Proteccion Social, 2012).
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Lo anterior acentla la visibn de desagregaciéon de la cadena productiva en estos
Municipios, como se reafirma en el concepto emitido por Isaza (s.f.): “La cadena
productiva podria caracterizarse como el conjunto de firmas integradas alrededor de la
produccion de un bien o servicio y que van desde los productores de materias primas
hasta el consumidor final”. De esta manera, los eslabones de produccién vy
comercializacion objeto de la investigacion, no constituyen una cadena de valor basica si
no agregan valor en cada eslabon (figura 2), segun Neven (2015):

La CV (Cadena de Valor) basica, esta relacionada con los actores de la CV, es decir,
aquellos que producen o compran en el nivel inicial, afiaden valor al producto y a
continuacion lo venden en el siguiente nivel. Los actores de la cadena de valor son en su
mayoria empresas del sector privado, pero también pueden incluir organizaciones del sector
publico tales como compradores internacionales (por ejemplo, organismos encargados de
las reservas alimentarias, compradores de alimentos de emergencia como el Programa
Mundial de Alimentos (PNA) y organismos militares). Los actores en un determinado nivel
de la cadena son heterogéneos, pues los hay de distintos tipos en funcion del tamafio, la
tecnologia, los objetivos, etc., vinculados a una serie de mercados finales a través de
diferentes canales.

Figura 2. Eslabones de una cadena productiva

Productores

de materias Procesadores | Distribuidores } Consumidor

Transportadores|il| Acopiadores —
na

primas industriales

Fuente: Isaza, s.f.
Neven (2015) también afirma:

El modelo de desarrollo genérico presentado identifica dos desafios clave. El primero
corresponde a la necesidad de entender los problemas esenciales, asi como los puntos y
enfoques clave que repercutiran en mayor medida en una CV especifica de un pais
determinado. El segundo radica en como combinar las capacidades del sector publico, el
sector privado y la sociedad civil en una asociacion eficaz (un “triangulo dureo”) que, en
Gltima instancia, proporcione ingresos y alimentos a la poblacién rural pobre.

1.1.2.1 Productor primario. Se consideran los pequefios y medianos productores
ganaderos pertenecientes a las asociaciones de COAGROUSUARIOS y ASOGAMER de
Patia y Mercaderes respectivamente, mediante el cual se implementaron algunos cultivos
de las gramineas mejoradas desarrolladas en ese centro para la adaptacién a condiciones
climéticas desfavorables como la sequia, utilizadas para la alimentacion bovina.

1.1.2.2 Movilizacién y transporte de ganado en pie. La necesidad de transportar
animales destinados al sacrificio se presenta esencialmente en las operaciones
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comerciales y en menor grado en el sector rural o de subsistencia. Estos animales tienen
que ser desplazados por diferentes motivos, como el transporte a los mercados, a los
centros de sacrificio, a las areas de reabastecimiento o de pastoreo, o simplemente por
haber cambiado de propietario, y pueden ser transportados a pie, por camion, por tren,
por barco o por avion (Chambers y Grandin, 2001).

1.1.2.3 Transporte y comercializacion de carne. Debido a que la carne es considerada
como un alimento de alto riesgo en salud publica, debera transportarse a una temperatura
que satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad, debido a la posibilidad de
proliferaciéon de microorganismos patdégenos y causantes de descomposicion. Para ello,
se deberd instalar en los vehiculos de transporte y los contenedores de transporte a
granel, un equipo que permita seguir y registrar continuamente las temperaturas, ademas
de proporcionar proteccién adecuada contra la contaminacién y los dafios exégenos y
reducir al minimo la proliferacibn de microorganismos patdégenos y causantes de
descomposicidn (Cédex Alimentarius, 2005).

1.1.3 Factores que afectan la calidad de la carne. De acuerdo con Klee (s.f.), los
factores que influyen en la calidad de la carne son internos o intrinsecos y externos o
extrinsecos. Los primeros son aquellos que se refieren a aspectos propios del animal,
como la genética. Los factores externos corresponden a aspectos ambientales y de
manejo de los animales y la carne en cada una de las etapas de la cadena: productor,
intermediarios, plantas de sacrificio, industriales, distribuidores y consumidores (Ver
Figura 3). Las plantas de sacrificio y los consumidores no hacen parte de este estudio.

1.1.3.1 Factores internos. En cuanto a calidad de la carne, la Norma Técnica
Colombiana NTC 4271, define el sistema de clasificacion de canales bovinas (Ver Cuadro
2), de la siguiente manera (Icontec, 1997):

Cuadro 2. Clasificacién de canales bovinas por la Norma Técnica Colombiana NTC 4271

Categoria 5 estrellas 4 estrellas 3 estrellas 2 estrellas 1 estrella
Caracteristicas
Edad, afios <=2% <=3 <3,<=4 >4, <=5 >5
Sexo Macho Macho- Macho- Macho- Macho-

hembra hembra hembra hembra

Grado de E E-B E-B E-B-R E-B-R-P
conformacioén
Grado de 0-1 0-1 0-1-2 0-1-2 0-1-2-3
acabado
Peso minimo, kg =230 =210 >200 >180 Cualquiera

En donde el grado de acabado se refiere al espesor de la capa de grasa dorsal medida en
dos puntos, calificada como Escaso (0), Moderado (1), Engrasado (2) o Excesivo (3), y el
grado de conformacion se refiere al perimetro de la pierna medido en centimetros (Ver
cuadro 3), de la siguiente forma (Icontec, 1997):
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Figura 3. Factores que afectan la calidad de la carne

FACTORES
INTERNOS
. .
FACTORES CALIDAD

EXTERNOS
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FACTORES
EXTERNOS

:Ma

Fuente: Modificado de Klee (s.f.).

Cuadro 3. Grado de conformacion de canales bovinas por la Norma Técnica Colombiana
NTC 4271

Perimetro de la pierna (cm) Calificacion Grado
>=80 Excelente E
70-79 Bueno B
60-69 Regular R
55-59 Inferior [

1.1.3.2 Factores externos. Corresponden a los factores ante-mortem y post-mortem, de
la siguiente manera.

¢ Manejo ante-mortem. Las respuestas ante los estimulos son generadas por
complejas reacciones de los sistemas nerviosos central, periférico, autbnomo y entérico
(Erazo, 2013). Ante una situacion de estrés, el animal segregara adrenalina (estrés
fisiologico) y noradrenalina (actividad fisica); por efecto de estas hormonas se produce un
aumento del ritmo cardiaco con incremento de la presién sanguinea y por lo tanto mayor
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circulacion de sangre en el musculo, debido a una vasodilatacion y paralelamente una
vasoconstriccioén periférica (Hernandez, Aquino y Rios, 2013). Estos procesos pueden
estar relacionados con la formacion de equimosis (depdsitos de sangre extravasada bajo
la piel intacta) y petequias (pequefios derrames vasculares) en los masculos, ademas de
gue su presencia conjunta con otras hormonas provoca la activacion de sistemas
enzimaticos, que genera un aumento en la degradacién de glucégeno a acido lactico,
detectado luego del exanguinado como un acelerado descenso del pH muscular, al no
existir la accion buffer de la sangre (Hernandez, Aquino y Rios, 2013).

Tiempos de espera. Los mayores 0 menores tiempos de espera ante-mortem generan
distintos estados de resistencia al estrés, por lo tanto, las hormonas que intervienen en el
estrés y el metabolismo del glucégeno en el musculo varian de acuerdo a esos tiempos,
manifestandose en glucogendlisis y descenso de pH. La produccion de acido lactico que
se acumula en el musculo desestabiliza las membranas lisosomales y activa las enzimas
proteasas calcio-dependientes, catepsinas y glucoronidasas (Calkis, Seidemann vy
Crouse, 1987, citados por Hernandez, Aquino y Rios, 2013). Las proteasas calcio-
dependientes actlan a un pH cercano a 7 y las catepsinas alrededor de 6 (Calkins y
Seideman, 1988, Bruce y Ball, 1990; citados por Hernandez, Aquino y Rios, 2013). Dado
qgue el pH alcanzado antes del rigor mortis influye sobre la calidad de la carne, una
glucogendlisis rapida genera una carne PSE (péalida-suave-exhudativa) y una lenta genera
carne DFE (oscura-firme-seca) (Hernandez, Aquino y Rios, 2013).

El tiempo de espera en el corral de la planta de sacrificio debe implicar reposo; sin
embargo, las condiciones de logistica, infraestructura y econdémicas, no permiten un
acuerdo respecto a la duracion de esta etapa (Hernandez, Aquino y Rios, 2013). El
reposo estabiliza el aparato circulatorio y el metabolismo de los animales, adecuandose a
las condiciones y tiempos de transporte; si son menores a cuatro horas, el tiempo de
descanso puede ser de 120 minutos, que se puede prolongar hasta 12 horas si las
condiciones de transporte no son las idoneas.

En los bovinos, cualquier situacion de estrés antes del sacrificio se manifiesta en un pH
final superior a 6,2, obteniendo carnes oscuras con minima pérdida de agua, perfecta
para el desarrollo de microorganismos que reducen la vida de anaquel (Hernandez,
Aquino y Rios, 2013).

Ayuno. El tiempo de ayuno comprende tres etapas: tiempo entre la Gltima vez que se
administré alimento soélido en el predio y comienzo del transporte (arreo) cuando se
produce la primera etapa de la evacuacién del tracto gastrointestinal;, tiempo de
transporte, y, permanencia en los corrales de espera de la planta de sacrificio
(Hernandez, Aquino y Rios, 2013).

Transporte. Durante el transporte se produce la mayor parte de las muertes o traumas
que se visibilizan en hematomas en la canal. Un tiempo prolongado de transporte produce
contraccion del tejido muscular y reduccion del peso de la canal, induciendo cambios en la
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concentracion de variables fisico-quimicas del metabolismo, de los indicadores de
inflamacién y de las hormonas esteroideas, las cuales son biomarcadores de estrés. El
transporte supone un cambio ambiental que induce un aumento en los niveles de cortisol
(Hernandez, Aquino y Rios, 2013), que se genera como respuesta endocrina ante
situaciones de estrés (Erazo, 2013).

Gasto energético. Cuando el animal realiza ejercicio por encima de lo normal, el gasto
energético implica un aumento de la enzima creatina quinasa indicadora de actividad
muscular y dafio de membranas (Grandlin, 2000; citado por Hernandez, Aquino y Rios,
2013).

El transporte en asociacién con otros factores como formaciéon de lotes con animales
desconocidos, prolongado tiempo de espera, privacion de agua y temperaturas
ambientales extremas, contribuyen a la formacion de situaciones de estrés (Hernandez,
Aquino y Rios, 2013).

e Manejo post mortem. Se refiere principalmente al control de la contaminacion y
descomposicion de la carne, tanto en almacenamiento como en transporte. Este
documento considera la contaminaciébn por microorganismos coliformes totales,
Escherichia coli (E. coli) y Pseudomonas, como agentes contaminantes, y la
descomposicidn por ausencia de la cadena de frio, dado que el metabolismo bacteriano
origina una mezcla compleja de ésteres volétiles, alcoholes, cetonas y compuestos
sulfurados, que colectivamente producen los malos olores que se detectan.

El consumo de carne se recomienda por el contenido de aminoéacidos esenciales, que los
bovinos adquieren de los forrajes, digieren y aportan a la alimentacion humana. Las
proteinas que contienen los amino&cidos esenciales son termosensibles, por lo que en las
operaciones de coccién en las que se busca eliminar el contenido bacteriano, pueden
desnaturalizarse. Es comun relacionar la desnaturalizacién con dafios a la proteina, ya
gque pueden perderse funciones fisiol6gicas, actividad enzimética o modificarse sus
propiedades funcionales al ocurrir agregacién o insolubilizacién. La desnaturalizacién
puede ser deseable cuando se habla de elevar la digestibilidad de las proteinas por
coccion, por la desnaturalizacion de inhibidores de tripsina presentes en las leguminosas,
0 para mejorar funcionalidad, como cuando se aumentan sus propiedades de espumado y
emulsificacion por el desdoblamiento de las moléculas, favoreciendo la estabilizacion en
interfases al lograr la exposicion de sitios hidrofébicos que interaccionan con la fase
orgéanica o hidrofobica de una emulsién (Badui, 2006).

Los tratamientos térmicos drasticos como el asado de carnes y pescados a la parrilla o al
fuego directo y el horneado, alcanzan temperaturas mayores de 200°C, que dafian
notablemente las superficies de los alimentos, haciendo que los aminoacidos sufran
pirolisis y se conviertan en mutagenos, de acuerdo a la prueba de Ames. Entre los mas
toxicos estan las carbolinas producidas a partir de Triptéfano y los téxicos a partir de
Glutenina (Badui, 2006).
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De los 20 aminoacidos de origen proteinico, ocho son considerados como indispensables
para los adultos, ya que deben ser suministrados por la dieta porque su velocidad de
sintesis en el organismo humano es despreciable, y son: leucina, isoleucina, lisina,
metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina; los nifios requieren ademas de
histidina (Badui, 2006). Los otros 12 son denominados no indispensables, porque el
organismo puede sintetizarlos eficazmente a partir de los indispensables y son: glicina,
alanina, acido aspartico, acido glutamico, asparagina, glutamina, cisteina, prolina, tirosina
y serina. A pesar de que la desnaturalizacion de las proteinas no implica la pérdida de
aminodcidos esenciales, si se pierden las caracteristicas de la proteina (Badui, 2006).

“En general, se reconoce que las proteinas de origen animal son de mejor calidad que las
de origen vegetal; sin embargo, se sostiene que las provenientes de leguminosas, a pesar
de ser ligeramente deficientes en metionina, tienen una calidad aceptable” (Badui, 2006).

Coliformes totales. De este grupo de microorganismos forman parte varios géneros:
Escherichia, Enterobacter, Klebsiella y Citrobacter, los que se encuentran en el intestino
del hombre y de los animales, pero también de otros ambientes: suelo, plantas, cascara
de huevo, etc. Aunque su especificidad como indicadores no es la mejor, se suelen usar
como indice de contaminacién fecal por su frecuencia en heces, facil deteccion en el
laboratorio, caracteristicas semejantes, con los miembros patégenos de la familia
Enterobacteriaceae. Dentro de este grupo, los coliformes fecales tienen un significado
sanitario y, por lo tanto, mas relevancia en el analisis microbiol6gico de los alimentos,
siendo considerados como presuntos de Escherichia coli; niveles altos de
Enteriobacteriaceae (coliformes) indican manipulacién deficiente de los alimentos
(Pascual y Calderon, 2000).

E. coli. Es una bacteria que se encuentra normalmente en el intestino del ser humano y
de los animales homeotermos, aunque la mayoria de las cepas son inofensivas. Sin
embargo, algunas de ellas producen la toxina Shiga, que puede causar enfermedades a
través de los alimentos. La bacteria se transmite al hombre principalmente por el consumo
de alimentos contaminados, como productos de carne picada cruda o poco cocinada,
leche cruda, y hortalizas y semillas germinadas crudas contaminadas; estas toxinas se
asemejan con las producidas por Shigella dysenteriae, que pueden crecer a temperaturas
gue oscilan entre 7°C y 50°C, con un o6ptimo de 37°C. Algunas pueden proliferar en
alimentos &cidos, hasta a un pH de 4,4, y en alimentos con una actividad de agua (ay)
minima de 0,95 (Organizacién Mundial de la Salud OMS, 2016).

E. coli productora de toxina Shiga, se destruye cociendo los alimentos hasta que todas las
partes alcancen una temperatura de 70°C o més. E. coli O157: H7 es el serotipo productor
de toxina Shiga mas importante por su impacto en la salud publica, pero hay también
otros serotipos frecuentemente implicados en brotes y casos esporadicos (OMS, 2016).

Pseudomonas. Son bacilos gram negativos, aerdbicos, algunos pigmentados y producen
una variedad de toxinas. Su patogenicidad causa infecciones en los ojos (especialmente
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en personas que usan lentes de contacto); infecciones nosocomiales severas y a veces
fatales; afecta el tracto urinario, heridas, abscesos o la corriente sanguinea; se asocia con
meningitis bacteriana y neumonias; causa infecciones oportunistas (Universidad Nacional
Autonoma de México UNAM, s.f.).

Tienen hospederos a los humanos, animales y plantas, se transmite por contacto de
membranas mucosas con descargas de la conjuntiva o tracto respiratorio superior de
personas infectadas a través de los dedos u objetos contaminados; el periodo de
incubacién es variable dependiendo de la infeccién; de 24 a 72 h en la infeccién de los
0jos. Sobrevive por varios meses en agua con nutrientes minimo (UNAM, s.f.).

1.2 MARCO LEGAL

Para garantizar la viabilidad normativa, el desarrollo de las labores en cada eslabon debe
sujetarse a los requisitos legales nacionales en cuanto a la produccion primaria del
ganado bovino, el transporte y comercializacién en pie de bovinos destinados a sacrificio,
y el transporte y comercializacién de carne. Las normas técnicas, que en Colombia no son
de obligatorio cumplimiento, no se relacionan en el presente listado. De acuerdo con lo
anterior, se tomd6 como referencia la siguiente normativa para la elaboracién de las listas
de chequeo en cada eslabon:

Resolucion 2400 del 22 de mayo de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social.
Por la cual se establecen algunas disposiciones sobre vivienda, higiene y seguridad en los
establecimientos de trabajo.

Resolucion 2505 del 6 de septiembre de 2004 del Ministerio de Transporte. Por la cual se
reglamentan las condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar carne,
pescado o alimentos facilmente corruptibles.

Resolucion 4100 del 28 de diciembre de 2004 del Ministerio de Transporte. Por la cual se
adoptan los limites de pesos y dimensiones en los vehiculos de transporte terrestre
automotor de carga por carretera, para su operacion normal en la red vial a nivel
nacional.

Resolucion 187 del 31 de julio de 2006 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.
Reglamento para la produccién primaria, procesamiento, empacado, etiquetado,
almacenamiento, certificacion, importacion y comercializacibn de Productos
Agropecuarios Ecoldgicos.

Decreto 3149 del 13 de septiembre de 2006 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural. Por el cual se dictan disposiciones sobre la comercializacion, transporte, sacrificio
de ganado bovino y bufalino y expendio de carne en Colombia.
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Decreto 414 del 15 de febrero 2007 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Por el
cual se modifica el Decreto 3149 del 13 de septiembre de 2006 y se dictan otras
disposiciones.

Decreto 1500 del 4 de mayo de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social.
Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial
de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Céarnicos 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, comercializacion, expendio, importacion o
exportacion.

Resolucion 2115 del 22 de junio de 2007 de los Ministerios de la Proteccion Social y de
Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. Por medio de la cual se sefalan
caracteristicas, instrumentos béasicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para
la calidad del agua para consumo humano.

Resolucion 2905 del 22 de agosto de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social. Por la
cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la
carne y productos carnicos comestibles de las especies bovina y bufalina destinados para
el consumo humano y las disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento,
comercializacion, expendio, transporte, importacion o exportacion.

Resolucion 2341 del 23 de agosto de 2007 del Instituto Colombiano Agropecuario ICA.
Por la cual se reglamentan las condiciones sanitarias y de inocuidad en la produccién
primaria de ganado bovino y bufalino destinado al sacrificio para consumo humano.

Decreto 2965 del 12 de agosto de 2008 de los Ministerios de Agricultura y Desarrollo
Rural, de Comercio, Industria y Turismo, de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, de
Transporte. Por el cual se modifican los articulos 20, 21 y 60 del Decreto 1500 de 2007 y
se dictan otras disposiciones.

Resolucion 2009026594 del 9 de septiembre de 2009 del Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos INVIMA y Ministerio de la Proteccién Social. Por la cual se
adopta la guia de transporte de carne en forma de canales enteras, medias canales,
cuartos de canal, deshuesada, empacada y demas subproductos comestibles de las
especies bovina, bufalina y porcina.

Decreto 917 del 3 de mayo de 2012 Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por el cual se
modifica el Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131,
4974 de 2009 y 3961 de 2011 y se dictan otras disposiciones.
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Decreto 2270 del 2 de noviembre de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Se
aplicara en todo el territorio nacional a las personas naturales o juridicas que desarrollen
actividades en los eslabones de la cadena alimentaria de la carne; comprende predios de
produccion primaria, transporte de animales a las plantas de beneficio, plantas de
beneficio, plantas de desposte o desprese, transporte, almacenamiento de productos
carnicos comestibles destinados al consumo humano.

Resolucion 240 del 31 de enero de 2013 de Ministerio de Salud y Proteccién Social.
Establece los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las plantas de beneficio
animal de las especies bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y almacenamiento,
comercializacién, expendio, transporte, importacion o exportacion de carne y productos
cérnicos comestibles.

Resolucion 2013005726 del 6 de marzo de 2013 del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA. Por la cual se reglamenta el procedimiento para la
elaboracion, ajuste y seguimiento de los Planes Graduales de Cumplimiento de las
plantas de beneficio animal, desposte y desprese y se establecen los requisitos para los
procesos de Autorizacién Sanitaria y Registro de estos establecimientos.

Resolucion 04996 del 2 de agosto de 2016 de la Gobernacién del Departamento del
Cauca. Por la cual se formaliza el Plan de Racionalizacién de Plantas de Beneficio Animal
(PRPBA) del Departamento del Cauca.

Resolucion 20148 del 8 de agosto de 2016 del Instituto Colombiano Agropecuario ICA.
Por medio de la cual se establecen los requisitos para obtener la autorizacién sanitaria y
de inocuidad en los predios pecuarios productores de animales destinados al sacrificio
para consumo humano.

Decreto 1282 del 8 de agosto de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Por el
cual se establece el trAmite para la obtencion de la Autorizacién Sanitaria provisional y se
dictan otras disposiciones.

Resolucion 41871 del 7 de octubre de 2016 del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA. Por la cual se establecen los lineamientos para
obtener la Autorizaciéon Sanitaria Provisional por parte de los establecimientos que
realicen las actividades de almacenamiento y expendio de carne y/o productos carnicos
comestibles, asi como la Inscripcién, Inspeccion, Vigilancia y Control del transporte de
carne y/o productos carnicos comestibles.

Decreto 1766 del 10 de noviembre de 2016 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural. Por medio del cual se modifican unos articulos de los capitulos 1 y 2 del titulo 5 de
la parte 13 del Libro 2 del Decreto Unico del sector administrativo agropecuario, pesquero
y de desarrollo rural 1071 de 2015.
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2. METODOLOGIA

Para la realizacién de la investigacion se plantearon las siguientes actividades:

2.1 IDENTIFICACION DE LOS ESLABONES DE LA CADENA PRODUCTIVA

Un estudio realizado con anterioridad por el Grupo de Investigacion Nutricion
Agropecuaria Nutrifaca y el Programa de Forrajes Tropicales del CIAT, reveld la
existencia de al menos dos eslabones de la cadena productiva previos al sacrificio:
produccién y comercializacion de ganado en pie. Sobre esta base, se planteé la
realizacién de visitas a los productores que han permitido la implementacién de ensayos
de las gramineas mejoradas y otros cuyas propiedades se encontraban cercanas a ellas,
con el fin de obtener informacién acerca de la forma de comercio de ganado bovino en los
dos Municipios.

Para identificar los eslabones posteriores al sacrificio, se solicitd a la Camara de Comercio
del Cauca la lista de los establecimientos de venta de carne en los municipios de
Mercaderes, Patia y Popayan, entidad que entregd dos compilaciones (Anexo A), una de
ellas correspondiente a las famas y cavas registradas en esa organizacion y la otra con
los establecimientos declarados como expendios minoristas, nimero que fue inicialmente
considerado como poblacion, pero que se descartd debido a que los comerciantes
describen bajo un mismo cddigo CllU (Clasificacion Industrial Internacional Uniforme),
actividades diferentes; por ejemplo bajo el cddigo 4711 se incluyen “fuentes de soda’,
“compra de productos de la canasta familiar’, “comercio al por menor en establecimientos
no especializados”, “venta de celulares y servicio técnico”, “compraventa de mufecos,
articulos de tienda y otros”, “venta de ropa y zapatillas”, “fabricacién de lamparas en
madera y ceramica, caballos de madera”, “compraventa al por menor de dulces,
cigarrillos, gaseosas”, “venta de productos de primera necesidad”, “venta de congelados,
dotaciones industriales”, entre otros, ademas de 349 establecimientos de Popayan que no

tienen descripcion de actividad bajo este cadigo.

En esta parte, inicialmente se aplicé el criterio de Martinez (2005), quien afirma que para
este tipo de investigaciones es necesario realizar un estudio piloto, el cual puede
corresponder al 1% de la poblacion; desde este punto de vista, se visitaron 27
distribuidores (Anexos B y C) ubicados en la periferia de la ciudad, que visibilizaron el
camino seguido por el producto para llegar desde la planta de sacrificio hasta el
consumidor final, pudiendo elaborarse un mapa del recorrido.

2.2 OBTENCION DE INFORMACION DE FUENTES PRIMARIAS

A continuacion, se procedié a planificar la manera de obtener la informacién de los
eslabones identificados, por medio de la aplicacion de las listas de chequeo (Anexo D),
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elaboradas sobre la base de la normatividad especifica para produccion primaria,
transporte de ganado en pie y transporte y comercializaciéon de carne, a aplicar en los tres
Municipios. Como soporte gréfico, se capturaron imagenes de cada uno de los predios y
establecimientos visitados (Anexo E).

La aplicacion de las listas de chequeo a los actores de los eslabones identificados, se
dirigié a verificar el grado de cumplimiento de la normatividad colombiana legal vigente
especifica para cada uno de ellos; estas listas son una recopilacion de los items de las
diferentes normas aplicables, calificadas asi: NA (No Aplica) cuando el punto no se
relaciona con la actividad desarrollada, aun cuando la norma la exija; NO (No Observado)
califica como 0, dado que el punto no se visibilizd6 durante la visita; 0, si el punto fue
observado y no se cumple; 1 cuando el cumplimiento es parcial y 2 si hay cumplimiento
total. De esta manera, cada establecimiento puede acceder a una puntuacibn maxima
segun el nimero de items evaluados, como agrupacion de puntos. El porcentaje de
cumplimiento se calcula al dividir la calificacidn del item sobre el maximo a obtener.

A partir de los valores obtenidos, se puede emitir una calificacion cualitativa de la
siguiente manera: por debajo de 60% se traduce en un insuficiente cumplimiento de las
normas, entre 60% y 75% el grado de cumplimiento es regular, entre 75% y 90% es nivel
de cumplimiento es bueno y por encima del 90% el grado de cumplimiento es excelente
(Vergara, 2015). El 7 de octubre de 2016, el INVIMA emite la Resolucion 41871, que
establece los lineamientos para obtener la autorizacidbn sanitaria provisional para
expendios, en donde la calificacion se basa en la valoracion de riesgos; esta normativa se
dio a conocer varios meses después de la conformacion y aplicacion de las listas de
chequeo, por lo cual no se considerd en esa oportunidad, pero si al momento de hacer los
comparativos pertinentes en la evaluacién de los establecimientos.

2.2.1 Recoleccion de informacion de productores de carne en los Municipios de
Patia y Mercaderes. Con miras a obtener informacion sobre las condiciones de bienestar
animal en las que se realiza la cria, levante y/o ceba del ganado en los Municipios de
Patia y Mercaderes, dos de los principales productores del Departamento, se realizaron
recorridos a lo largo de la Via Panamericana en este tramo en busqueda de hatos que
tuvieran lotes de gramineas mejoradas, obteniendo nueve aplicaciones de listas de
chequeo en Patia y cuatro mas en Mercaderes. No se considerd necesaria una aplicacion
mas numerosa, pues fue evidente la similitud de resultados, aunque por inconvenientes
de logistica y presupuesto, no fue posible realizar visitas en condiciones climaticas
diferentes a las ya observadas en estas poblaciones.

2.2.2 Recoleccién de informacién de transportadores de ganado en pie en los
Municipios de Patia y Mercaderes. Para la obtencion de la informacion de transporte de
ganado en pie, se sostuvieron conversaciones con el sefior Edgar Mejia (Observacion
inédita: ICA, Lider Programa de Buenas Practicas Ganaderas, Popayan: 13, diciembre,
2016.), quien inform6 que esa entidad vigila que los transportadores posean la Guia
Sanitaria de Movilizacién Interna de Animales (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
MADR, 2016) y lo hagan en entre las 6 de la mafiana y las 6 de la tarde.
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Los productores no se mostraron dispuestos a revelar la informaciéon acerca de las
personas a quienes se les vende el ganado en pie; ante esta situacion, aunque se hizo un
intento de seguimiento a los vehiculos transportadores de ganado, no fue posible
visualizar el cargue, transporte y descargue, dado que no hay un recorrido fijjo hacia
sacrificio en los Municipios de Mercaderes y Patia. Sin embargo, se pudo establecer que
es el comprador quien contrata el transporte hasta las plantas de sacrificio y realiza la
venta de la carne.

En la ciudad de Popayan los comerciantes de ganado en pie no suministraron informacion
determinante del eslabén en esta investigacion, de manera que solamente se pudieron
realizar observaciones del movimiento, sin aplicacion de listas de chequeo.

2.2.3 Recoleccion de informacién de transportadores de carne en la ciudad de
Popayan. La toma de informacién a transportadores de carne en Popayan se realiz6 en
los momentos en que se realizaba el descargue de carne en las galerias, entre las 7 y las
9 de la noche, bajo el conocimiento de que los cinco vehiculos que prestan este servicio lo
hacen por contrato de los expendedores y estan autorizados por la Secretaria de Salud
Municipal, lo hacen de la misma manera en toda la ciudad.

En una ocasion diferente, se aplicé una lista de chequeo a una empresa que cuenta con
su propio transporte de carne.

2.2.4 Recoleccién de informacion de expendedores de carne. A la informacion
suministrada por la Camara de Comercio del Cauca se le aplicd un filtro por Municipio y
otro por actividad, utilizando como criterio la declaracién del establecimiento como
expendedor de carne o de viveres en general, obteniendo para Popayan 1917, en Patia
99 y en Mercaderes 25, para un total Gtil de 2041 establecimientos (Anexo F).

Inicialmente se planteo esta cifra como la poblacion a la cual se le extraeria una muestra
estadistica para la aplicacion de las listas de chequeo; sin embargo, ante dificultades
como la ubicacion del establecimiento en lugares diferentes a los declarados, el no
expendio de carne en ellos o la negativa del propietario a atender las visitas, se hizo
necesario un cambio de metodologia, consistente en visitas no predeterminadas a tiendas
de barrio y famas de galerias y super ETES, en la busqueda de recopilar la informacion
suficiente para conocer el grado de cumplimiento de la normatividad en cuanto a
comercializacién de carne se refiere. Se realizaron visitas a 20 famas, 18 tiendas y 15
mesas de galerias en la ciudad de Popayan, 7 en el Municipio de Patia y 3 en
Mercaderes.

Fue evidente la prevencién de los expendedores de carne a la aplicacion de las listas de
chequeo en Patia y Mercaderes, debido posiblemente a que sus plantas de sacrificio se
encuentran cerradas, de manera oficial en el primero y de forma voluntaria por parte de la
Alcaldia Municipal en el segundo.
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2.2.5 Adquisicion de muestras para evaluacion de presencia de coliformes totales,
E. coli y Pseudomonas sp. En el Municipio de Popayan se adquirieron 25 muestras de
carne en mesas de galeria, famas de galeria, grandes superficies, famas lejanas a
galerias y de superetes, dos en Mercaderes y tres en Patia en galerias, que fueron
empacadas en bolsas de polietileno rotuladas, ademas de la bolsa en que es entregada la
carne por parte del expendedor y transportadas en neveras portatiles bajo condiciones de
refrigeracion, hasta las Plantas Piloto de Alimentos y el Laboratorio Mdltiple de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad del Cauca, para realizar las siembras en Placas
Petrifilm 3M®.
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3. RESULTADOS

La aplicacion de listas de chequeo a los diferentes eslabones de la cadena carnica bovina
en los Municipios de Popayan, Patia y Mercaderes, arrojo los resultados que se presentan
a continuacion.

3.1 IDENTIFICACION DE LOS CANALES DE COMERCIALIZACION DEL GANADO
BOVINO EN PIE PARA CONSUMO HUMANO EN LOS MUNICIPIOS DE MERCADERES
Y PATIA, Y DE LA COMERCIALIZACION Y EXPENDIO DE LA CARNE EN LOS
MUNICIPIOS DE MERCADERES, PATIA Y POPAYAN

3.1.1 Comercializacién de ganado bovino en pie. La informacién correspondiente a
este eslabdn se obtuvo de conversaciones sostenidas con productores de los Municipios
de Mercaderes y Patia, y con los transportadores que llevan las reses a la Central de
Sacrificio de Popayan.

3.1.1.1 Mercaderes y Patia. En los Municipios de Mercaderes y Patia, productores por
excelencia de ganado en el Departamento del Cauca, las visitas a los hatos permitieron
visibilizar un recorrido variable de las reses hasta llegar a la planta de sacrificio, aunque
las diferencias radican en el nUmero de propietarios de las mismas, pues se realiza la
venta en el hato a un transportador, quien puede o no ser el mismo propietario de la carne
expendida. Las reses son llevadas por arreo hasta el sitio de pesaje, desde donde son
embarcadas por su propietario en camionetas o camiones, hasta la planta de sacrificio
(Ver Figura 4).

Figura 4. Canales de produccién y comercializaciéon en Mercaderes y Patia
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Segun el ICA, en el afio 2016 los Municipios mencionados contaban con la siguiente
poblacién bovina apta para sacrificio (Cuadro 4):

Cuadro 4. Produccion de ganado bovino en los Municipios de Mercaderes, Patia y

Popayan
Municipio Hembras Machos Total bovinos aptos
2-3 afios >3 afios 2-3 afos >3 afios para sacrificio 2016
Mercaderes 1.797 4.102 3.280 562 9.741
Patia 4.381 8.027 7.461 1.928 21.797
Popayan 1.799 6.071 1.662 537 10.069

Fuente: Modificado de ICA, s.f.

3.1.1.2 Popayan. En la ciudad de Popayan, la compra-venta de ganado tiene una
dinamica diferente. En conversaciones sostenidas con varios intermediarios en la Plaza
de Ferias, se pudo constatar que las ventas se realizan de las siguientes formas:

e Ruta 1. Un primer intermediario realiza la compra a los productores contactados
previamente y contrata el transporte con personas reconocidas en la labor. Una vez se
encuentran las reses en la Plaza de Ferias de Popayan, se hace el intercambio
econdémico de acuerdo al peso de cada una. Los expendedores de carne de las famas y
galerias, contactan a los nuevos propietarios de las reses y las adquieren por valoraciéon
visual y por peso, recibiendo en sus locales comerciales la totalidad de los animales, a
excepcion de las pieles y las visceras blancas, o cualquier parte de la res decomisada por
los funcionarios de la planta de sacrificio (Figura 5).

Figura 5. Canales de transporte en pie Popayan Ruta 1
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e Ruta 2. En esta forma de comercializacion no existen los intermediarios. Los
propietarios de los expendios visitan los hatos, realizan la seleccién de las reses, el
intercambio econémico y contratan un transportador que las lleva hasta la planta de
sacrificio (Figura 6).

Figura 6. Canales de transporte en pie Popayan Ruta 2
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e Ruta 3. En esta forma de comercializacion, el intermediario adquiere las reses en el
hato y contrata o utiliza su propio transporte para llevarlas hasta la planta de sacrificio, en
donde vende las canales y medias canales a los expendedores (Figura 7).

Figura 7. Canales de transporte en pie Popayan Ruta 3
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En la ciudad de Popayan, la planta de sacrificio recibe reses provenientes de Caqueta,
Putumayo, Huila, Antioquia, Narifio, Valle y Meta y de Municipios del Cauca como
Popayan, Balboa, Bolivar, EI Tambo, Inza, Mercaderes, Patia, Puracé, Rosas, San
Sebastian, Santa Rosa, Silvia, Sotara, Suarez, Sucre, Timbio y Totord, de acuerdo con la
conversacion sostenida con el encargado de dicha planta, sefior Leandro Cafiola Sotelo
(Observacion inédita: Jefe de Planta, Central de Sacrificio Popayan, Popayéan: 30, enero,
2017) y con Isabela Victoria Rojas (Observacion inédita: Directora Ejecutiva SAG Cauca,
Popayéan: 15, marzo, 2017), quienes aportaron la informacién de procedencia que se
presenta en el cuadro 5.

Cuadro 5. Consolidado de la Central de Sacrificio del Municipio de Popayan, del ganado
procedente de Mercaderes, Patia y Popayan en el afio 2016

Participacion
de Municipios
Enero |Febrero |Marzo [Abril [Mayo |Junio |Julio | Agosto | Septiembre |Octubre | Noviembre | Diciembre | Total afio (%)
Mercaderes 44 36 28| 8 27 14 1 158 1,16
Patia 31 53 110 43 30 69 213 14 42 10, 8 623 4,58
Popayan 117 128 152| 126 133 313 199 193 195 109 168 185 2018 14,84
Total mes 192 217 290 177| 163| 382| 412 234 237 123 179 193 2799

Fuente: Leandro Cafiola Sotelo (Observacion inédita: Jefe de Planta, Central de Sacrificio Popayan, Popayan:
30, enero, 2017), Isabela Victoria Rojas (Observacion inédita: Directora Ejecutiva SAG Cauca, Popayan: 15,
marzo, 2017).

De la produccién bovina de los Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan reportada por
el ICA (s.f.), en el afo 2016 ingresé a la central de sacrificio de Popayan tan sélo el
24,52%; cabe recordar que las plantas autorizadas mas cercanas a estos Municipios son
las de Timbio y la de Popayan y que tanto transportadores como intermediarios se
abstienen de revelar el destino final de las reses producidas.

3.1.2 Comercializacion de carne. Los recorridos por la periferia de la ciudad de
Popayan, realizados como parte inicial de la investigacion, corresponden al estudio piloto
descrito en la metodologia (Anexo B). En este punto se hizo visible el camino de la carne
en la ciudad, desde que es entregada en la planta de sacrificio al transportador, hasta que
llega al distribuidor final.

El estudio piloto se realizé en los sectores norte, oriente y occidente, especificamente en
barrios La Paz, Villa del Norte, Matamoros, Variante norte, Los Sauces, Santa Inés, Los
Campos, Lomas de Granada, Villa del Viento, Vereda Clarete, Via al Bosque. Se
aplicaron encuestas de pregunta abierta a 27 distribuidores (Anexo C), en las cuales se
indagd acerca de la procedencia de la carne que se expende, la forma en que se
transporta, la cantidad y frecuencia de abastecimiento y los cortes preferenciales que se
adquieren.

Se encontr6 el siguiente recorrido: los transportadores reciben la carne de res en la planta
de sacrificio, la cual es entregada en las famas de las plazas de mercado y de los Super
Etes. Desde estos establecimientos se distribuye en dos posibles vias: otros Municipios
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del Departamento, como Cajibio de acuerdo con una conversacion sostenida con un
comprador en uno de ellos, y tiendas de barrio, quienes son los Ultimos expendedores. El
transporte desde las famas (tanto de galerias como de las cavas) hasta las tiendas de
barrio, se realiza en automoviles particulares y motos, sin cadena de frio, en empaques no
adecuados y permeables que pueden permitir la entrada y/o salida de agua, sangre y
gases, que alteran las propiedades y la carga microbiolégica de la carne al estar en
contacto con otros productos alimentarios como frutas, verduras, tubérculos (Figura 8).

Figura 8. Recorrido de la carne bovina en la ciudad de Popayan
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De esta manera, se pudo establecer que a partir de la planta de sacrificio, existen dos
eslabones: transportador y comercializador, si bien este Gltimo se compone de al menos
tres puntos de venta: las famas, las mesas de galerias y las tiendas de barrio. Uno de los
hallazgos mas relevantes, es que las grandes superficies no se abastecen en la planta de
sacrificio de la ciudad; las carnes son transportadas desde ciudades como Cali y la
localidad de Santander de Quilichao hasta Popayan, o de la exportadora Friogan en
transportes privados.

Las galerias de la ciudad de Popayan se encuentran estratégicamente ubicadas, de
manera que pueden abastecer toda la ciudad; sin embargo, fue notoria la predileccién de
los tenderos por adquirir la carne en la Galeria del Barrio Bolivar, por razones que no
guedaron claras en esta investigacion (Figura 9).

Las canales y medias canales provenientes de la central de sacrificio que adquieren las
famas, son despostadas y despresadas para surtir a los tenderos, quienes compran en
estos establecimientos cortes como bola, pepino, lomo, falda, costilla, cadera y caderita,
en diferentes cantidades, los cuales son expendidos en lonjas a los consumidores finales.
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Figura 9. Ubicacién geografica de las Galerias de Popayan

' - B o e p—. -
1. Galeria Las Palmas 2. Galeria La Esmeralda 3. Galeria Alfonso Lopez
4. Galeria Barrio Bolivar 5. Galeria Bello Horizonte
Fuente: Modificado de Google Maps, 2017.

En los Municipios de Mercaderes y Patia, se encontrd6 una distribucién mas sencilla,
debida quiza a la menor poblacién y a la cercania existente entre las plazas de mercado y
las plantas de sacrificio. De igual manera, se pudo establecer que los eslabones en estos
Municipios corresponden a transporte y comercializacién (Figura 10). En este caso, el
transporte se realiza por medio de vasijas o baldes en motos o por cargueros de forma
manual.

Figura 10. Recorrido de la carne bovina en los Municipios de Mercaderes y Patia
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3.2 GRADO DE CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS EXIGIDOS POR LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE, RESPECTO A LOS ESLABONES DE LA CADENA
CARNICA BOVINA

Como resultado de la aplicacién de las listas de chequeo, se obtuvo lo siguiente:

3.2.1 Productores. Se realizaron visitas a 13 productores de los Municipios de Patia (9)
y Mercaderes (4), a quienes se les aplicé la lista de chequeo especifica para el eslabon.
La figura 11 presenta los resultados obtenidos, en donde se puede observar la similitud,
por lo tanto las observaciones realizadas aplican para ambos Municipios (Ver Anexo G).

Figura 11. Porcentajes de cumplimiento de los Productores de Patia y Mercaderes
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La figura 11 presenta los puntajes alcanzados por cada item segun la valoracion de riesgo
en los hatos evaluados, obteniendo un porcentaje de cumplimiento maximo de 53,32% en
Patia y 53,70% en Mercaderes. Puede observarse que el item de Sanidad animal y
Bioseguridad es idéntico es los dos municipios y representa el mayor valor alcanzado.

En Sanidad Animal y Bioseguridad, la existencia de broches, delimitacion para impedir el
libre acceso de personas y animales, prevencion de enfermedades infecto-contagiosas y
la trazabilidad (aunque incompleta debido a que solamente se registra el ingreso y salida
de los animales), juegan a favor del puntaje obtenido en el item. Las reses muertas son
enterradas en el caso de haber descomposicién al momento del hallazgo; de lo contrario,
la res se desposta y despresa para la venta de la carne, sin importar la causa de la
muerte.
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Se observd acumulacion de basuras en las parcelas visitadas, tales como pipas de gas,
plasticos, restos organicos, situacion que contribuye a la contaminacion de suelos y
ambiente y a la presencia de carroferos.

Ninguno de los productores posee un Plan de Saneamiento escrito, dirigido a propender
por el bienestar de los animales y de las personas encargadas de su manejo. No existe un
programa escrito de manejo de plagas en ninguno de los hatos visitados, tampoco
registros de verificacion de la calidad del agua ni programa de limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y utensilios, ni de manejo temporal de basuras (Ver figura 12).

predios

Figura 12. Acumulacion de basura en los
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El item de Buenas Practicas de Uso de Medicamentos Veterinarios registra un valor bajo,
debido a que si bien dichos medicamentos son de uso autorizado por el ICA, en el predio
no se realiza una buena disposicion de las jeringas cuyo uso es repetitivo, de empaques y
envases vacios o de medicamentos vencidos, pues estos se entierran 0 queman como
practica generalizada. No se cuenta con registro de inventario de medicamentos
veterinarios, ni de visitas o prescripciones profesionales para los animales, pues cuando
se detecta presencia de alguna enfermedad, se acude al encargado de la tienda
veterinaria, quien hace la recomendacion y prescripcion, de manera que no hay
supervisiéon de los tiempos de retiro de los medicamentos.

“Los Médicos Veterinarios, tienen y deben cumplir un compromiso importantisimo en la
regulacién legal de los diversos aspectos relacionados con el BA”; la Asociacion Mundial
de Veterinarios (AMV), reconoce las responsabilidades que esta profesion tiene sobre lo
necesario para disminuir el sufrimiento en los animales, dolor y angustia, promoviendo de
esta manera el BA (Cordova et al., 2009).

El item de Buenas Practicas de Alimentacién Animal (maximo 15% segun valoracion de
riesgo), alcanza un 8,95% en Patia y 9,11% en Mercaderes, que revela la influencia
positiva que ha tenido el programa de forrajes mejorados, implementado en un trabajo
mancomunado de la Universidad del Cauca, el CIAT y ganaderos de la region.
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La figura 13 muestra la notable mejora en la produccion de forrajes con las semillas
mejoradas por el CIAT. Los pastos mejorados presentan una mayor resistencia a periodos
largos de sequia, que en esta zona dura alrededor de cinco meses por afio; las
caracteristicas de latencia de las semillas permiten que, una vez se reactivan las lluvias,
éstos crezcan rapidamente.

Figura 13. Condiciones del Valle del Patia. A) Epoca de sequia prolongada;
B) Temporadas de lluvia

-

Fuente: Cortesia Jilmar Pardo, Nelson Vivas.

La implementacién de los pastos mejorados es parcial en las fincas, en donde se presenta
aln una amplia predilecciéon por el cultivo de Angleton (Dichantium aristatum), que no ofrece
caracteristicas de calidad nutricional y adaptacion a climas de sequia e impacto
ambiental, como las variedades mejoradas que se relacionan en el cuadro 6.

Cuadro 6. Forrajes mejorados y tradicionales en Mercaderes y Patia

Mejorados Tradicionales
Nombre comun Nombre cientifico Nombre comuin Nombre cientifico
Decumbens Brachiaria decumbens Angleton Dichantium aristatum
Brizantha, Toledo Brachiaria brizantha Paspalum Paspalum
Mombaza, Guinea, Tanzania | Megathyrsus maximus Cafia panelera Saccharum sinense
Estrella Cynodon nlemfuensis Puntero Hyparrhenia rufa
King Grass King grass

Fuente: Grupo de Investigacién Nutricion Agropecuaria, 2015.
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El Bienestar animal, valorado en un 10%, muestra un registro maximo de 5% en Patia y
4,69% en Mercaderes y refleja las practicas culturales y empiricas de manejo de las cinco
libertades (Resolucion ICA 20148, 2016), que a la fecha son de obligatorio cumplimiento,
como tendencia humanitaria de respeto y consideracion hacia los animales:

“Que no sufran hambre ni sed”. Los rumiantes por su produccion de saliva, no manifiestan
los mismos signos de sed que los monogastricos, lo cual no indica que no la padezcan.
Se observd que la disposicion y numero de bebederos, aunque no eran calculados segun
el nimero de animales en el hato, si ofrecen aparentemente un cubrimiento suficiente de
la necesidad de hidratacién; segun FAO (2010), las necesidades de agua del ganado
dependen de la edad, condicién corporal, estado fisioldgico, nivel productivo, época del
afo y tipo de alimento que se le aporte. El agua es un elemento vital, si se tiene en cuenta
que forma el 70% del cuerpo del ganado adulto y mas del 90% de los terneros recién
nacidos; si un animal pierde una quinta parte del agua de su cuerpo, muere (FAO, 2010).

“Es fundamental mantener en buen estado los potreros, el pasto es el alimento natural del
ganado, lo que mas le nutre y lo que menos cuesta; si mantenemos pastos de buena
calidad nutricional los rendimientos aumentaran y los costos de produccién seran bajos”
(FAO, 2010). Al respecto, los esfuerzos realizados por el programa de Forrajes Tropicales
del CIAT y el Grupo de Investigacion Nutricibn Agropecuaria NUTRIFACA, han dado
buenos resultados (Ver Figura 13).

“Que no les sean provocadas enfermedades por negligencia o descuido”. Se resalta la
presencia constante del ICA en jornadas de vacunacion contra Brucelosis bovina, Fiebre
aftosa y Carbdn asintomatico.

“Que no sufran injustificadamente malestar fisico ni dolor”. Se observaron numerosas
fallas en cuanto se refiere a infraestructura (ya mencionadas), malos caminos, falta de
sombra en los potreros, exceso de moscas. De acuerdo con Tadich (2013), entre los
signos de estrés caldrico se puede observar lengua afuera, aumento de la frecuencia
respiratoria, aumento del tiempo que permanecen en pie lo que aumenta la tendencia a
cojeras, disminucion del consumo; el exceso de exposicion directa a los rayos solares
puede producir aumento de fotosensibilidad con dafio de la piel, dolor e incomodidad.

Una causa de dolor es la castracion. Al respecto, Erazo (2013) se refiere de la siguiente
manera:

“...Otro factor, que es muy discutible, es la supuesta mejora de la calidad de la carne de una
animal castrado, pues éste tiende a acumular mas tejido graso, y en un mercado donde las
personas estan demandando productos carnicos magros, es evidente que una carne mas
grasa es considerada, en la practica, de menor calidad respecto a la carne mas magra, y esa
es precisamente la carne que produce un animal entero, pues la testosterona natural que se
produce en los testiculos es un potente anabdlico que produce carne con menor cantidad de
grasa”.
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“El bienestar es una caracteristica del animal, no es algo que le podamos dar o brindar. El
bienestar del individuo surge de satisfacer sus necesidades propias y las de la especie.
Los seres humanos no damos o brindamos bienestar, lo que podemos es aportar recursos
para que el animal los utilice para intentar adaptarse al ambiente, satisfaciendo asi sus
necesidades” (Rossner, Aguilar y Koscinczuk, 2010).

“‘Que no sean sometidos a condiciones de miedo ni estrés”. El descorne, castraciéon y
marcado, son practicas tradicionales que, de ser necesarias, deben realizarse bajo efecto
de anestesia local.

“‘Que puedan manifestar su comportamiento normal”’. Los bovinos son animales que
actian en grupos y se forman lazos sociales entre individuos del mismo, por lo tanto
separarlos produce un grado de estrés, situacion que se presenta cuando son separados
de su manada y reunidos con animales desconocidos para ser transportados en los
camiones hacia sacrificio y cuando son reunidos en la plaza de ferias, si existe.

El Bienestar animal es de fundamental importancia para el desempefio reproductivo y
productivo de los animales, su ausencia puede repercutir sobre retraso a la pubertad,
manifestaciones irregulares del ciclo estral y de la ovulacion, problemas en la fecundacion
y etapa temprana de la gestacion, problemas durante el puerperio y retorno a la actividad
reproductiva posparto, asi como disminucién en la produccién lactea y ganancia de peso
(Arechiga, 2003 y Cérdova, 2005; citados por Cordova et al., 2009).

Cérdova et al. (2009) son explicitos cuando determinan los factores que afectan el
bienestar animal, de la siguiente manera: manejo, instalaciones, clima y movilizacion, la
cual se considerara en el eslabon de ganado en pie.

Manejo: los animales de granja son gregarios, por lo tanto si estan juntos permaneceran
mas tranquilos, siempre y cuando pertenezcan a la misma especie y tengan edad y
tamafio similares. Este es un aspecto que no se respeta de manera integral, pues los
hatos visitados cuentan con espacios Unicos y amplios para todos los animales (Cérdova
et al., 2009). Los mismos autores manifiestan:

El mal manejo proporcionado a los animales, determina al BA (Bienestar Animal) en las
UPAS (Unidades de Produccién Animal); se sabe que la actitud del personal encargado del
manejo, es de fundamental importancia, cuya repercusion afecta negativamente el
rendimiento y productividad de las UPAS (Grandin, 2000); se debe considerar que todos los
animales se agitan y estresan cuando se les pincha con picanas eléctricas o se golpean con
algun objeto sdlido (De la Sota, 2004); por lo tanto, este tipo de practicas, no deben formar
parte en el manejo de los animales.

Por otro lado, los animales poseen la capacidad de distinguir a las personas que los maneja

(Diez, 2002), por lo tanto, se debe tratar de evitar utilizar personal desconocido en el manejo
de los animales.
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Instalaciones: el disefio debe responder a las necesidades vitales del animal, de acuerdo
con su etapa fisiologica y fin zootécnico (De la Sota, 2004 y Del Campo, 2006; citados por
Cérdova et al., 2009).

Clima: Segun Vélez y Uribe (2010), los efectos del estrés calérico sobre el animal pueden
ser de dos tipos: directos, que corresponden a las alteraciones del metabolismo para
acomodarse al incremento de calor, con repercusion hormonal, las cuales afectan
directamente el inicio de la actividad ovarica; e indirectos, cuando ocurre alteracion de la
calidad y cantidad del alimento. Entre los factores que influencian el grado de afeccion por
estrés calorico se pueden mencionar: raza, estado fisiolégico, nivel de produccion lactea,
edad, color de la piel, exposicion al ambiente y variacion propia de los animales. Erazo
(2013) se refiere en varias oportunidades, de la siguiente manera:

Muchos de los sentidos en los animales son incluso mas sensibles que los nuestros... Es
irracional suponer que dos sistemas nerviosos (humanos y animales) que son virtualmente
idénticos, que tienen un origen y una funcién evolutiva en comun, que resultan en formas de
comportamiento similares en circunstancias similares, deberian operar de una forma
totalmente diferente en el nivel de las sensaciones y emociones.

Las medidas de hienestar tienen que ver mas con cambios profundos de actitud que tomen
en consideracion al animal como un ser viviente y sintiente, y no s6lo como un simple objeto
de explotacion... La aplicacion del bienestar animal requiere muy poca inversioén y trae
muchos beneficios econémicos.

El mejoramiento del bienestar animal en las unidades de produccion... debe empezar con un
cambio profundo de actitud por parte de las personas implicadas en el manejo de los
animales...

La memoria del miedo se guarda en la amigdala y se conserva a largo plazo, por eso es tan
importante no dar un mal trato a los animales, ellos lo veran como una amenaza potencial
contra su vida, se generard la reaccion, la memoria del miedo y dificultara el manejo del
animal. El miedo se puede provocar en un instante y su memoria sera perdurable, por ello
hay que evitar, en el manejo cotidiano, la formacion de esa clase de recuerdos.

El estrés térmico,..., en los machos puede reducir el deseo sexual y en las hembras
incrementar los celos silenciosos, lo que puede dar como resultado un menor ndmero de
montas. El calor excesivo también puede afectar la calidad del eyaculado (baja motilidad,
viabilidad, morfologia, concentracion) y provocar mortalidades embrionarias tempranas.

El item Personal exige una valoracion del 10%; los valores alcanzados en ambos
Municipios son del 5% en ambos municipios (Ver figura 11), debido a que no reciben
capacitacion, tanto en manejo como en bienestar animal. Este item representa no s6lo un
riesgo para las personas a cargo del hato, sino por la realizacién de practicas de forma
empirica; de acuerdo con Erazo (2013):
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Existe negligencia por parte de los productores en lo que se refiere a su salud personal;
solamente asisten a consultas médicas cuando presentan afecciones que no pueden
solucionar en casa, sin seguimientos médicos, a menos que sean estrictamente
necesarios como es el caso de la hipertension, afeccion recurrente en el 92,3% (12 de los
13 entrevistados) encargados de los hatos, que superan los 40 afios. El personal de las
fincas estd permanentemente expuesto al sol excesivo, serpientes, alacranes, a la
picadura de mosquitos y al contagio de enfermedades por cuenta de las mordeduras de
murciélagos a las reses, sin que cuenten con un botiquin de primeros auxilios, que
ofrezcan al menos una proteccion minima ante estas situaciones.

La manipulacién de sustancias potencialmente riesgosas en actividades propias de la
finca, que implican contacto con sangre y objetos corto punzantes, se realiza sin el uso de
guantes o mascarillas que puedan ofrecer algun tipo de proteccién, ademas de utilizar
como “agente desinfectante” general el limon, por sus caracteristicas antimicrobianas.

Es importante resaltar la buena labor que con los pocos recursos existentes, desarrollan
los lideres comunitarios de la regién, al intentar involucrarse con las nuevas tecnologias
gue la Universidad del Cauca, representada por el Grupo de Investigacion Nutricion
Agropecuaria y el CIAT, principalmente, aportan para el mejoramiento y crecimiento
productivo, tanto en manejo animal como en la implementacién de especies forrajeras
adaptadas a las condiciones climaticas especificas.

“‘No hay datos nacionales sobre pérdidas por descuido del bienestar animal... la
informacioén norteamericana surge de tres auditorias nacionales (1991,1995 y 2000) que
estimaron las pérdidas en 47, 28 y 40 dolares, respectivamente por cada animal faenado,
solamente por fallas de manejo. Estos valores representan entre el 4 y 6% del valor del
animal en pie” (Giménez, 2006).

La Resolucion 20148 de 2016 no considera dos aspectos que fueron observados en los
hatos visitados, que incluye el Registro ante el ICA del predio, de Hierros y Bono de venta
(Ver Cuadro 7).

Cuadro 7. items no valorados por la Resolucién 20148 de 2016

Patia Mercaderes
Inscripcion, Certificacion y Registros 100,00% 100,00%
Instalaciones fisicas 63,06% 62,5%

En el item de instalaciones fisicas, se presenta un regular grado de cumplimiento,
superior al 60%, lo cual indica que las fincas visitadas cuentan con corrales y
embarcaderos, entre otros, que aportan al bienestar animal. Cabe aclarar que esta
infraestructura puede mejorarse en cuanto a los materiales de construccidon de pisos y
drenajes, los cuales deben ser de materiales resistentes que permitan limpieza y eviten
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encharcamientos, de manera gque la permanencia de las reses en estas instalaciones sea
segura. Otra mejora consiste en la construccion de corrales de aislamiento de los
animales enfermos, con un espacio cerrado que permita el almacenamiento de drogas
veterinarias, plaguicidas, fertilizantes y articulos de administracion de estos insumos.

3.2.2 Comercializadores y transportadores de ganado en pie. Este item presentd
dificultades en la recoleccién de informacion primaria. Se sostuvieron conversaciones con
personas dedicadas a esta labor, quienes solicitaron no se revelen sus nhombres ni se
apliquen listas de chequeo a sus vehiculos, aunque si fue posible observar las
condiciones de transporte de varios de ellos.

En los vehiculos no se cuenta con espacio suficiente para el transporte de los animales.
La capacidad de los camiones de dos ejes, que son los mas utilizados, es de diez reses
en promedio; sin embargo, en la mayoria se cuantificaron hasta 15, sin contar con
mecanismos de separacion fisica; en ellos no se cumplen condiciones de sanidad, pues el
piso y las estacas del camién se encuentran cubiertas de orina y heces. Como
consecuencia del hacinamiento y de la no existencia de separadores, las reses llegan al
centro de sacrificio con laceraciones en la piel a nivel de las ancas y bajo la cola, animales
caidos y algunos echados en el piso por el cansancio, por las largas distancias recorridas
gue superan las 10 horas permitidas por la norma (Figura 14).

Figura 14. Transporte de ganado en pie. A) Hacinamiento; B) Laceraciones en las reses
e N x o g:.“dv H

En el trayecto entre Patia y Popayan no existe una bascula de vehiculos, razén por la
cual, el peso autorizado de transporte de animales no se verifica, a diferencia de la ruta
hacia el norte del Departamento, en la zona de peajes, en donde se realizan controles de
este tipo y los transportadores se ven obligados a cumplir el requerimiento de la
Resolucion 4100 de 2004 (Ministerio de Transporte, 2004), que se detalla en el cuadro 8.

El transportador, en general, no cuenta con capacitacion en manejo de animales vivos, de
manera que las funciones de cargue y descargue se realizan con elementos que causan
traumatismo a las reses, tales como picanas, y acciones dolorosas como el quiebre de la
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cola. Cuando los animales caen al piso, los transportadores no se percatan de ello y
contindan la ruta sin levantarlos, no hay pausas ni hidratacion durante el transporte.

Cuadro 8. Pesos por eje para el transporte de ganado segin Resolucién 4100 de 2004

Tipo de eje | Peso maximo por eje Tipo de eje Peso maximo por eje

Eje sencillo Eje tridem

Dos llantas 6.000 Seis llantas 16.500

Cuatro llantas 11.000 Ocho llantas 19.900

Eje tandem Diez llantas 21.500

Cuatro llantas 1.000 Doce llantas 24.000

Seis llantas 17.000

Ocho llantas 22.000

Dado que el transporte puede llegar a superar las 24 horas, un ayuno prolongado implica
pérdidas de peso y por lo tanto de utilidades para el intermediario; ademas, el estrés,
como se verd mas adelante, conlleva pérdidas de calidad de la carne para estas reses
gue provienen de otras localidades, principalmente de Cartagena del Chaira (Caqueta),
gue es uno de los mayores proveedores para la planta de sacrificio de Popayan.

De acuerdo con la informacion obtenida, los transportadores no son los propietarios de las
reses; Unicamente prestan el servicio a los intermediarios, de manera que las
implicaciones de bienestar animal, aln si fueran de su conocimiento, no son de mayor
relevancia para ellos.

En los Municipios de Mercaderes y Patia, el ayuno se realiza a partir del transporte, de
manera que al realizar el pesaje previo a la venta el ganado no haya perdido peso. Se
resalta la existencia de la Guia Sanitaria de Movilizacién Interna de Animales (MADR,
2016) de todos los transportadores que llevan el ganado a la central de sacrificio de
Popayan (Figura 15).

Figura 15. Comprobante de pago de la Guia Sanitaria de Movilizacion Interna de
Animales, expedida por el Instituto Colombiano AgropecuariQ'ICA
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En un estudio realizado por Romero, Sanchez y Gutiérrez (2011) en los Departamentos
de Antioquia y Caldas, se hizo la caracterizaciéon de los transportadores de ganado bovino
con destino a sacrificio, encontrando lo siguiente (Ver Cuadro 9):

Cuadro 9. Caracteristicas demograficas y actitudes de los conductores de bovinos
respecto al bienestar de los animales durante el transporte hacia plantas de sacrificio

Variables

n

%

Variables

%

Edad (afios)

Capacitacion especifica

20-30 37 19,1 Si 8 4,1
31-40 59 30,4 No 180 92,8
41 -50 42 21,7 NI 6 3,1
51 -60 33 17

261 14 7,2 Levanta animales caidos

NI 9 4.6 Si 186 95,9
Experiencia en afios No 8 4,1
1-5 32 16,5

6—-10 36 18,6 Método para levantarlos

11-20 54 27,8 Corriente eléctrica 87 46,8
21-30 40 20,6 Genera dolor en animal 45 24,2
31-40 18 9,3 Palos o varetas 30 16,1
241 14 7,2 Lazos 24 12,9

n: nimero de conductores evaluados. NI: No Identificados
Fuente: Romero, Sanchez y Gutiérrez, 2011.

Estos autores evaluaron los requerimientos sanitarios de los vehiculos transportadores y
los métodos de manejo de los animales, como se muestra en el cuadro 10:

Cuadro 10. Caracteristicas estructurales de los vehiculos

Variables N % Variables N %
Uso exclusivo transporte Bovinos Piso antideslizante
Si 40 206 | Si 150 | 77,3
No 154 79,4 No 44 22,7
Uso de cama Material del piso
Si 187 96,4 Metalico 111 74,5
No 7 3,6 Madera 33 224
Material Otro 5 3,1
Tamo y heno 33 17,4 | Sistema de drenaje
Aserrin 150 794 | Si 0
Otro 6 3,2 No 194 | 100
Divisiones internas
Recicla la cama Si 150 77,3
Si 123 634 | No 44 22,7
No 71 36,6 Material divisiones
Usa carpa Madera 131 | 85,6
Si 174 89,7 | Metdlico 17 14,4
No 20 10,3 Bordes carroceria
Agudas 53 27,3
Romas 141 72,7

N:Numero de vehiculos.

Fuente: Romero, Sanchez y Gutiérrez, 2011.
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A pesar de no haberse aplicado las listas de chequeo a los transportadores de ganado en
pie en Mercaderes, Patia y Popayan, las observaciones realizadas concuerdan con los
resultados obtenidos por Romero, Sanchez y Gutiérrez (2011), lo cual indica que la
problematica del transporte de ganado en pie es nacional.

El 17 de septiembre de 2015 el Ministerio de Transporte y el ICA presentan el proyecto de
Resolucion para la adopcién del Manual de Procedimientos para transporte, manejo y
movilizacién de animales en pie, que al mes de mayo de 2017 no ha sido aprobada y que
se menciona en el articulo 4 del Decreto 2270 de 2012; en este documento se considera
lo siguiente: “Que el manejo, transporte y movilizacion de animales en pie es una
actividad fundamental en el bienestar de los animales, teniendo en cuenta que dicha
actividad puede generar un deterioro en su condicion fisica, generando eventualmente
consecuencias o efectos patoldgicos que afectan la sanidad del animal transportado, por
lo que se requiere establecer las condiciones basicas de bienestar animal en su manejo,
transporte y movilizacién”. La aprobacién de esta Resolucién redundara en el bienestar
animal en esta etapa.

3.2.3 Transportadores de carne. Se realizaron observaciones a tres vehiculos de
transporte de carne de los cinco autorizados por la Secretaria de Salud de Popayan,
pertenecientes a tres diferentes empresas que realizan esta labor, las cuales cuentan
individualmente con un proceso estandarizado de realizacion de sus labores.

De los cinco vehiculos que distribuyen la carne desde la planta de sacrificio hasta las
plazas de mercado, cuatro cuentan con sistemas de refrigeracion (Thermoking). Sin
embargo, la Resolucion 41871 (Invima, 2016) en el articulo 2, paragrafo 2 dice: “Si la
planta de beneficio de donde se provee la carne y/o los productos carnicos comestibles
garantiza la temperatura de enfriamiento, los demas eslabones de la cadena:
almacenamiento y/o distribucién, expendio y transporte, deberan conservar la temperatura
del producto...”; dado que al salir de la planta de beneficio la carne no tiene la
temperatura reglamentada por el Decreto 1500, estos vehiculos no se encuentran
obligados a hacer uso de sus sistemas de refrigeracion. Se espera que en octubre de
2018, cuando se cumple el plazo determinado en Resolucion mencionada, se cuente con
condiciones de cadena de frio.

En estos vehiculos no cuentan con tanques receptores de liquidos y transportan carne de
diferentes especies, sin separacion fisica, cuyas canales estan en contacto con el piso; se
observé también que se hace transporte de visceras en canastillas en el mismo vehiculo,
junto con cabezas y patas, que estan en contacto ocasional con las canales.

El personal transportador de carne cuenta con dotacién de vestuario adecuada para la
labor; sin embargo, por la actividad desarrollada, se observaron manchas de sangre y las
botas con rastros de tierra y sangre, con la cuales ingresan al vehiculo para proceder al
descargue de las canales y canastas. Los operarios no realizan practicas de lavado y
desinfeccion de sus manos y/o guantes.
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Figura 16. Porcentaje de cumplimiento del transporte de carne en Popayan
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El personal que realiza esta labor no cuenta con ayudas mecanicas para el cargue y
descargue de las canales, medias canales, visceras y subproductos, manipulando todo el
material con la fuerza de sus cuerpos, y arrastrando las canastillas por superficies sucias
(calles en mal estado y con basuras).

Figura 17. Condiciones del transporte de carne en Popayan. A) Vehiculo; B) Condiciones
higiénicas del piso del vehiculo; ¢) Mezcla de productos al interior

Las practicas antihigiénicas reveladas, no muestran una aplicacién efectiva de los
conocimientos adquiridos en las capacitaciones en manipulacién de alimentos, a las que
los operarios manifestaron asistir en un 100%.

3.2.4 Expendedores de carne. Como se puede observar en el anexo G, en
infraestructura se incluye la ubicacion, focos de insalubridad, evidencia de la presencia de
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animales, estado de pisos y paredes, drenajes, techos, ventilacion, iluminacion, puertas,
instalaciones sanitarias, sefialética de limpieza, areas de expendio y exhibicion. En
Equipos y Utensilios se evalla la existencia, capacidad y disefio de los equipos y
utensilios, y las superficies en contacto con los alimentos.

El item de Personal incluye las valoraciones del estado aparente de salud, reconocimiento
médico, dotaciones y practicas y manipulacion higiénica de los alimentos. El Saneamiento
se refiere al suministro y disponibilidad de agua potable, manejo de residuos liquidos y
sélidos, control de plagas, limpieza y desinfeccién de areas y utensilios y sus soportes
documentales. La comercializacion y almacenamiento incluye condiciones de refrigeracion
y congelacion y el manejo de productos de expendio a temperatura ambiente. Se incluye
una valoracion de procedencia de las carnes.

Para cada tipo de establecimiento (mesas de galeria, famas y tiendas de barrio), la
valoracién por riesgo otorga diferentes porcentajes, de manera que se ajusten a las
condiciones de cada uno de ellos. Sin embargo, segin el acta de inspeccidn sanitaria con
enfoque de riesgo, en tiendas se considera con una denominacion diferente al bloque de
almacenamiento y comercializacion, respecto a los establecimientos de expendio de
carne, pero los datos corresponden en su mayoria a la misma actividad.

En cuanto al sistema HACCP, en los tres Municipios se tiene un nulo conocimiento de los
expendedores en el tema de evaluacion de los procedimientos, registros, medidas
preventivas y correctivas de peligros y puntos criticos de control, a ser tenidos en cuenta
para garantizar la inocuidad de la carne, que es un alimento de alto riesgo en salud
publica, y por lo tanto hace parte INDISPENSABLE del plan de capacitacién.

3.2.4.1 Popayan. La investigacion realizada no corresponde a un estudio de tipo
estadistico, debido a los inconvenientes ya establecidos en cuanto a la determinacion de
la poblacién, sin embargo, no se considera que haya pérdida de informacién, dado que
fue notoria la réplica de las condiciones de los items evaluados en las listas de chequeo a
18 tiendas de barrio, 20 famas y 15 mesas de desposte y desprese ubicadas al interior de
las galerias de mercado (Ver figura 18), que cuentan en su totalidad con electricidad y
agua potable.

En general, se encontraron utensilios en mal estado, pafios y guantes contaminados (Ver
Figura 19), presencia de moscas, malos olores, uso de troncos de madera para el corte
de huesos, equipos en desuso y sucios en los cuales no se observa limpieza constante.

En los tres tipos de establecimientos fue comun observar el uso de anillos, brazaletes o
relojes, la inexistencia de cofias, protectores de barba, tapabocas y en general de las
dotaciones requeridas, aunque algunos establecimientos las aporten. Los expendedores
afirman recibir capacitacion en manipulacion de alimentos, sin embargo estas practicas no
se ven reflejadas en su comportamiento diario; por ejemplo, en las mesas,
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especificamente, se consumen alimentos en los puestos de trabajo, no se portan
uniformes o indumentaria adecuada de color claro e incluso ni prendas de vestir o calzado
cerrado.

Figura 18. Promedios por establecimiento de expendio en Popayan
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Figura 19. Pafio

guante de acero, en malas condiciones de limpieza

e Mesas de galeria. La figura 18 muestra que la infraestructura de las mesas es
inadecuada, pues con un cumplimiento del 33,58%, no ofrece las condiciones minimas
necesarias para el expendio de carne de res. Esto se hace evidente en la inexistencia de
puertas, ventanas, pisos en buen estado, restricciones al ingreso de vehiculos (motos y
bicicletas) y animales (perros, gatos y roedores), y sistema de extraccion de olores; estos
establecimientos comparten una misma infraestructura (galeria), por lo cual, la
acumulacién de gases, olores por combustibles, descomposicion de materiales organicos,
mezcla de productos, cocina, humo de vehiculos y fogones, afectan de forma negativa a
todas las mesas, siendo mas evidentes estas percepciones cuanto mas avanza el dia.
Otra contribucién a este item lo hacen las malas practicas de limpieza constante en las
mesas debido a la inexistencia de lavabotas, jabones y desinfectantes tanto en los bafios
como en las mesas, lavamanos de accionamiento no manual y, en ocasiones, incluso de
grifos, recipientes de recoleccion de residuos, limpieza y desinfeccion de canastillas, la
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presencia frecuente de troncos de madera y hachas, cuchillos con mangos de madera y
desgaste notorio. La seccién de mesas no cuenta con rampas de recepcion y despacho
de canales y medias canales, ni ayudas mecanicas para la labor (Ver Figura 20).

Figura 20. Mesas de expendio de carne en Popayan

Famas. La infraestructura de las famas es diferente y mas adecuada, puesto que le
confiere una mejor puntuacién respecto al cumplimiento de la normatividad (48,65%) (Ver
anexo G). Estos establecimientos cuentan en general con su propio espacio, lo cual
permite realizar adecuaciones mas especificas para la labor; de esta manera, en las
famas se encuentran bafios propios (cuyos olores contaminan el ambiente de trabajo
debido a la falta de equipos de extraccién), paredes y pisos en buen estado, ventanas y
puertas que impiden en mayor grado el ingreso de vehiculos y animales, y una mejor
calidad de iluminacion. Ninguna de las famas visitadas cuenta con rampas de recepcion y
despacho de canales y medias canales, ni ayudas mecanicas para la labor. Las famas
cuentan con cuartos frios para el almacenamiento temporal de la carne, aunque muchos
no hagan uso eficiente de ellos. En cuanto a las tiendas de barrio, cuentan con neveras
de uso doméstico, que contiene todo tipo de productos alimentarios empacados y no
empacados.

e Tiendas de barrio. Las tiendas de barrio obtuvieron un acumulado de 49,77% de
cumplimiento de la normatividad. Estos establecimientos funcionan en casas de
habitacion, adecuadas para la venta de productos alimentarios y no alimentarios, pero no
cuentan con los espacios ni los utensilios necesarios para el desprese de la carne (tablas
y mesas) ni sistemas de limpieza y desinfeccion.

En los tres tipos de establecimientos se observo la presencia de un pafio, elemento
reutilizado para limpieza de cuchillos, mesas, e incluso la misma carne, al cual no le
hacen lavados ni desinfeccién. De la figura 18 se puede afirmar que es el item de
Almacenamiento el de menor puntaje obtenido; los tres tipos de establecimientos tienen
en comun que se encuentra carne suspendida sin proteccion ni refrigeracion, con alta
presencia de moscas y sin registros de temperaturas (Figura 21).
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Figura 21. Refrigeracion en las tiendas de barrio

Sistemas de enfriamiento. Las galerias de la ciudad de Popayan no tienen un cuarto frio
adecuado para el almacenamiento de las canales y medias canales, hasta que se realiza
el desposte y desprese en horas de la madrugada, por lo cual permanecen entre 4 y 9
horas sin refrigeracion ni proteccién contra roedores, insectos, gatos y perros. Algunos
comerciantes cuentan con sistemas de refrigeracion que no utilizan en horas nocturnas
por el alto costo del servicio de energia eléctrica, o que se encuentran en mal estado (Ver
figura 22).

Figura 22. Carnes si refrigeracion. A) Entregadas sin proteccion; B) Almacenamiento
general en galeria; C) Almacenamiento en mesa de galeria
[

3.2.4.2 Patia y Mercaderes. Se aplicaron las listas de chequeo en El Bordo, Municipio de
Patia, a una tienda de barrio, una fama y 4 mesas de desposte y desprese ubicadas al
interior de la plaza de mercado y a un expendio en El Estrecho. En Mercaderes, se realizo
la actividad en 3 mesas de desposte y desprese de la plaza de mercado, obteniendo los
resultados presentados en la Figura 23.

En estos dos Municipios no se hizo diferenciacion de tipo de establecimientos, debido al
tamafio del lugar y a la cantidad de visitas realizadas, ademas de la poca disposicion de
las personas a suministrar informacion.
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Figura 23. Promedios por establecimiento de expendio en Mercaderes y Patia
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En la figura 23 se puede observar que el Municipio de Mercaderes (37,68%) supera a
Patia (16,52%), dado que las instalaciones fisicas de sus expendios de carne ubicados al
interior de la plaza de mercado se encuentran en mejores condiciones generales, pues
realizan practicas de limpieza y desinfeccion a las mesas, cuentan con un tanque de agua
de alta capacidad, limpio y en buen estado de conservacion, que permite realizar sus
labores de una forma mas adecuada y el lavado de los pisos, que se encuentran en buen
estado (Figura 24).

Figura 24. Condiciones de expendio en el Municipio de Mercaderes. A) Mesa; B) Vista
general (jel expendio; C Tanu de agua
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A diferencia de la plaza de mercado de El Bordo (Patia), en Mercaderes existe una sierra
de uso comun, que no descarta el uso de un tronco de madera y el hacha para el corte de
huesos. La iluminacién natural y artificial es suficiente y adecuada (Figura 25).
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En el item Almacenamiento, el porcentaje de cumplimiento obtenido en Mercaderes
supera a Patia debido a la existencia de un cuarto frio de uso comun, que aunque actia
como bodega temporal durante la noche, es insuficiente para el nUmero de expendios.

Figura 25. Condiciones de expendio en el Municipio de Patia. A) Mesa; B) Feto bovino
expendido

En el item de Personal, ambos Municipios presentan similitudes evidenciadas en la nula
capacitacion en manipulacion de alimentos, cuya consecuencia mas visible es el uso de
ropas y calzados inadecuados, sin cofias ni tapabocas, y las malas practicas de
manufactura como la presencia de panos para “limpiar’ la carne y ahuyentar moscas,
utensilios en mal estado, mesas con presencia de O6xido y sangre, transporte de
subproductos en tarros reutilizados y sucios.

3.2.4.3 Comparacion de resultados entre Municipios. Se puede observar que el
Municipio de Popayéan obtiene un porcentaje mayor que Patia y Mercaderes en cuanto a
Personal manipulador y Saneamiento (Ver Figura 26); en este Ultimo, Patia se presenta
con 0,55%, contra el 28% méaximo.

Figura 26. Comparativo por item de expendio entre los Municipios visitados
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Es notable que ninguno de los municipios alcanza el 60% del puntaje maximo a obtener
por item; en la figura 26, Popayan se presenta con el promedio de los tres tipos de
establecimientos visitados (mesas, famas y tiendas de barrio).

3.3 ANALISIS DE LOS ASPECTOS QUE INFLUENCIAN LA CALIDAD DE LA CARNE
PARA CONSUMO HUMANO, EN LOS ESLABONES ESTABLECIDOS

3.3.1 Factores internos. Las razas bovinas que conforman los hatos en los Municipios
de Mercaderes y Patia son cruces entre Bos taurus x Bos indicus (Cebu x Holstein, Pardo
Suizo). Como se observa en los resultados obtenidos de la aplicacion de las listas de
chequeo, existe un 100% de cumplimiento en inscripcion, certificacion y registro del
predio; sin embargo, los aspectos relacionados con personal, bienestar animal, buenas
practicas para la alimentacion y para el uso de medicamentos veterinarios y plan de
saneamiento, alcanzan un maximo de 60%. Los productores tienen conocimientos
empiricos de estos aspectos, pero carecen de una formacion técnica que les permita
realizar cambios tendientes a minimizar el dolor y el miedo de las reses, quienes como ya
se ha mencionado, guardan recuerdos de las practicas que originan dichas sensaciones.

La Central de Sacrificio de Popayan, a solicitud de las autoras de este documento,
entrego los valores de los pardmetros de conformacién y acabado de tres canales (Ver
Cuadro 11), segun la norma NTC 4271; la calificacidbn que les otorga muestra que es
posible obtener una mejora de calidad de las canales, lo cual redundaria en el precio
obtenido por el ganado.

Cuadro 11. Conformacién de canales en la Central de Sacrificio de la ciudad de Popayan

Procedencia Gl G2 Perimetro Clasificacion
Canal 1 Patia 0,4 cm 0,4 cm 63 cm R
Canal 2 Patia 0,4 cm 0,5cm 60 cm R
Canal 3 Caquetéd 0,6 cm 0,5cm 67 cm R

3.3.2 Factores externos. Son de dos tipos: ante mortem y post mortem.

3.3.2.1 Factores ante mortem. Incluyen los aspectos que pueden modificar las
caracteristicas de pH, glucégeno en sangre y rigor mortis, dando como resultado carnes
tipo DFD (Oscura, Firme y Seca), ocasionadas por el estrés causado por las largas
distancia recorridas hasta la Central de Sacrificio de Popayan, sin hidratacion o pausas,
en hacinamiento, con cambios bruscos de temperatura ambiental y ayuno durante estos
recorridos.

En esta investigacion se pudo establecer que el tiempo de traslado de las reses desde el
hato hasta la planta de sacrificio de Popayan. Los calculos de distancias y tiempos se
presentan en el cuadro 12:
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Cuadro 12. Cantidad de reses, distancias y tiempo de recorrido, afio 2016

Total Distancia

Municipio Dpt |Ene [Feb |Mar [Abr [|May |Jun Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic 2016 kma |Tiempo
Popayan

Puracé Cau 287| 223| 247 390 410| 382| 513| 390 477 490| 437| 428| 4674 33(1h
Cartagena del Chaira Caq 429| 636| 187 302| 596| 289 85| 378| 356 411| 347| 476| 4492 395|11h
Popayan Cau 117 128 152| 126| 133| 313| 199 193| 195 109| 168| 185| 2018
Timbio Cau 97| 212| 130 147| 182| 177 220| 187| 106 441 112 107| 1721 17(27m
San Vicente del Caguan [Caq 278 198| 140 194 78 87 14| 163 28 42 56 54| 1332 428|10h 36m
San Sebastian Cau 35 59 94| 120 90| 151 185 82| 130| 134 79| 151 1310 177(7h 4m
Sotara Cau 96 79 47 33 47 95| 153 68 58 33 60 87 856 27(1h 23m
Florencia Caq 43 82| 130 86 46 84 29 72 25 56| 653 267|7h 18m
Patia Cau 31 53| 110 43 30 69| 213 14 42 10 8 623 71|2h 21m
El Paujil Caq 37 30 15 14 42 26| 165| 100f 167 596 326|8h 35m
Totord Cau 18 67| 118 65 66 42 43 8 40 40 37 19 563 47|1h
Milan Caq 35 112 59 68 13 14 14 66 15| 146 542 408(10h 28m
El Tambo Cau 68 75 35 25 3 8 44 33 45 21 17 10 384 35(1h 3m
La Plata Otr 12 16 49 25 36 42 33 25 26 12 15 15 306 151(5h 47m
Puerto Rico Caq 53 21 0 60 92 41 29 296 373|9h 30m
Balboa Cau 44 25 57 14 14 14 75 243 133(3h 10m
Rosas Cau 15 58 51 17 31 30 17 2 221 33|47m
La Montafiita Caq 15 28 60 0 15 15 30 15 22 200 305|8h 8m
La Vega Cau 64 2 35 13 18 18 9 28| 187 86|2h 42m
Medellin Otr 22 3 11 5 14 15 8 35 30 26 169 544,9(10h 8m
Mercaderes Cau 44 36 28 8 27 14 1 158 141|3h 12m
El Doncello Caq 44 44 28 28| 144 332|8h 45m
Morales Cau 28 5 87 1 121
Piendamé Cau 27 5 11 3 27 3 35| 111
Belén de los Andaquies [Caq 14 30 56 100 315|8h
Cajibio Cau 5 4 4 23 5 34 3 1 1 5 85
La Argentina Otr 20 10 13 15 15 73
Santa Rosa Cau 6 1 10 14 28 13 72
Silvia Cau 3 19 11 6 14 4 5 10 72
Sucre Cau 30 16 15 61
San José del Caguan Caq 41 12 53
Inza Cau 1 4 4 5 7 6 7 3 2 2 7 48
Mocoa Ootr 0 45 45 278,5|7h 13m
Puerto Asis Otr 0 29 14 43 363,9/9h 10m
Solita Caq 27 14 41
Palmira Otr 29 6 35
Buesaco Otr 12 0 20 32
Suarez Cau 2 6 11 6 1 3 29
Leyva Otr 18 9 27
El puerto Cau 15 15
Valparaiso Caq 15 15
Pasto Otr 14 14
Acevedo Otr 14 14
Florencia Cau 14 14
Guachucal Otr 13 13
La Macarena Otr 12 12
Albania Caq 12 12
Bolivar Cau 2 7 0 9
Pacora Otr 9 9
Villarica Cau 8 8

Cau: Cauca ; Caq: Caqueta; Otr: Otro Departamento. Distancias calculadas por Google Maps App, 2017.
Fuente: Leandro Cafiola Sotelo (Observacion inédita: Jefe de Planta, Central de Sacrificio Popayan, Popayan:
30, enero, 2017), Isabela Victoria Rojas (Observacion inédita: Directora Ejecutiva SAG Cauca, Popayan: 15,
marzo, 2017).
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Como se observa en el cuadro 12, los mayores desplazamientos para sacrificio en la
Central de Popayan (obtenidos desde Google Maps App, 2017), se realizan desde el
Departamento del Caqueta, especificamente desde los Municipios de Cartagena del
Chaira, Belén de los Andaquies, EI Doncello, La Montafiita y El Pauijil; un transportador en
la Plaza de Ferias de Popayan, afirmé a que las reses son embarcadas inicialmente en
“flotas” y posteriormente trasladadas a los camiones en que llegan a la ciudad, en horas
de la mafana (de 11 a.m. a 12 M), con recorridos calculados que superan las 10 horas
permitidas por la norma, haciendo que el ganado, ademéas de soportar largas horas de
transporte, sufra laceraciones en la piel.

Un estudio realizado por Tadich y col. (2003) en el que se sometieron novillos a dos
tiempos de privacion de alimento (3 y 16 horas), y unos fueron transportados en camion y
otros mantenidos en los corrales del predio, revel6 que, para un mismo tiempo, el
transporte tuvo un efecto adicional sobre la privacion de alimento en corrales, reflejando
un mayor estrés medido en términos de las concentraciones de variables sanguineas y
mayores pérdidas de peso vivo.

Los Municipios de Mercaderes y Patia no realizan aportes considerables respecto al total
sacrificado en la Central de Popayan (Cuadro 12).

3.3.2.2 Manejo pos-mortem. Se refiere basicamente al control de contaminaciones del
producto en canal y en expendio. En la planta de sacrificio de Popayan se acatan las
normas sanitarias en el manejo post-mortem (Figura 27), de acuerdo con las
declaraciones de Leandro Cafola Sotelo (Observacién inédita: Jefe de Planta, Central de
Sacrificio Popayan, Popayan: 30, enero, 2017).

Sin embargo, una vez las canales y medias canales salen de la planta de sacrificio, el
transporte y el expendio no contribuyen a la conservaciéon de la cadena de frio y, por lo
tanto, de la inocuidad de la carne, razén por la cual se consider6 pertinente realizar la
evaluacion microbiolégica del producto en el expendio, limitando esta dltima a la
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verificacion de presencia y conteo de microorganismos coliformes totales, Escherichia coli
(E. coli) y pseudomonas, datos aportados por las siembras en 3M™ Placas Petrifilm™
para el recuento de E. coli/coliformes, siendo estos tres de los mas representativos en
contaminacion en este sustrato.

e Verificacién de presencia de coliformes totales y fecales (E. coli), y la posible
presencia de Pseudomonas sp. Se adquirieron muestras de carne de res de
expendedores, elegidos entre aquellos que permitieron la aplicacion de las listas de
chequeo, 25 en Popayan y 2 en Mercaderes. Las diluciones 10y 10 de las muestras en
solucion al 0,1% de agua peptonada bufferada, fueron sembradas en placas Petrifilm para
el recuento de E. coli/coliformes (Figura 28).

Figura 28. Proceso de siembra de las muestras. A) Carne transportada en nevera portatil;
B) Dilucién 10 de las muestras de- Petrifilm

1

Para cada 10 g de muestra se hizo una dilucién 10", de la cual se extrajeron
consecutivamente las diluciones 102y 107, las cuales, tras la incubacién por 24 horas,
permitieron observar los crecimientos detallados en el cuadro 13.

Cuadro 13. Conteo de crecimientos de E. coli y coliformes totales en placas Petrifilm,
muestras Popayan

Mesa Galeria Fama Galeria Tienda Supermercados Fama Superete

Coliformes E. coli Coliformes E. coli Coliformes E. coli Coliformes E. coli Coliformes E. coli Coliformes E. coli
1| 4x10° 8x10° | >1,5x10° | >15x10° | >1,5x10° | 2,8x10° | >1,5x10° | >1,5x10° | 6,7x10" 2x10° 5x10° 2x10%
2] 4x10° [11,3x10* | 4.2x10* | 1,9x10° 7x10° 4x10° | 4,7x10* 1x10° 2x10° 3x10° 8,3x10° | >1,5x10°
3] 6x10° | 1,8x10° 1x10°* 2x10° 4,8x10° 2x10"
4] 16x10° 6x10° 1,8x10° | 7,4x10° 1,24x10° | 5x10"

5| >1,5x10° | >1,5x10° | 3,3x10* | 2,9x10° 2,9x10° 6x10°

6| >1,5x10° | >1,5x10°
7| >1,56x10° | >1,5x10°
8| >1,5x10° | >1,5x10°
9| >1,5x10° | >1,5x10°

Como se observa en el cuadro 16, el mayor crecimiento de Unidades Formadoras de
Colonia UFC de E. coli, ocurri6 en las siembras de mesas de galeria, lo cual es
correspondiente con las observaciones de falta de higiene, inexistencia de la cadena de
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frio, fallas en limpieza y desinfeccién de utensilios y equipos, indumentaria inadecuada y
la manipulacion, empaque y transporte de la carne incorrectos. Aunque el menor
crecimiento de E. coli se presentd en las muestras adquiridas en supermercados
(Grandes Superficies), el 100% de los establecimientos evaluados indicé presencia de
estos coliformes (Ver Figura 29).

Figura 29. Crecimientos de coliformes y E. co_[Len expendios de Popayan
” ) L 2 - o PR,

Tomando como base los limites legales establecidos por la Comisién del 15 de noviembre
del 2005 (Diario Oficial de la unidon Europea, 2005) relativo a los criterios microbioldgicos
aplicables a los productos alimenticios, se tiene que:

...el establecimiento de directrices microbioldgicas destinadas a reducir la contaminacion
fecal a lo largo de la cadena alimentaria puede contribuir a reducir los riesgos para la salud
publica,... determiné las siguientes categorias de alimentos ...que supone un riesgo para la
salud publica: carne de vacuno y, posiblemente, carne de otros rumiantes, cruda o poco
hecha; carne picada y carne de vacuno fermentada y sus productos derivados; leche cruda
y productos a base de leche cruda, y productos frescos, en particular semillas germinadas y
zumos de frutas y hortalizas no pasteurizados.

De acuerdo con dicha publicacién, los limites microbiolégicos maximos permitidos en
carne picada y carne separada mecénicamente, son de 50 a 500 UFC E. coli/g.

Las siembras realizadas de las muestras adquiridas en la galeria de Mercaderes no
presentaron ningun tipo de crecimiento, lo cual concuerda con las observaciones de buen
manejo de la carne, en cuanto se refiere a la conservacion de la cadena de frio y la
existencia de un tanque de agua para la limpieza constante de la zona de expendio del
producto. De las siembras realizadas a las muestras adquiridas en el Municipio de Patia
no se obtuvieron resultados concluyentes.

De acuerdo con el protocolo de Petrifilm (Anexo H), las colonias coliformes que crecen en
la placa, producen un acido que causa el oscurecimiento del gel por el indicador de pH, de
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manera que el gas atrapado alrededor de las colonias rojas confirma su presencia. Una
alta concentracion de E. coli puede causar que el area de crecimiento tome un color azul
purpura.

El protocolo de Petrifilm 3M™ (Anexo H), indica que los conteos adecuados en placa se
encuentran entre 15 y 150 UFC. Cuando un numero alto de organismos no-coliformes,
como las Pseudomonas, estén presentes en las Placas Petrifiim, el gel puede volverse
amatrillo; el viraje de color de rosado a amarillo de la placa, es un indicativo de la
presencia de este género, observado en el 28% de las siembras (Figura 30).

Gonzalez y Medina (2012) en una investigacion realizada en Popayan, recolectaron 30
muestras de carne, en un estudio estadistico que distribuyé la ciudad en tres franjas:
Norte, Centro y Sur. De ellas, el 90% correspondiente a 27 muestras fueron positivas a E.
coli y coliformes, el 6,7% (n=2) resultaron negativas y un 3,3% (n=1) de la muestra resulté
positiva para coliformes pero negativa a E. coli, resultados similares a los obtenidos en el
presente estudio, que a pesar de no ser estadistico, tom6 focos de recoleccion de datos
de forma diferente, centrandose en los puntos de abastecimiento identificados en el
sondeo preliminar (galerias).

Figura 30. Observacion de Pseudomonas por amarillamiento del gel de la placa

=
.

e El riesgo de la contaminacion cruzada. Los expendedores no reconocen el riesgo
de la contaminacién cruzada. La presencia de carga microbiana en la carne que se
expende en la ciudad de Popayan, bien sea coliformes totales, E. coli o Pseudomonas,
gue fueron detectadas en el presente estudio, implica un riesgo de contaminacién por
contacto entre productos, malas practicas higiénicas en manipulacion, superficies,
utensilios, equipos y temperaturas y a través de las peliculas porosas de las bolsas de
polietileno en las que se entrega el producto al consumidor. El polietileno, polimero
elaborado a partir de hidrocarburos, se caracteriza por ser poroso, ductil y maleable,
razén por la cual la transmisién de carga microbiana puede ocurrir a través de fluidos
emanados por las carnes no maduradas, tipo PSE (Pélida, Suave y Exudativa), que son
las de expendio comun.
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En practicas realizadas en el laboratorio de Reologia y Empaques de la Facultad de
Ciencias Agrarias de la Universidad del Cauca, se obtuvieron las curvas comparativas de
resistencia y los resultados de pruebas de porosidad de las bolsas de polietileno, a las
temperaturas a las cuales se utilizan de forma regular para empacar la carne (23-25°C),
realizados en el equipo Perme VAC V2, como se muestra en la figura 31.

Figura 31. Resultados de pruebas de porosidad y resistencia. A) Bolsas de polietileno;
B) Bolsas de empaque al vacio

A) Report Pressura vs. Time
Consignee Oxigeno Amount 3 0 P2
TestNama  |Gas test Technics | GBE 080
BatchNum |1 Standard | ASTM D1434 om0
SamplaName | Poliefileno bolsa Unit model | VAC-VBS oro
Sample Num |1 Temp 238C -
Sample From Humidty | 63,5%RH o
Provider | Lablhink TestDal |201404-03 o
Test Area 28.3cm2 Operafor Rene =
Thickness  [71.12um =
Tost Rosult :: Lt ,
Gas Transmission Raie 56331 cmaimz. 24h. 0.1MPa woowommmm m e e m W
Gas Rals 5,550E-04 cm3m2. d. Pa
B) Report Pressurevs. Time
Consignee | Oxigeno Amount 3 _—"
TestNama | Gas ity test Tachnics | GBE 1025
BatchNum |1 Standard  [ASTM D1434 o1 .
SampleName | Empaque al vacio Unit model | VAC-VBS ki ;
Sampla Num |1 Temp 248C ces ‘II
Sampla From Humidty | 60,6%RH L f‘
Provider | Labthink TostDals | 2014-00-04 “
TestAea |28.3cme Opsrator | EVELYN =
Thickness | 11.94um IJI
114 ¥
Test Result - A
(Gas Transmission Rato 000 cmaimz. 24 0.1MPa woowoomoowm M Wm m | @ W
Gas ion Rale 00 cmdm2.d. Pa

Como se puede observar en los reportes, las bolsas de polietileno presentan una alta rata
de transmisién de gases (56,331 cm®m?), por lo cual un producto empacado en este
material puede emitir o recibir contaminacién. Las graficas muestran la resistencia de
estos empaques: el polietileno soporta un maximo de 10 Pa durante 300 s, mientras el
empagque al vacio soporta 911 Pa durante mas de 400 s. A pesar de las notables ventajas
del uso del empaque al vacio, el alto costo de este material no permite su uso a los
expendedores.

A esto se suma el desconocimiento acerca de la generacion de vacio, pues no es
necesaria una maguinaria especializada para obtener una condicibn aceptable de
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eliminacion de gases de un empaque. Artesanalmente, basta con sumergirlo con su
contenido en un recipiente con agua a baja temperatura, lentamente, de manera que la
presidn que ejerce el agua sobre el empague elimina en gran parte los gases contenidos;
en este punto, es suficiente un sellamiento del borde del empaque para mantener las
condiciones de baja presencia de gases en el empaque.

En el caso de la carne, el término calidad esté estrechamente ligado a la conservacion de
su vida util. Habitualmente se considera que la vida util es el tiempo durante el cual el
producto permanece en un estado aceptable, es decir que es consumible y no insalubre.

Existen muchos factores que afectan la estabilidad del color de la carne; los de mayor
importancia son: pH, temperatura, humedad relativa, iluminacién, bacterias, oxidacién de
lipidos, presién parcial del oxigeno, estrés pre-mortem, tipo de musculo, etc. Es
importante mencionar que en la carne ningln factor actia de manera independiente; la
interaccion entre factores y en ocasiones la falta de conocimiento respecto a estas
interacciones, contribuye significativamente a la dificultad de encontrar una solucién a la
decoloracion de la carne fresca.

Una de las principales causas de pérdida de calidad de la carne es la oxidacion de los
lipidos y los cambios asociados a ella. La auto oxidacion primaria es seguida de una serie
de reacciones secundarias que conducen a la degradacion del lipido y al desarrollo de la
rancidez oxidativa. Los problemas asociados a la oxidacion se relacionan con el deterioro
del sabor/olor, pérdida de valor nutricional, dafio biol6gico, envejecimiento, cambios en las
propiedades funcionales y contaminacion ambiental (Frankel, 1984, citado por Sdnchez et
al., 2008).

La vida util de los productos refrigerados esta determinada por los efectos acumulativos
de la temperatura durante el manejo de las materias primas, en los procesos productivos
y en todas las etapas de almacenamiento y transporte requeridas para su
comercializacién. Los abusos de temperatura se reflejan en problemas de estabilidad
microbioldgica; para la mayoria de los alimentos, se recomienda que la cadena de frio se
mantenga dentro de un rango de temperatura entre -1 y 2°C y que no sea superior a 5°C
(Simpson, Liy Torres, 1989; citado por Tirado et al., 2005). Lastimosamente, no todos los
expendedores cuentan con los recursos y disposicion de adquirir estos equipos, ademas
de que los pocos que lo hacen, tienden a apagarlos durante la noche en su afan de
ahorrar energia eléctrica.

Esta es una situacion preocupante para la industria carnica, puesto que la principal causa
de disminucién de la vida de anaquel es el crecimiento de bacterias psicotropicas (grupo
de bacterias con capacidad de desarrollarse a bajas temperaturas), pero que tienen una
temperatura 6ptima de crecimiento entre los 12 y los 15°C. Ademas, debe considerarse el
crecimiento de importantes patégenos que se acelera a temperaturas entre 7 y 10°C, es
moderado entre 5 y 7°C y lento a 5°C, tales como Yersinia enterocolitica y Listeria
monocytogenes. En términos generales, la vida util de un producto refrigerado se reduce
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a la mitad si este se encuentra entre 7 y 10°C (Simpson Li y Torres, 1989; citado por
Tirado et al., 2005).

Los factores promotores de la oxidacion son muchos y muy variados; entre los principales
se pueden considerar: la composicién de los &cidos grasos, la presion parcial de oxigeno,
la superficie en contacto con el oxigeno, las condiciones de almacenamiento
(temperatura, luz, actividad de agua), presencia de enzimas (lipo-oxigenasa), presencia
de metales, radiaciones, etc. Los factores medioambientales tales como la temperatura,
oxigeno, iones metalicos, luz y radiaciones, provocan la oxidacion de los lipidos, y
también causan la destruccion de ciertas vitaminas (Jadhav y col.,, 1995; citado por
Sanchez et al., 2008).

La congelacion es un excelente método de conservacion de la carne; determina menos
cambios perjudiciales en sus propiedades cualitativas y organolépticas que ningun otro
método. Durante la congelacion, asi como durante el periodo de almacenamiento en estas
condiciones, se conserva la mayor parte del valor nutritivo. Solo puede haber pérdidas si
se realiza una descongelacion inadecuada que provoque una excesiva exudacion.
Cuando se emplean métodos de congelacién y almacenamiento convenientes, son pocos
los cambios que ocurren en el color, aroma, olor o jugosidad de los productos céarnicos.
Por lo tanto, las propiedades cualitativas de la carne congelada pueden ser muy similares
a las de la carne fresca (Sanchez et al., 2008).

3.4 DESCRIPCION DE ESLABONES DE LA CADENA CARNICA BOVINA EN
MERCADERES, PATIA Y POPAYAN

Los resultados de la investigacion indican similitud de comportamiento de los actores
entrevistados al interior de cada uno de los eslabones evaluados. Sin embargo, los datos
obtenidos no permiten una generalizacién, debido a que este estudio no es estadistico por
las razones antes expuestas: la negativa de un nimero considerable de transportadores
de ganado en pie y de los expendedores de carne a la aplicacion de las listas de chequeo,
y los datos incompletos e inexactos aportados para la determinacién de la poblacion. A
pesar de ello, la repetitividad de los resultados llevé a concluir que no era necesario
realizar mas visitas.

En los Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan, no se evidencia una articulacion entre
proveedores de insumos y equipos, productores, transportadores y comercializadores de
ganado en pie, plantas de sacrificio, y transporte y comercializacion de carne. Cada uno
de ellos actia de forma independiente, velando por sus propios intereses y no por el
trabajo con otros eslabones para la agregacion de valor, que propenderia por el
mejoramiento de la calidad de la carne y un ingreso econémico mayor.

De acuerdo con las observaciones realizadas y los resultados obtenidos en la
investigacion, en los Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan no se ha articulado una
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cadena de valor, pues ésta exige que se realicen unas “actividades de calidad”, que
hacen posible que los productos satisfagan las necesidades y expectativas de los clientes
de manera eficiente a lo largo de todos los procesos que intervienen para su consecucion
(Icontec, 2000). La calidad significa la extension en que el producto sirve con éxito a los
fines del usuario durante su consumo (Calderén y Orjuela, 2004).

“En la cadena de valor el principal objetivo es trabajar por la vision de la cadena, mientras
gue en la cadena productiva cada actor trabaja por su propio bienestar” (Burkart, 2015). Si
se mira la cadena como una gran empresa productiva, rentable y sostenible, el valor es la
herramienta empresarial basica para analizar las fuentes de ventaja competitiva, es un
medio sistematico que permite examinar todas las actividades que se realizan y sus
interacciones (Porter, 1991).

La definicion de cadena de valor basica de Neven (2015) determina los eslabones de
produccion, agrupamiento, elaboracion y distribucion (venta al por mayor y al por menor),
y muestra que claramente aquellos eslabones identificados en esta investigacion no se
ajustan a esta definicion, lo cual ratifica la existencia de una cadena productiva, no de
valor.

El esfuerzo realizado por el CIAT y el grupo de investigacion NUTRIFACA en la
implementacién de forrajes mejorados en el Valle del Patia, son un avance en el
mejoramiento en la alimentacion y nutricién animal, es decir el eslabdn de produccion. Sin
embargo, los resultados no son aprovechados por ninguno de los eslabones posteriores,
especialmente durante el transporte de ganado en pie.

A pesar de que el eslabon de consumidores no se evalué en esta investigacion, hace
parte importante de la cadena, pues son los encargados de hacer exigir la calidad de la
carne, segun lo manifestaron en varias oportunidades los expendedores. Los manejos
culturales como la carne colgada o suspendida, la costumbre de verificar su terneza y
frescura por parte del comprador tomando muestras con sus propias manos (pellizcar), el
consumo sin maduracidn, la presencia de sangre en el producto, entre otros, deben ser
erradicados por medio de educacion en maduracion, buenas practicas higiénicas y de
consumo, Yy la cadena de frio.

Los protocolos para la integracion de los eslabones en una cadena de valor existen y
estan aprobados internacionalmente. Sin embargo, a nivel local no se muestra el interés
de los estamentos en su implementacion y adaptacion al caso especifico.

Finalmente, cabe aclarar que la georreferenciacién de los actores de los eslabones de la
cadena productiva no se realizd, debido al condicionamiento expuesto para la aplicacién
de las listas de chequeo, consistente en mantener el anonimato para el uso y publicacién
de los resultados.
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3.4.1 Matrices FODA.

Para presentar de forma organizada los aspectos que se

identificaron como de influencia sobre la calidad de la carne, se presenta una matriz
FODA elaborada sobre los puntos analizados en cada item.

Cuadro 14. Matriz FODA del Eslabén Productor

Observacion

Fortalezas

Instalaciones fisicas adecuadas y en buen estado

Suplementos y medicamentos autorizados por el ICA

Mano de obra familiar

Suelos planos utilizables para fomento ganadero

Componente racial bovino adaptado a la region

Jornadas de vacunacién periédicas para brucelosis, fiebre aftosa y carbén
(sintématico o bacteriano)

Predomina el cebl comercial y cruces de estos con otras razas

Oportunidades

Desarrollos y apoyo CIAT- Unicauca en pasturas y gramineas

Capacidad técnica de los productores, por capacitacion informal, énfasis
agropecuario de las instituciones educativas regionales, y tradicion
ganadera empirica

Disponibilidad y calidad de material y sistemas forrajeros evaluados y
adaptados a la zona

Existe una iniciativa por parte de ASOGAMER en Mercaderes para el
fortalecimiento del eslabon

Capacitacion por parte del ICA en bienestar y manejo animal, a grupos de
minimo 10 personas

Malas précticas de bienestar animal, como la realizacién de practicas como
el topizado, castracion y marcado sin anestesia, y Sin supervision
profesional

Malas practicas de disposicion de desechos, envases, jeringas

Condiciones de limpieza deficientes de bebederos y comederos
Inadecuadas éareas de almacenamiento de plaguicidas, fertilizantes
medicamentos, alimentos, insumos veterinarios

Manejo inadecuado de los ensilajes (elaboracién y almacenamiento)

Mal manejo de las mortalidades

Debilidades Inexistencia de Programas de Limpieza y Desinfeccion y Control de plagas
Desconocimiento de las cinco libertades
No hay capacitacion para el personal en manejo animal
Los capacitadores ajenos CIAT y NUTRIFACA no se encuentran
actualizados en manejo de forrajes mejorados
Falta de medidas de proteccién personal y de bioseguridad
No hay sistema adecuado de trazabilidad
Uso de suelos de vocacion agricola utilizados para la ganaderia
Cultivos de uso ilicito y mineria ilegal que disminuyen la mano de obra
Relevo generacional
Condiciones climaticas de sequia prolongada
Periodos alternos de sequias e inundaciones que no permiten adaptacién de
Amenazas forrajes

No existen un veterinario que supervise los procedimientos que causan
dolor y que evalle el estado de salud y bienestar animal
No se percibe presencia de apoyo sanitario en la finca
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Cuadro 15. Matriz FODA del Eslabén Transporte de ganado en pie

Observacion

Fortalezas

Existencia de los bonos de venta en todos los predios visitados
Existencia de un puesto de control del ICA en la regién

Oportunidades

Apoyo de la Universidad del Cauca en la aplicacion de capacitaciones a
transportadores

Debilidades

Desconocimiento de las condiciones adecuadas por parte del transportador:
hacinamiento, no hay separacion fisica, no hay camas adecuadas, no se
realiza limpieza y desinfeccion del vehiculo, largos periodos de transporte.
No hay un compromiso visible por parte del estamento ejecutor de las
sanciones a gue haya objeto en este eslabén

Amenazas

Vias de acceso secundarias y terciarias en mal estado

No existen sanciones por mal manejo en la movilidad de animales

No hay difusion de la nueva reglamentacion que implica la guia de
transporte

Cuadro 16. Matriz FODA del Eslabén Transporte de Carne

Observacion

Fortalezas

Los vehiculos cuentan con los requerimientos de materiales de construccion
(acero inoxidable)

Oportunidades

Transporte especializado de carnes despostadas a distribuidores minoristas

No se conserva la cadena de frio
Se transportan simultdneamente canales de diferentes especies
Los vehiculos no cumplen todos los requerimientos para el transporte

Debilidades (altura, desague, thermoking, rampas)
Los manipuladores no cuentan con la dotacién requerida (tapabocas,
protector de barba, recambios de indumentaria)
No hay Buenas Précticas de Manufactura

Amenazas No hay difusion de la nueva legislacion Resolucion 41871 de 2016 del

INVIMA

Cuadro 17. Matriz FODA del Eslabdn Expendedor

Observacion

Fortalezas

La planta de sacrificio de Popayan es autorizada.
En Popayan hay agua potable y energia eléctrica

Oportunidades

Iniciativa por parte de la Alcaldia de Popayan para implementar mejoras
Iniciativa de APROGAN en Mercaderes para el fortalecimiento del eslabén

Debilidades

A excepcion de Popayan, las plantas de sacrificio no estan autorizadas

Los sistemas de refrigeracién no garantizan continuidad de la cadena de frio
0 son inexistentes y no permiten verificacion y registro de temperaturas

No se hace calibracién de equipos

Los servicios publicos son deficientes

Las instalaciones fisicas son inadecuadas

No hay sefializacion

No hay sistemas de ventilacion forzada

No se protege la carne de la contaminacion ambiental

No hay casilleros, zonas de descanso para el personal, dotacion y
elementos de proteccién

No hay sistemas de limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios
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Cuadro 17. (Continuacion)

Observacion

No hay filtros sanitarios
Existen equipos y utensilios con materiales no desinfectables

Debilidades Los empaques son inadecuados (porosidad del empaque)
No hay capacitacion en HACCP
No hay capacitacion en HACCP
Amenazas Cierre de las plantas de sacrificio de Patia y Mercaderes, Cauca

No hay difusién de la nueva legislacion Resolucion 41871 de 2016 del
INVIMA
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4. CONCLUSIONES

Fue posible identificar algunos eslabones de la cadena productiva del ganado de carne en
los Municipios de Mercaderes, Patia y Popayan. Se encontrd que existen cinco eslabones
definidos aunque no encadenados: Produccién de ganado, transporte de ganado en pie,
comercializacién de ganado en pie, transporte de carne y comercializacion de carne, los
cuales actiian de forma independiente por medio de contratos temporales.

Los eslabones evaluados cumplen de forma parcial la legislacion nacional vigente. Se
obtuvieron porcentajes de cumplimiento de la siguiente manera: en produccién primaria,
53,70% y 53,32% en Mercaderes y Patia respectivamente;, en transporte de ganado en
pie no se cuantificd el cumplimiento, aunque cualitativamente es el eslabdn que presenta
la mayor pérdida econémica y de calidad en pre mortem generadas por el sufrimiento y el
estrés en las largas trayectorias; 54,99% en transporte de carne en Popayan, y 30,67% en
comercializacion de carne en Popayan, 25,8% en Mercaderes y 12,94% en Patia. Las
grandes superficies de Popayan se evaluaron de manera separada en cuanto a expendio,
obteniendo que, de los cinco establecimientos en los cuales se adquirieron muestras, el
100% tuvo crecimiento de colonias de coliformes totales, aunque en menor proporcion
gue las mesas y famas; las placas Petrifilm utilizadas para estas evaluaciones, también
presentaron evidencias de Pseudomonas en el 28% de los establecimientos evaluados a
nivel microbiolégico.

Fue posible determinar por observacion directa, que en las diferentes regiones del pais es
una practica generalizada el no propender por el bienestar animal en la etapa de
transporte de ganado en pie, lo cual genera inconvenientes de comercializacién, con la
consecuente pérdida de mercados e ingresos. Las personas dedicadas a esta labor
desconocen la influencia del estrés causado por los golpes, magulladuras, sed, cansancio
por largas horas en carretera, hacinamiento, dolor, entre otros, en la calidad de la carne.

Las visitas a los predios productores visibilizaron varios aspectos que no se ajustan a la
normatividad vigente en cuanto a bienestar animal. Las practicas culturales de castracion
y topizado, sin el apoyo de un médico veterinario o personal capacitado, ejerce influencia
negativa en el desarrollo de los animales.

El esfuerzo realizado por el CIAT en cuanto al mejoramiento de los forrajes, y por la
Universidad del Cauca en la viabilidad de éstos en campo y el acompafiamiento a los
productores de ganado, resulta positivo como el primer paso para la configuracién de una
cadena de valor, que podria articularse en el evento de que los demas eslabones
identificados siguieran las directrices normativas, que buscan como minimo el bienestar
animal, la preservacion de la calidad nutricional de la carne y la inocuidad alimentaria.
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5. RECOMENDACIONES

La atencién por un profesional de practicas culturales como el topizado, contribuye al
mejoramiento de las condiciones de bienestar animal, pues cuenta con herramientas
como la anestesia del nervio cornual con lidocaina, con lo cual el dolor se reduce al
minimo (Becaluba, 2014) (Ver Anexo ).

Asi mismo, “... si los anteriores factores no fueran suficientes para pensar en reevaluar
esa practica tradicional (castracidén), que se realiza sin ninguna anestesia, y que causa
dolor, sufrimiento, estrés y pérdida de peso en los dias posteriores a la intervencién, es
definitivo conocer que los animales enteros ganan mas peso, tienen mejor conversion
alimenticia y mayor rendimiento en canal que los castrados, porque tienen en la
testosterona natural el mejor aliado para sintetizar proteina muscular de manera
eficiente..” (Erazo, 2013) (Ver Anexo |).

combatir el estrés y sus consecuencias tiene una sola direccion y justificacion
econdmica; es indispensable el correcto funcionamiento de todos los érganos y sistemas
fisiologicos en el animal para lograr su mayor potencial productivo” (Orozco, 2014) (Ver
Anexo ).

las consecuencias economicas se veran reflejadas en mayor morbilidad, menor
consumo de alimento, lo que lleva mayor expresion de merma de peso vivo y detrimento
de la salud y productividad” (Orozco, 2014) (Ver Anexo |).

Incrementar la siembra de arboles en las pasturas, que permitan a las reses limitar el
gasto energético de transporte en la busqueda de sombrio. “La presencia de arboles
reduce el estrés térmico, facilita la termorregulacion de los animales (el calor excesivo
altera el apetito, el tiempo de pastoreo reduce la motilidad y la tasa de pasaje ruminal y
altera la reproduccion)” (Erazo, 2013).

Las pasantes concuerdan con Erazo (2013) cuando afirma que “desde el punto de vista
de calidad, cantidad de carne producida, conversion alimenticia, rendimiento en canal,
salud humana y animal, y elementales consideraciones bioéticas, pueden y deben servir
de reflexién para ir prescindiendo de la practica de castracion en las ganaderias
bovinas”, considerando que “... un pais desarrollado como Alemania, produce el 70% de
su carne con toros enteros”.

Vincular a personal de la Universidad del Cauca, en la formacion de productores
conscientes del bienestar animal como herramienta productiva.

Recomendar a las Secretarias Municipales de Salud, la vigilancia en el transporte y
expendio de estos alimentos, de manera que la contaminacion y descomposicion del
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producto se minimice, por medio de la aplicaciébn de sanciones severas que obliguen al
total cumplimiento de la normativa.

Realizar estudios especificos de los eslabones identificados, en la blusqueda de generar
las estrategias que llevaran a la conformacién de una cadena de valor, y vincular a la
Universidad del Cauca en ese encadenamiento, de manera que no solo no haya pérdida
de calidad de la carne, sino que se genere valor en los eslabones identificados, por
ejemplo en las condiciones ante mortem (cortisol, pH, niveles de glucégeno).

El aspecto educativo en cada uno de los eslabones encontrados en la cadena productiva,
contribuira a la agregacion de valor de la carne. Para la debida articulacion de eslabones
de una cadena de valor, es necesario el compromiso, la comunicacién, la educaciéon vy el
cumplimiento de metas de cada eslabén, los cuales deben conservar el valor que se ha
agregado e incrementarlo para el siguiente, de manera que sean competitivos a nivel
local, regional e internacional.

Sensibilizar a los consumidores acerca de los riesgos que supone el consumo de
alimentos de baja y mala calidad encontrados en los establecimientos evaluados en esta
investigacion, por medio de programas educativos en los cuales la academia deberia
hacer parte activa como acompafiante.
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ANEXOS

ANEXO A. LISTADOS DE COMERCIANTES ENTREGADOS POR LA CAMARA DE
COMERCIO DEL CAUCA
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LISTA EXPENDIOS DE CARNE MERCADERES - PATIA - POPAYAN

No. | MUNICIPIO ACTIVIDAD ECONOMICA [cuua]cnu2]ciu3]ciu g
1 MERCADERES SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

2 MERCADERES 5611

3 MERCADERES ACTIVIDADES DE RECREACION Y ESPARCIMIENTO 5611 9329
4  MERCADERES 5611

5 MERCADERES A.COMPRA VENTA DE GRANOS Y ABARROTES,B.COMPRA VENTA DE CONCENTRAD 4711 4752 4759 4721
6 MERCADERES COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

7 MERCADERES VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711

8 MERCADERES 4711 4752
9 MERCADERES 4711

10 MERCADERES 4711 4771
11 MERCADERES VENTA DE VIVERES Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

12 MERCADERES VENTA DE GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

13 MERCADERES EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE Y 5611 4789
14 MERCADERES 5611

15 MERCADERES 5611

16 MERCADERES 5611

17 MERCADERES 4711

18 MERCADERES 4711

19 MERCADERES VENTA DE VIVERES Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

20 MERCADERES VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

21 MERCADERES COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

22 MERCADERES 4711

23 MERCADERES COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

24 MERCADERES 4711

25 MERCADERES PRODUCTOS DE PAPELERIA 4711 4761
1 ELBORDO 5611 8299
2 ELBORDO 5611 1081
3 ELBORDO  EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

4 ELBORDO  VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711 4723
5 ELBORDO 5611 5621 6920
6 ELBORDO  COMIDAS RAPIDAS 5611

7 ELBORDO  VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

8 ELBORDO 4711 4755 4751
9 ELBORDO 5611

10 ELBORDO  COMPRA Y VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711 4775
11 ELBORDO  COMPRA VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MAYOR Y DETAL 4711

12 ELBORDO  COMPRA Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

13 ELBORDO  VENTA DE DULCES 4711

14 ELBORDO 4711 4752
15 ELBORDO 4711

16 ELBORDO 4711 4771
17 ELBORDO 4711

18 ELBORDO  COMERCIO AL POR MENOR DE VIVIERES EN GENERAL 4711

19 ELBORDO  A.COMPRA VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES B.PAPELERIA Y ARTIC 4711 141
20 ELBORDO  SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

21 ELBORDO  COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS BEBIDAS Y TABACO 4711

22 ELBORDO  SERVICIO DE COMEDOR 5611

23 ELBORDO  VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

24 ELBORDO  COMPRA Y VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711 4754 4541
25 ELBORDO  COMPRA VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL. 4711

26 ELBORDO 4711 4752 4719
27 ELBORDO 4711

28 ELBORDO  VENTA DE VIVERES EN GENERAL, BEBIDAS Y LICORES LAS 24 HORAS 4711

29 ELBORDO  COMPRAVENTA GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

30 ELBORDO  A.EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES- B.COM 5611

31 ELBORDO  COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711

32 ELBORDO  VENTA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

33 ELBORDO 4711

34 ELBORDO  TIENDA 4711

35 ELBORDO  COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711 4759




[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

36 ELBORDO VENTA DE POLLO APANADO Y SERVICIO DE COMEDOR 5611

37 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

38 ELBORDO 5210 8299
39 ELBORDO 4711 6810
40 ELBORDO GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

41 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA 4711

42 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTES 4711

43 ELBORDO VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

44 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES 4711 4723
45 ELBORDO VENTA DE ROPA, CALZADO Y ACCESORIOS 5611

46 ELBORDO 5611

47 ELBORDO 5611

48 ELBORDO 4711

49 ELBORDO 4711 4723
50 ELBORDO 5611

51 ELBORDO 4711

52 ELBORDO COMPRA VENTA DE LICORES Y CIGARRILLOS 4711

53 ELBORDO SERVICIO DE REFRIGERIOS Y ALMUERZOS A DOMICILIO 5611

54 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE Y RESIDENCIA 5611 5530
55 ELBORDO 5611

56 ELBORDO EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES,EXPENDIO 5611 5630
57 ELBORDO EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES Y 5611

58 ELBORDO RESTAURANTE 5611

59 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

60 ELBORDO EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611 4799 8299
61 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

62 ELBORDO EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

63 ELBORDO 5611

64 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611 5613
65 ELBORDO SERVICIO DE COMEDOR 5611

66 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

67 ELBORDO 5611

68 ELBORDO 5611

69 ELBORDO SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

70 ELBORDO 5611 5630
71 ELBORDO 5611

72 ELBORDO RESTAURANTE,ELABORACION Y VENTA DE PAN POR MENOR 5611

73 ELBORDO SERVICIO DE COMEDOR Y SERVICIO DE VULCANIZADORA AL POR MENOR 5611

74 ELBORDO 5611 4711
75 ELBORDO SERVICIO DE COMEDOR 5611 4921 6110 8219
76 ELBORDO FUENTE DE SODA Y RESTAURANTE 5611 5630
77 ELBORDO COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711 4719
78 ELBORDO 4711 4719
79 ELBORDO COMPRA VENTA DE VIVERES Y ABARROTES,COMPRAVENTA DE CRISTALERIA AL 4711 4759 4541
80 ELBORDO 4711

81 ELBORDO 4711

82 ELBORDO 4711

83 ELBORDO 4711

84 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

85 ELBORDO COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

86 ELBORDO VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

87 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

88 ELBORDO 4711

89 ELBORDO COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711

90 ELBORDO 4711

91 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

92 ELBORDO TIENDA 4711

93 ELBORDO COMERCIO POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711

94 ELBORDO 4711 8219 4761
95 ELBORDO COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA. EXPENDIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 4711 5630

96 ELBORDO 4711



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

97 ELBORDO 4711

98 ELBORDO 5611

99 ELBORDO VENTA DE GRANOS Y ABARROTES, VENTA DE ARTICULOS DE CACHARRERIA 4711 4719

1 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE BEBIDAS, ALIMENTOS Y TABACOS 4711

2 POPAYAN 5611 4664 4649 4651
3 POPAYAN 5611

4 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES VENTA DE LICORES 4711

5 POPAYAN 4711

6 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

7 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

8 POPAYAN 5611 7721 5221
9 POPAYAN 1011

10 POPAYAN 5611 5630

11 POPAYAN ALMACENAMIENTO Y DEPOSITO 5210 6499

12 POPAYAN ALMACENAMIENTO Y DEPOSITO 5210

13 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

14 POPAYAN 5611

15 POPAYAN 5210 6499

16 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES, EXPENDIO DE COMID 5611

17 POPAYAN 5611

18 POPAYAN TIENDA DE COMESTIBLES AL POR MENOR 4711

19 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

20 POPAYAN 5611

21 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

22 POPAYAN 5611

23 POPAYAN PIQUETEADERO Y CANCHAS DE TEJO 5611 9319

24 POPAYAN 5611

25 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS. 5611

26 POPAYAN 5611

27 POPAYAN ASADOS A LA BRASA.SERVICIO DE EVENTOS SOCIALES 5611

28 POPAYAN ASEDERO DE POLLOS 5611

29 POPAYAN COMPRA VENTA DE POLLOS ASADOS 5611

30 POPAYAN ASADERO Y RESTAURANTE, ALQUILER DE SALONES PARA EVENTOS 5611 8230

31 POPAYAN 5611

32 POPAYAN ASADERO DE POLLOS 5611

33 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE,SUMINISTRO DE ALIMENTOS,ATENCION INTEGRAL 5611 5629 5621 8230
34 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAUTANTES 5611

35 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611 5629 5621 8230
36 POPAYAN VENTA DE TODA CLASE DE COMIDAS. ASADERO DE POLLOS. 5611

37 POPAYAN 5611

38 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y ESTADEROVENTA DE COMIDAS PREPARADAS Y C 5611

39 POPAYAN ASADERO Y RESTAURANTE 5611

40 POPAYAN ASADERO Y RESTAURANTE 5611

41 POPAYAN ASADERO DE POLLO Y RESTAURANTE 5611

42 POPAYAN 5611

43 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y ASADERO. 5611

44 POPAYAN RESTAURANTE Y ASADERO DE POLLOS 5611

45 POPAYAN ASADERO DE POLLOS 5611

46 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE COMIDAS PREP 5611 5613 5619 5621
47 POPAYAN 5611 8230

48 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS AL DETAL - GRANERO 4711

49 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

50 POPAYAN 4711

51 POPAYAN 4711

52 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4719

53 POPAYAN 4711 4719 4723
54 POPAYAN PANADERIA 4711 1081

55 POPAYAN VENTA AL DETAL DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MERCANCIAEN GE 4711

56 POPAYAN VENTA DE POLLO CRUDO 1011 4723

57 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

[9,]
o]

POPAYAN VENTA DE COMIDA DE MAR 5611



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

59 POPAYAN RESTAURANTE Y FUENTE DE SODA 5611 4711 5630

60 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE BEBIDAS ALCO 5611 5630

61 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS 5611 5621

62 POPAYAN SERVICIO DE BAILADERO 5611 5630

63 POPAYAN 4711

64 POPAYAN 5611 5612

65 POPAYAN 5611

66 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 9329 5630

67 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611 5630

68 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

69 POPAYAN 5611

70 POPAYAN 5611

71 POPAYAN BODEGA DE GRANOS. 4711

72 POPAYAN ELABORACION DE REFRESCOSCOMERCIALIZACION DE REFRESCOSCOMERCIALIZA 4711 4724 1104

73 POPAYAN 5611

74 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN CAFETERIAS.COMERCIOAL 5611 5630 4759

75 POPAYAN 5611 5621 5629

76 POPAYAN RESTAURANTE 5611

77 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE,SUMINISTRO DE ALIMENTOS,EVENTOS SOCIALES- 5611 5629 5621 8230
78 POPAYAN 5611 5629 5621 8230
79 POPAYAN 5611 5612 7490 8299
80 POPAYAN 5611

81 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

82 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

83 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

84 POPAYAN CACHARRERIA Y PAPELERIA 4711

85 POPAYAN CACHARREIA EN GENERALCOMPRA VENTA DE CALZADO, SERVICIO DE INTERNE 4711

86 POPAYAN 4711 4724 5630

87 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

88 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

89 POPAYAN VENTA DE CAFE, MECATO,GASEOSA 4711

90 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

91 POPAYAN 5611 4721

92 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

93 POPAYAN VENTA DE MECATO, GASEOSAS, HELADOS. SERVICIO DE CAFETERIA 4711

94 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS 5611

95 POPAYAN 5611

96 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE COMIDAS PREP 5611 5613

97 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTESERVICIO DE CAFETERIA 5611 5613

98 POPAYAN 5611

99 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

100 POPAYAN VENTA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

101 POPAYAN 5611

102 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611

103 POPAYAN VENTA DE PIZZA Y COMIDAS RAPIDAS 5611

104 POPAYAN 4711

105 POPAYAN 5611

106 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

107 POPAYAN 5611 5619 5629

108 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 5611

109 POPAYAN 5611 5621

110 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

111 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE BAR. 5611

112 POPAYAN 5611 8230 5619 5621
113 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA, VENTA DE TODA CLASE DE COMIDAS Y BEBIDAS 5611 4632 4632 8230
114 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS OTROS TIPOS DE EXPENDIO 5611 5619

115 POPAYAN SERVICIO TRANSPORTE INTERMUNICIPAL DE CARGA.SERVICIO ARRENDAMIENT 4711 4719 4923 4752
116 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

117 POPAYAN 5611

118 POPAYAN TIENDA Y ABARROTES 5611 5630

119 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y HELADERIA. 5611



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

120 POPAYAN ACTIVIDADES JURIDICAS 5611

121 POPAYAN VENTA DE COMIDA Y CONSUMO DE LICOR 5611

122 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

123 POPAYAN 5611

124 POPAYAN 5611

125 POPAYAN EMPACADO DE GRANOS, AZUCAR, SAL PARA CONSUMO HUMANO, COMERCIO ALP 4711 8292

126 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, ATENCION DE EVENTOS, PESCA DEPORTIVA. 5611

127 POPAYAN SERVICIO DE ESTADERO VENTA DE LICORES, DENTRO DEL ESTABLECIMIENTO 5611 5630 9329 5621
128 POPAYAN VENTA DE GRANOS, ABARROTES, MECATO, ARTICULOS DE PAPELERIA, MEDIC 4711

129 POPAYAN GRANOS,VIVERES,ABARROTES 4711

130 POPAYAN 5611

131 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

132 POPAYAN 5611

133 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

134 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

135 POPAYAN 5611 5629 8230

136 POPAYAN ALIMENTOS, BEBIDAS Y TABACO. 5611

137 POPAYAN 5611 5630

138 POPAYAN VENTA GRANOS Y DULCERIA EN GENERAL 4711

139 POPAYAN 5611

140 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

141 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE CONFITERIA, CIGARRILLOS, COMESTIBLES YLI 4711

142 POPAYAN COMPRAVENTA DE LICORES, CIGARRILLOS, COMESTIBLES EMPACADOS, 4711

143 POPAYAN COMPRA VENTA AL DETAL DE GALLETERIA COMPRA VENTA AL DETAL DE GASE 4711

144 POPAYAN ALQUILER DE LAVADORAS A DOMICILIO 4711

145 POPAYAN 4711 6810 4663 4759
146 POPAYAN CAFE BAR, REALIZACION DE EVENTOS, PROMOCIONES CAMPALAS PUBLICITAR 4711 4724 4921 5630
147 POPAYAN 4711 4774 4781 4791
148 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

149 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES BEBIDAS ROPA 4711 4771

150 POPAYAN 5611 5621 5629 4711
151 POPAYAN 1011 1012 4723

152 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS, 4711

153 POPAYAN 4711

154 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

155 POPAYAN 4711 4729 4719

156 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

157 POPAYAN 4711 4759 4752 4761
158 POPAYAN SERVICIO TELEFONIA MOVIL EN GENERAL, VENTA GRANOS, LICORES, ARTIC 4711

159 POPAYAN PRODUCIR, COMPRAR, VENDER, DISTRIBUIR Y DEDICARES AL COMERCIO EN 4711

160 POPAYAN VENTA DE VIVERES TIENDA, VENTA DE LICORES, VENTA DE COMESTIBLES 4711

161 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS OTROS TIPOS DE EXPENDIO 5611 5619

162 POPAYAN 5611

163 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS Y LICORES. 5611

164 POPAYAN 5611

165 POPAYAN VENTA DE COMIDA RAPIDA, GASEOSAS, JUGOS EN BOTELLA 5611

166 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES, ABARROTES 4711

167 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

168 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, 5611 4631 6621 9329
169 POPAYAN COMERCIO DE ROPA Y VARIOS 4711 4719 4771

170 POPAYAN 5611

171 POPAYAN 4711

172 POPAYAN TIENDA 4711

173 POPAYAN 5611

174 POPAYAN 5611 5612 5621 5630
175 POPAYAN VENTA DE POLLO BROASTER 5611

176 POPAYAN COMPRA DE PIELES, VENTA DE PIELES SALADAS, SALADO DE PIELES 1011 1011 1011

177 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS EN RESTAURANTE 5611

178 POPAYAN 5611

179 POPAYAN 4711 4719

180 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611 1084



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

181 POPAYAN VENTA DE POLLO APANADO 5611

182 POPAYAN 5611

183 POPAYAN 5611 1084
184 POPAYAN 5611

185 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

186 POPAYAN TAMALES Y EMPANADAS MECATO PAYANES ( LIBERALES-DULCE ) 5611

187 POPAYAN 5611

188 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

189 POPAYAN 5611

190 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611 5613
191 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

192 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

193 POPAYAN COMPRAVENTA DE PAPA Y VERDURAS 4711

194 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS AL POR MAYOR Y DETAL 4711 4719 4752 4723
195 POPAYAN COMPRA DE GRANOS AL POR MAYOR Y DETAL 4711 4719 4752 4723
196 POPAYAN 4711 4719
197 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTES 4711

198 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS CEREALES ABARROTESCOMPRA Y VENTA DE PROD 4711 4719
199 POPAYAN DEPOSITO Y ESTANCO, VENTA LICORES, ABARROTES Y OTROS PARA LLEVAR 4711

200 POPAYAN 5611

201 POPAYAN 4711

202 POPAYAN DISTRIBUCION Y COMPRAVENTA DE VINOS ABARROTES LICORES COMESTIBLES 4711 4669
203 POPAYAN DISTRIBUCION DE GRANOS, ABARROTES Y ALIMENTOS. 4711

204 POPAYAN 4711

205 POPAYAN 4711 4759
206 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS. 4711

207 POPAYAN 4711

208 POPAYAN VENTA DE DIVERSOS PRODUCTOS ALIMENTCIOS 4711

209 POPAYAN 4711 4781
210 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE TIENDA Y CERERIA 4711

211 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES 4711

212 POPAYAN 4711 4741 9511 4799
213 POPAYAN DISTRIBUCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

214 POPAYAN 4711

215 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

216 POPAYAN COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS YUPI 4711

217 POPAYAN COMPRAY VENTA DE ALIMENTOS, VIVERES EN GENERAL Y BEBIDAS 4711

218 POPAYAN 4711

219 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

220 POPAYAN VENTA DE HUEVOS, ALILOS, ABARROTESVENTA DE PRODUCTOS LACTEOS, HAR 4711

221 POPAYAN DISTRIBUCION DE PRODUCTOS DE ASEO.CACHARRERIA.PAPELERIA.FERRETERI 4711 4752
222 POPAYAN COMERCIO POR MENOR VIVERES EN GENERAL 4711

223 POPAYAN 5611

224 POPAYAN 5611

225 POPAYAN 5611

226 POPAYAN 5611

227 POPAYAN TIENDA 4711

228 POPAYAN VENTA DE PIZZA,LAGSANA Y SPAGUETTI 5611

229 POPAYAN 5611 5619 5621
230 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES Y VARIOS, LICORES 4711

231 POPAYAN VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS 5611

232 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

233 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 4711

234 POPAYAN SERVICIO DE LATONERIA'Y MECANICA EN GENERAL 4711 4520
235 POPAYAN 5611 5630
236 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES 4711

237 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

238 POPAYAN 5611 5619
239 POPAYAN 5611

240 POPAYAN 5611

241 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

242 POPAYAN TIENDA, VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD, DULCES,CIGARRILL 4711

243 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES. 4711

244 POPAYAN COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

245 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

246 POPAYAN VENTA DE DULCERIA 4711

247 POPAYAN VENTA DE LICORES Y MECATO,FOTOCOPIAS Y TRABAJOS EN COMPUTADOR. 4711 4724

248 POPAYAN DISTRIBUCION DE DULCES TAT EN LA CIUDAD DE POPAYAN 4711

249 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

250 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

251 POPAYAN 4711

252 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS Y GRANEROS 4711

253 POPAYAN 4711 1040 4390
254 POPAYAN VENTA DE DULCES TIPICOS Y LICORES AL POR MENOR 4711

255 POPAYAN 5611

256 POPAYAN TIENDA 4711

257 POPAYAN RESTAURANTE 5611

258 POPAYAN NEGOCIO DEDICADO A LA VENTA DE ARTICULOS PARA EL HOGAR.CANASTA FA 4711

259 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN EL SITIO DE VENTA, VE 5611 5630

260 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

261 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE:LIBROS,MATERIALES,ARTICULOS DE PAPELERIA 4711 4759 9601 4641
262 POPAYAN 4711

263 POPAYAN TIENDA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

264 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE.ATENCION A EVENTOS SOCIALES. 5611

265 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE BEBIDAS ALCO 5611

266 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS PREPARADOS, GASEOSAS, JUGOS, CAFE, DULCERIAY, 4711 5613 6120
267 POPAYAN 5611

268 POPAYAN TIENDA ESCOLAR 4711

269 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

270 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES,REFRESCOS,DULCES Y LICORES 4711

271 POPAYAN VENTA DE GRANOS,VIVERES Y ABARROTES 4711

272 POPAYAN 5611

273 POPAYAN 5611

274 POPAYAN VENTA POLLO ASADO CONSOME GASEOSA 5611

275 POPAYAN 4711 5630

276 POPAYAN 5611

277 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711

278 POPAYAN VENTA DE LICORES Y ALGO MAS SIN CONSUMO DENTRO DEL LOCAL 4711

279 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

280 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA, RANCHO, PANADERIA, MISCELANEA EN GE 4711

281 POPAYAN 5611 5619 161 5621
282 POPAYAN COMPRA VENTA DE ROPA PARA DAMA Y ACCESORIOS 5611 5621 5629 7729
283 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611 5621 5629 7729
284 POPAYAN RESTAURANTE Y BAR 5611 5630

285 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE ARTICULOS PARA CONSUMO HUMANO Y ANIMAL 4711

286 POPAYAN SERVICIO DE ALIMENTACION 5611

287 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

288 POPAYAN COMERCIO DE DULCERIA'Y VENTA DE PRODUCTOS LACTEOS 4711

289 POPAYAN VENTA DE POLLO ASADO 5611

290 POPAYAN EXPENDIO DE ALIMENTOS PREPARADOS EN RESTAURANTE 5611

291 POPAYAN SERVICIO DE VENTA DE ALMUERZOS 5611

292 POPAYAN RESTAURANTE 5611

293 POPAYAN 4711

294 POPAYAN 4711

295 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

296 POPAYAN SERVICIO DE MISCELANEA 5611

297 POPAYAN 4711 4719

298 POPAYAN 5611

299 POPAYAN 4711

300 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS,BEBIDAS, TABACO,RANCHO Y LICORE 4711

301 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

302 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES EN GENERAL (TIENDA) 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

303 POPAYAN 5611

304 POPAYAN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMERC 1011 4723

305 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

306 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

307 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

308 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4755 6190
309 POPAYAN SERVICIO DE ESTADERO, VENTA DE SANCOCHO, LICORES DENTRO DEL ESTAB 5611

310 POPAYAN VENTA DE COMIDA PREPARADA 5611 5621

311 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS Y BEBIDAS INHERENTES A ESTADERO 5611

312 POPAYAN SERVICIO DE COMIDAS 5611

313 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

314 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS 5611

315 POPAYAN VENTA DE COMIDA, SERVICIO DE INTERNET 5611 4711

316 POPAYAN SANCOCHO DE GALLINA, CARNES AHUMADAS Y PLATOS TIPICOS 5611

317 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS CATERING PARA EVENTOS 5611 5621

318 POPAYAN PREPARACION Y EXPENDIO DE ALIMENTOSEXPENDIO Y CONSUMO BEBIDAS ALC 5611 5630

319 POPAYAN SERVICIO DE COMEDOR, CAFETERIA Y BAR PARA CONSUMO EN EL LUGAR Y 5611 5630 7310
320 POPAYAN ESTANCO 4711

321 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE BEBIDAS Y PRODUCTOS DE TABACO 4711

322 POPAYAN 4711

323 POPAYAN VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS, SIN CONSUMO DENTRO DEL ESTABLECI-MI 4711

324 POPAYAN 4711 4719

325 POPAYAN TIENDA 4711 4724

326 POPAYAN 4711 5630

327 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4724

328 POPAYAN VENTA AL POR MENOR DE GRANOS - GRANERO 4711

329 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS CATERING PARA EVENTOS 5611 5621

330 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y ASADERO 5611

331 POPAYAN PREPARACION Y VENTA DE PAN 5611 5619 1081
332 POPAYAN 1011

333 POPAYAN 4711

334 POPAYAN RESTAURANTE 5611

335 POPAYAN 4711 4719 4723 5619
336 POPAYAN TIENDA,SERVICIO DE FOTOCOPIAS,MINUTOS 4711 6190

337 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 1081

338 POPAYAN VENTA DE PIZZA.VENTA DE SANDWICH,PERROS,HAMBURGUESAS,PUNTAS. 5611 5619

339 POPAYAN VENTA DE GRANOS AL DETAL 5611

340 POPAYAN VENTA'Y PREPARACION DE COMIDAS EN RESTAURANTES 5611

341 POPAYAN VENTA DE POLLO APANADO 5611

342 POPAYAN VENTA DE FRITOS, CAFETERIA, GASEOSAS 5611

343 POPAYAN 5611

344 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMIDAS RAPIDAS 5611

345 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

346 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711

347 POPAYAN VENTA DE FRUTAS Y VERDURAS.GRANOS 4711

348 POPAYAN 4711

349 POPAYAN 4711

350 POPAYAN TIENDA 4711

351 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES Y EMPANADAS 4711

352 POPAYAN 1011 1020 1084 1040
353 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

354 POPAYAN COMPRA Y VENTA DE FOTOGRAFIAS Y ARTE ( CUADROS), CONSULTORIA'Y EJ 5611 7420

355 POPAYAN SERVICIO DE BAR Y RESTAURANTE 5611 9329 9200
356 POPAYAN 5611 5619 5621 5629
357 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS. 5611

358 POPAYAN TIENDA, EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES, 5611 4711 8230 4649
359 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES - GASEOSAS - PRODUCTOS DE CONSUMO 4711

360 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

361 POPAYAN TIENDA 4711

362 POPAYAN RESTAURANTE 5611

363 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

364 POPAYAN VENTA DE GRANOS 4711
365 POPAYAN COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, COMPRA Y VENTA DEPRODUC 4711 4719
366 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS ABARROTES AL DETAL 4711
367 POPAYAN VENTA DE GRANOS,VENTA DE ABARROTES,VENTA DE CARNE RES Y POLLO 4711
368 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
369 POPAYAN COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y ABARROTES 4711
370 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711
371 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
372 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
373 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
374 POPAYAN 4711
375 POPAYAN GRANERO COMPRA Y VENTA DE VIVERES, ABARROTES AL POR MENOR Y ALDET 4711
376 POPAYAN VENTA DE ABARROTES Y DULCERIA 4711
377 POPAYAN VENTA'Y COMPRA DE GRANOS,VIVERES Y ABARROTES AL DETAL 4711
378 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS EN GENERAL 4711
379 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
380 POPAYAN VENTA DE GRANOS AL DETAL 4711
381 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS (VIVERES), SERVICIOS TELEFONIC 4711
382 POPAYAN COMERCIO DE GRANOS, ABARROTES, RANCHO Y LICORES, AL DETAL 4711
383 POPAYAN VENTA DE GRANOS 4711
384 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711
385 POPAYAN COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y ABARROTES Y CONCENTRADOSPARA ANIMAL 4711 4729
386 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES EN GENERAL 4711
387 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
388 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES,LICORES 4711
389 POPAYAN VENTA DE GRANOS ABARROTES AL DETAL 4711
390 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
391 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
392 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
393 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTES Y CONCENTRADO PARA 4711
394 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS 4711
395 POPAYAN 4711
396 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711
397 POPAYAN COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y ABARROTES 4711
398 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711
399 POPAYAN VENTA DE GRANOS 4711
400 POPAYAN VENTA DE GRANOS 4711
401 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
402 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR GRANOS Y ABARROTES 4711
403 POPAYAN GRANOS Y ABARROTES 4711
404 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
405 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711
406 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS VIVERES Y ABARROTES AL DETAL 4711
407 POPAYAN 4711
408 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES,DESECHABLES Y CACHARRERIA 4711
409 POPAYAN 4711
410 POPAYAN GRANERO 4711 4729
411 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS AL DETAL 4711
412 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES Y OTROS 4711
413 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711
414 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MAYOR Y DETAL 4711
415 POPAYAN 4711
416 POPAYAN 4711 4761
417 POPAYAN 4711
418 POPAYAN GRANERO COMPRA Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES AL POR MENOR Y ALDE 4711
419 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
420 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
421 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
422 POPAYAN VENTAS AL DETAL GRANOS Y ABARROTES 4711
423 POPAYAN 4711

424 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

425 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES Y SERVICIO DE FOTOCOPIAS 4711 8219
426 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS, ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD,V 4711

427 POPAYAN 4711

428 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

429 POPAYAN 5611

430 POPAYAN 5611

431 POPAYAN 5611

432 POPAYAN TIENDA DE VIVERES 4711

433 POPAYAN VENTA DE HELADOS 4711

434 POPAYAN 5611

435 POPAYAN 5611

436 POPAYAN 5611

437 POPAYAN VENTA DE LICORES PARA EL CONSUMO FUERA DEL ESTABLECIMIENTO, VENTA 4711

438 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS Y BEBIDAS,DISTRIBUIDAS Y PREPARADAS EN ELREST 5611 5630
439 POPAYAN 4711

440 POPAYAN RESTAURANTE Y BAR 5611 5630
441 POPAYAN TIENDA CARRITO DE DULCES AMBULANTE 4711

442 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD COMPRA VENTA DE ARTICULOS 4711

443 POPAYAN VENTA,DISTRIBUCION DE COMIDAS.REFRIGERIOS.ATENCION DE EVENTOS 5611

444 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN MISCELANEAS 4711

445 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS Y BEBIDAS 5611

446 POPAYAN 5611 5619
447 POPAYAN 5611 5629
448 POPAYAN SERVICIO DE ASADERO Y RESTAURANTE 5611

449 POPAYAN 5611

450 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS EN RESTAURANTE VENTA DE POLLO EN CANAL 5611 4723
451 POPAYAN 5611

452 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

453 POPAYAN COMPRA VENTA DE LLANTAS NUEVAS Y REENCAUCHADAS.COMPRA VENTA DE NE 5611 5612
454 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

455 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

456 POPAYAN VENTA COMESTIBLES 4711

457 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, BEBIDAS 4711

458 POPAYAN 4711

459 POPAYAN 5611

460 POPAYAN 5611

461 POPAYAN SERVICIO RESTAURANTE Y LICORES 5611 5630
462 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

463 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN EL SITIO DE VENTA, CO 5611

464 POPAYAN PRESTACION DE SERVICIOS DE RESTAURANTE 5611

465 POPAYAN 4711

466 POPAYAN 4711 5613
467 POPAYAN 4711

468 POPAYAN 5611

469 POPAYAN 5611

470 POPAYAN 5611 1040 161 4799
471 POPAYAN 5611

472 POPAYAN SERVICIO DE VENTA DE COMIDAS EN GENERAL 5611

473 POPAYAN 5611 5630
474 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, VENTA BEBIDAS 5611

475 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y VENTA DE BEBIDAS. 5611

476 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, CAFETERIA, VENTA DE BEBIDAS. 5611

477 POPAYAN 5611 5612 5629
478 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) 4711

479 POPAYAN TIENDA 4711

480 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTESCOMERCIO AL POR MENOR 4711

481 POPAYAN 4711

482 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL 4711

483 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y MECATO 4711

484 POPAYAN 4711

485 POPAYAN 4711
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486 POPAYAN 4711 4759
487 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, VENTA GRANOS 4711

488 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

489 POPAYAN COMERCIO AL DETALY ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD 4711

490 POPAYAN 5611

491 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

492 POPAYAN TIENDA 4711

493 POPAYAN 4711

494 POPAYAN 5611

495 POPAYAN 4711

496 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUELAS, TABACO Y LICORES. 4711 4724
497 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS GRANOS Y ABARROTES 4711 4724 5613
498 POPAYAN 4711 5612 1020
499 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, DE REFRESCOS, DULCERIA Y LICORES 4711

500 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE, ALOJAMIE 5611 5530
501 POPAYAN 5611

502 POPAYAN 5611

503 POPAYAN 5611 5621 9329 5511
504 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS RAPIDAS POR AUTOSERVICIO. ENTREGA A DOMICILIO 5611 5619
505 POPAYAN 5611

506 POPAYAN 5611

507 POPAYAN 5611

508 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS PIZZA 5611

509 POPAYAN VENTA DE GRANOS,VIVERES Y ABARROTES, VENTA DE COMIDAS. 4711 5611
510 POPAYAN TIENDA 4711

511 POPAYAN 5611

512 POPAYAN 5611 5613
513 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611 5630
514 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

515 POPAYAN 5611

516 POPAYAN 5611

517 POPAYAN 5611 5621 5629
518 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES ARROZ, MANTECA, AZUCAR 4711

519 POPAYAN TIENDA, FOTOCOPIADO, VENTA DE MINUTOS PAPELERIA Y DETALLES 4711

520 POPAYAN 5611

521 POPAYAN VENTA DE ABARROTES-VENTA DE DULCES-VENTA DE GASEOSAS 4711

522 POPAYAN COMPRA VENTA DE VIVERES 4711

523 POPAYAN TIENDA 4711

524 POPAYAN VENTA DE VIVERES, LICORES - TIENDA 4711

525 POPAYAN TIENDA 4711

526 POPAYAN VENTA DE MECATO 4711

527 POPAYAN 4711

528 POPAYAN TIENDA 4711

529 POPAYAN 4711

530 POPAYAN VENTA DE GRANOS, LICORES, PAPELERIA Y OTROS 4711

531 POPAYAN 4711

532 POPAYAN TIENDA 4711

533 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUELAS,TABACO Y LICORES 4711

534 POPAYAN 4711

535 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADO DE 4711

536 POPAYAN TIENDA, VENTA DE MINUTOS A CELULAR 4711 6120
537 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES GASEOSAS PAN DULCES 4711

538 POPAYAN TIENDA 4711

539 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

540 POPAYAN TIENDA 4711

541 POPAYAN 4711 8219
542 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

543 POPAYAN 5611

544 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE. 5611

545 POPAYAN 4711 6190

546 POPAYAN VENTA DE VIVERES AL DETAL 4711
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547 POPAYAN 4711

548 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

549 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

550 POPAYAN 4711

551 POPAYAN 5611

552 POPAYAN 5611

553 POPAYAN 5611

554 POPAYAN 5611

555 POPAYAN 5611

556 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611

557 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS-RESTAURANTE 5611

558 POPAYAN TIENDAY MISCELANEA 4711

559 POPAYAN 5611

560 POPAYAN VENTA DE COMIDAS. 5611

561 POPAYAN PANADERIA 4711

562 POPAYAN 4711

563 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

564 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

565 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

566 POPAYAN ALIMENTOS, VIVERES EN GENERAL BEBIDAS Y TABACOHELADOS, GALLETERIA 4711

567 POPAYAN VENTA DE LICORES, ENERGIZANTES Y TABACO, VENTA DE CERVEZAS, ALIME 4711

568 POPAYAN 4711

569 POPAYAN VENTA DE LICORES 4711

570 POPAYAN VENTA DE LICORES Y OTROS, COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE C 4711

571 POPAYAN VENTA DE LICORES 4711

572 POPAYAN COMPRAY VENTA DE RANCHO Y LICORES 4711

573 POPAYAN 5611

574 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, VENTA DE BEBIDAS 5611

575 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

576 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

577 POPAYAN 5611 5621

578 POPAYAN RESTAURANTE CAMPESTRE,GRANJA CAMPESTRE Y SERVICIO DE HOSPEDAJE 5611 5590

579 POPAYAN ASADERO DE POLLOS Y RESTAURANTE 5611

580 POPAYAN 4711

581 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES ELABORAC 5611 5613 5619 1081
582 POPAYAN 5611

583 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD 4711

584 POPAYAN VENTA DE CONGELADOS, DOTACIONES INDUSTRIALES Y 4711 4759

585 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

586 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

587 POPAYAN VENTA DE GRANOS 4711

588 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

589 POPAYAN 5611 5621 1811 7020
590 POPAYAN 5210 9101 7490
591 POPAYAN 5611

592 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS PREPARADOS 5611

593 POPAYAN VENTA DE BOSAS PLASTICAS,VENTA DE COMESTIBLES DE CONSUMO DIARIO. 4711 4774 1522
594 POPAYAN 5611 5630

595 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

596 POPAYAN COMIDA MEXICANA 5611

597 POPAYAN SERVICIO RESTAURANTEATENCIEN EVENTOS 5611 8299

598 POPAYAN SERVICIO DE COMEDOR ALIMENTOS SERVICIO DE CASINO A EMPRESAS 5611 8230 6820
599 POPAYAN 4711

600 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE FERRETERIA 4711

601 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611

602 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES . 4711

603 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE MATERIALES ELECTRICOS. COMERCIO EN ESTAB 4711 4754 4752
604 POPAYAN 4711

605 POPAYAN DULCERIA 4711

606 POPAYAN TIENDA 4711

607 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

608 POPAYAN TIENDA 4711

609 POPAYAN 4711

610 POPAYAN VENTA LA DETAL DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MERCANCIA EN G 4711

611 POPAYAN 5611

612 POPAYAN 4711

613 POPAYAN VENTA DE VIVERES, REPUESTOS DE BICICLETAS 4711

614 POPAYAN 4711 4724
615 POPAYAN VENTA DE GRANOS, ABARROTES, MAIZ, TRILLADO, AMARILLO, SALVADO,ALI 4711

616 POPAYAN TIENDA. 4711

617 POPAYAN ABARROTES VIVERES GASEOSAS LICORES 4711

618 POPAYAN VENTA VIVIERES EN GENERAL BEBIDAS Y TABACO; ELABORACION DE 4711 1081
619 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

620 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

621 POPAYAN 4711

622 POPAYAN 4711 5619
623 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711

624 POPAYAN 4711

625 POPAYAN 4711

626 POPAYAN 4711

627 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

628 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

629 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

630 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4723 4722
631 POPAYAN VENTA DE VIVIERES, GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

632 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

633 POPAYAN TIENDA. 4711 5630 4724
634 POPAYAN TIENDA Y PANADERIA 4711 4729
635 POPAYAN COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711 4724
636 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711

637 POPAYAN VENTA DE GRANOS,VENTA DE ABARROTES, VENTA DE FRUTAS 4711

638 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

639 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES-GRANERO 4711

640 POPAYAN 4711

641 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711 7310
642 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

643 POPAYAN COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y COMESTIBLES 4711

644 POPAYAN COMPRAVENTA ARTICULOS INHERENTES (TIENDA) 4711

645 POPAYAN 4711

646 POPAYAN 4711

647 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS DE BARRIO Y GRANEROS 4711

648 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

649 POPAYAN TIENDA 4711

650 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711

651 POPAYAN 4711

652 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE PRENDAS DE VESTIR Y SUS ACCESORIOS (INCL 4711

653 POPAYAN 4711

654 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711

655 POPAYAN TIENDA 4711

656 POPAYAN 4711

657 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

658 POPAYAN 4711

659 POPAYAN 4711

660 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS AL DETAL - GRANERO 4711

661 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

662 POPAYAN 4711

663 POPAYAN COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, ASEO, INSUMOS QUIMICO 4711

664 POPAYAN TIENDA VENTAS AL POR MENOR 4711 5630
665 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711

666 POPAYAN COMPRAY VENTA AL DETAL DE COMESTIBLES - TIENDA 4711

667 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4729 4719

668 POPAYAN VENTA DE GRANOS ABARROTES VERDURAS POLLO Y HUEVOS 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

669 POPAYAN 4711

670 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711

671 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES. 4711

672 POPAYAN 4711

673 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711 6621 6511 6512
674 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

675 POPAYAN 4711

676 POPAYAN 4711

677 POPAYAN 4711

678 POPAYAN 4711

679 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES,VIVERES EN GENERALVERDURAS,F 4711 4721 4722 4723
680 POPAYAN 5611

681 POPAYAN 5611 5612 4711 5629
682 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

683 POPAYAN VENTA DE ALMUERZO CASERO,RANCHO Y LICORES 5611 4711
684 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

685 POPAYAN 5611

686 POPAYAN 4711

687 POPAYAN 4711

688 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

689 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

690 POPAYAN VENTA DE DULCES, GALLETERIA Y OTROS 4711

691 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y PRODUCTOS DEL TABA 4711

692 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

693 POPAYAN RESTAURANTE 5611

694 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES 4711

695 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

696 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR TIENDA PEQUELAS Y GRANEROS 4711

697 POPAYAN 4711

698 POPAYAN 4711

699 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

700 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

701 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

702 POPAYAN SERVICIO DE TIENDA 4711

703 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

704 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711 5619 5629
705 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711

706 POPAYAN TIENDA 4711

707 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA 4711

708 POPAYAN MINI TIENDA RANCHOS Y LICORES 4711

709 POPAYAN 4711

710 POPAYAN 4711 4761
711 POPAYAN 4711 4719
712 POPAYAN FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

713 POPAYAN 4711

714 POPAYAN 4711 6202
715 POPAYAN TIENDA 4711

716 POPAYAN 4711

717 POPAYAN MINI MERCADO - VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

718 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

719 POPAYAN TARJETERIA,PAPELERIA,LICORERIA Y DEMAS ARTICULOS DE USO PERSONAL 4711

720 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

721 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLESVENTA, VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDA 4711

722 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES. 4711

723 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

724 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, CANASTA FAMILIAR 4711

725 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711

726 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL DE DULCES GRANOS GASEOSAS 4711 5619
727 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLESVENTA DE MINUTOS A CELULAR 4711

728 POPAYAN TIENDA COMPRAVENTA DE ABARROTES 4711

729 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES Y LICORES 4711



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

730 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

731 POPAYAN TIENDA 4711

732 POPAYAN COMERCIO AL POR, MENOR DE ALIMENTOS (VIVERES EN GENERAL), BEBIDAY 4711

733 POPAYAN COMESTIBLES, GRANOS, GASEOSA 4711

734 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADODE COMES 4711

735 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN MISCELANEASCOMERCIO AL POR MENOR DE ALIM 4711 4719

736 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS, ARTICULOS MISCELANEA, ALQUILER EQUIPO DE 4711 4719

737 POPAYAN 4711 4719

738 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES EN GENERAL,BEBIDAS Y TABACO 4711

739 POPAYAN MISCELANEA, TIENDA Y LICORES 4711 4719

740 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, MISCELANEA, VENTA LICORES 4711

741 POPAYAN COMPRA VENTA POR MENOR DULCES, CIGARRILLOS, GASEOSAS 4711

742 POPAYAN 5611 4724

743 POPAYAN 5611

744 POPAYAN ELABORACION,DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE COMIDAS RAPIDAS 5611

745 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

746 POPAYAN 5611 4921 6920
747 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR 4711

748 POPAYAN 5611

749 POPAYAN 4711

750 POPAYAN RESTAURANTE Y BAR 5611 5630

751 POPAYAN 5611

752 POPAYAN 5611

753 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

754 POPAYAN ASADOS 5611 5621 5613 5630
755 POPAYAN 5611 6920

756 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES Y MISCELANEA TIENDA 4711

757 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE MISCELANEA 4711

758 POPAYAN 5611 150 7730 2511
759 POPAYAN 5210

760 POPAYAN 5611

761 POPAYAN VENTA DE COMIDAS VARIAS 5611

762 POPAYAN ELABORACION PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA, BISCOCHERIA, GALL 4711

763 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE PAN 4711

764 POPAYAN 5611 1081

765 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 5611

766 POPAYAN 4711 4724

767 POPAYAN 4711 8219 4719
768 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS. 5611

769 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

770 POPAYAN PANADERIA Y TIENDA 4711

771 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS 5611

772 POPAYAN 5611

773 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

774 POPAYAN 5611 5619

775 POPAYAN 5611 5621 8230 7310
776 POPAYAN 5611

777 POPAYAN 5611

778 POPAYAN 5611 5920

779 POPAYAN 5611 5612

780 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

781 POPAYAN 5611 1089

782 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

783 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE. 5611

784 POPAYAN 4711 4724

785 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS CATERING PARA EVENTOS EX 5611 5621 5630 5629
786 POPAYAN RESTAURANTE COMIDAS TIPICAS 5611

787 POPAYAN 5611

788 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE, EVENTOS, EXPENDIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 5611 5630 5621 5619
789 POPAYAN 4711 4719 4759

790 POPAYAN ASADERO DE POLLOS 5611



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

791 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE ATENCION DE REUNIONES Y EVENTOS SOCIALES. 5611 5621
792 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

793 POPAYAN 5611 5629 5621
794 POPAYAN 5611 5629 5621
795 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE COMIDAS PREP 5611 5613
796 POPAYAN 5611

797 POPAYAN 5611

798 POPAYAN 5611

799 POPAYAN ACTIVIDADES DE MENSAJERIA OTRAS ACTIVIDADES DE SERVICIO DE APOYO 5611 4724 8299
800 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS DESECHABLES. 4711

801 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES EN GENERAL 4711

802 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

803 POPAYAN VENTA DE POLLO APANADO, VENTA DE CHULETAS, VENTA DE ALMUERZOS 5611

804 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

805 POPAYAN 5611

806 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

807 POPAYAN 5611

808 POPAYAN 1011

809 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

810 POPAYAN 5611

811 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

812 POPAYAN 5611 8230
813 POPAYAN 5611 5613
814 POPAYAN PRODUCCION Y VENTA DE POSTRES HELADOS CREPES COMIDAS RAPIDAS Y OT 5611

815 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

816 POPAYAN VENTA DE PRESAS DE POLLO 5611

817 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

818 POPAYAN COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS Y BEBIDAS REFRESCANTES 4711

819 POPAYAN COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 4711

820 POPAYAN 4711

821 POPAYAN COMERCIALIZACION PORTAFOLIO DE SERVICIOS. COMPRA'Y VENTA DE 4711 4761
822 POPAYAN 4711 4722
823 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS Y GRANEROS 4711

824 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES 4711

825 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS. 4711

826 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS EN RESTAURANTE 5611

827 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

828 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

829 POPAYAN 1011

830 POPAYAN FABRICACION DE LAMPARAS EN MADERA Y CERAMICA, CABALLOS DE MADERA 4711 4755 4719
831 POPAYAN 5611

832 POPAYAN 5611

833 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

834 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

835 POPAYAN 4711

836 POPAYAN 5611

837 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MAYOR Y AL DETAL 4711

838 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

839 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

840 POPAYAN 5611 8299
841 POPAYAN VENTA DE VIVERES, RANCHO Y LICORES AL POR MENOR 4711 5630
842 POPAYAN VENTA DE GRANOS VIVERES Y ABARROTES.EXPENDIO DE BEBIDAS ALCOHOLIC 4711

843 POPAYAN TIENDA 4711

844 POPAYAN VENTA DE LICORES,VENTA DE DULCES, VENTA DE GASEOSAS. 4711

845 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

846 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE LICORES 4711

847 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE MINUTOS 4711 4724
848 POPAYAN 4711

849 POPAYAN COMERCIO POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

850 POPAYAN VENTA DE LICORES Y ARTICULOS DE TIENDA 4711

851 POPAYAN 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

852 POPAYAN VENTA DE LICORES 4711

853 POPAYAN COMPRAY VENTA DE RANCHO Y LICORES 4711

854 POPAYAN 4711

855 POPAYAN 4711 4781
856 POPAYAN 4711

857 POPAYAN COMPRAY VENTA DE ALIMENTOS.COMPRA Y VENTA DE BEBIDAS.COMPRA'Y VE 4711

858 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES. ARROZ, AZUCAR LACTEOS,COMIDAS RAP 4711

859 POPAYAN 4711

860 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

861 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES,GRANOS Y ABARROTES 4711

862 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

863 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711

864 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

865 POPAYAN 5611

866 POPAYAN 5611 7310 8230
867 POPAYAN 4711

868 POPAYAN 4711 4719 4759 4774
869 POPAYAN SERVICIO DE COMEDOR 5611

870 POPAYAN VENTA DE COMIDA PREPARADA.SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

871 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

872 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

873 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR 5611 5630
874 POPAYAN RESTAURANTE BAR 5611

875 POPAYAN 5611 5630
876 POPAYAN COMIDAS GASEOSAS JUGOS Y CERVEZAS 5611

877 POPAYAN 5611 5630
878 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611

879 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS PREPARADOS SERVIDOS EN LA MESA 5611

880 POPAYAN 5611

881 POPAYAN 5611 5613
882 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

883 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y SALON DE EVENTOS 5611 5611
884 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

885 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

886 POPAYAN RESTAURANTE 5611

887 POPAYAN 5611

888 POPAYAN 5611

889 POPAYAN 5611

890 POPAYAN 5611

891 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

892 POPAYAN 5611

893 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

894 POPAYAN 5611

895 POPAYAN 5611

896 POPAYAN 5611

897 POPAYAN 5611

898 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

899 POPAYAN 5611

900 POPAYAN 5611

901 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

902 POPAYAN VENTA DE DESAYUNO, VENTA DE ALMUERZO 5611

903 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611 5613
904 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

905 POPAYAN 5611

906 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

907 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

908 POPAYAN 5611

909 POPAYAN 5611

910 POPAYAN SERVICIO DE COMEDOR - RESTAURANTE 5611

911 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA. ARRENDO DE APARTAMENTOS PARA 5611

912 POPAYAN 5611



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

913 POPAYAN 5611

914 POPAYAN RESTAURANTE 5611

915 POPAYAN 5611

916 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

917 POPAYAN 5611

918 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y COMERCIALIZACION DE POLLO CRUDO 5611 4723
919 POPAYAN 5611

920 POPAYAN 5611

921 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS EN RESTAURANTE 5611

922 POPAYAN SERVICIO DE RESTARURANTE 5611

923 POPAYAN 5611

924 POPAYAN VENTA DE COMIDA CHINA 5611

925 POPAYAN 5611 8299
926 POPAYAN 5611

927 POPAYAN VENTA DE SERVICIOS DE RESTAURANTEVENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE B 5611

928 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

929 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN RESTAURANTE 5611

930 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

931 POPAYAN RESTAURANTE,SUMINISTRO DE GRANOS Y ABARROTES,REALIZACION DE EVEN 5611 5520
932 POPAYAN 5611

933 POPAYAN EXPENDIO DE ALIMENTOS RESTAURANTE 5611

934 POPAYAN PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y RELACIONADOS 5611

935 POPAYAN 5611

936 POPAYAN 5611

937 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

938 POPAYAN 5611

939 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS ELABORACION DE PRODUCTOS 5611 1081
940 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

941 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

942 POPAYAN 5611

943 POPAYAN 5611

944 POPAYAN 5611

945 POPAYAN 5611

946 POPAYAN RESTAURANTE 5611

947 POPAYAN 5611

948 POPAYAN 5611

949 POPAYAN SERVICIO DE COMEDOR,VENTA DE POLLO GASEOSA Y JUGOS 5611

950 POPAYAN VENTAS DE COMIDAS 5611

951 POPAYAN 5611

952 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES 5611

953 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

954 POPAYAN 5611

955 POPAYAN 5611

956 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

957 POPAYAN PREPARACION Y VENTA DE COMIDA CHINA E INTERNACIONAL 5611

958 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR. 5611

959 POPAYAN 5611

960 POPAYAN 5611

961 POPAYAN 5611

962 POPAYAN SERVICIO RESTAURANTE 5611

963 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

964 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

965 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

966 POPAYAN 5611 5619
967 POPAYAN 5611

968 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTE 5611

969 POPAYAN SERVICIO RESTAURANTE 5611 7310 5630
970 POPAYAN 5611

971 POPAYAN 5611

972 POPAYAN 5611

973 POPAYAN 5611



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

974 POPAYAN RESTAURANTE 5611

975 POPAYAN 5611

976 POPAYAN 5611

977 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES 5611

978 POPAYAN RESTAURANTE 5611

979 POPAYAN 5611

980 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

981 POPAYAN 5611

982 POPAYAN 5611

983 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

984 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611 5613
985 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

986 POPAYAN 5611

987 POPAYAN 5611

988 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

989 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

990 POPAYAN VENTA DE ALMUERZOS 5611

991 POPAYAN RESTAURANTE.VENTA DE ROPA Y SUS ACCESORIOS 5611 4771
992 POPAYAN 5611

993 POPAYAN ELABORACION Y VENTA DE AREPAS 5611

994 POPAYAN RESTAURANTE Y ASADERO 5611

995 POPAYAN MINI-TIENDA 5611

996 POPAYAN 5611

997 POPAYAN RESTAURANTE ASADERO 5611

998 POPAYAN RESTAURANTE 5611

999 POPAYAN 5611

1000 POPAYAN 5611

1001 POPAYAN 5611

1002 POPAYAN TODO LO RELACIONADO CON RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

1003 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA. 4711

1004 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

1005 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

1006 POPAYAN 5611

1007 POPAYAN VENTA DE PRENDAS DE VESTIR Y SUS ACCESORIOS. 5611

1008 POPAYAN SERVICIO DE PARQUEADEROSERVICIO DE LAVADO, ASPIRADO, LLANTIN, SIL 5611 5613 4729
1009 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE COMIDAS PREP 5611 5613
1010 POPAYAN 5611

1011 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

1012 POPAYAN PREPARACION Y VENTA DE COMIDAS 5611

1013 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

1014 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611 5613
1015 POPAYAN 5611

1016 POPAYAN 5611

1017 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1018 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS Y BEBIDAS INHERENTE A RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

1019 POPAYAN 5611

1020 POPAYAN RESTAURANTE, CAFETERIA, HELADERIA, COMIDAS, RAPIDAS, PANADERIA, 5611 5613 4729
1021 POPAYAN RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611 8230 4921 5111
1022 POPAYAN 5611

1023 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA 5611

1024 POPAYAN 5611

1025 POPAYAN RESTAURANTE Y SALON PARA RECEPCIONES 5611 5621 7729
1026 POPAYAN 5611

1027 POPAYAN 5611

1028 POPAYAN 5611 5630
1029 POPAYAN 5611 5630
1030 POPAYAN SERVICIO DE MANTENIMIENTO, REPARACION DE EQUIPOS DE COMPUTO.COMPR 5611 5630 8230
1031 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1032 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

1033 POPAYAN 5611

1034 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1035 POPAYAN 5611

1036 POPAYAN 5611

1037 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1038 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1039 POPAYAN 4711

1040 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS CATERING PARA EVENTOS OR 5611 5621 8230
1041 POPAYAN 5611

1042 POPAYAN 5611

1043 POPAYAN RESTAURANTE, CAFETERIA, HELADERIA 5611

1044 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE DE COMIDAS RAPIDAS 5611

1045 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611 8230 5630
1046 POPAYAN 1011

1047 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1048 POPAYAN COMERCIALIZACION, VENTA Y DISTRIBUCION DE EMBUTIDOS, SALSAS, 4711 4723
1049 POPAYAN 5611

1050 POPAYAN VENTA DE SANCOCHO DE GALLINA 4711

1051 POPAYAN 5611

1052 POPAYAN PREPARACION Y VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

1053 POPAYAN 4711

1054 POPAYAN CAFETERIA'Y FUENTE DE SODA. VENTA DE POLLO ASADO 4711

1055 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1056 POPAYAN 5611

1057 POPAYAN ESPENDIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS PARA EL CONSUMO DEL 5611 5630
1058 POPAYAN 5611

1059 POPAYAN 5611

1060 POPAYAN 5611 9602
1061 POPAYAN 5611

1062 POPAYAN 5611

1063 POPAYAN 4711 4723
1064 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1065 POPAYAN 5611

1066 POPAYAN 5611

1067 POPAYAN 5611

1068 POPAYAN 5611

1069 POPAYAN 4711

1070 POPAYAN 5611

1071 POPAYAN COMERCIO AL POR MAYOR DE GRANOS Y CEREALES.COMERCIO AL POR MENORE 4711 4620 4721
1072 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ORGANIZACION DE E 5611

1073 POPAYAN 5611

1074 POPAYAN EXPENDIO DE COMIDAS PREPARADAS A LA MESA EN RESTAURANTES 5611

1075 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS. 5611

1076 POPAYAN 5611

1077 POPAYAN VENTA DE ROPA Y ZAPATILLAS. 4711

1078 POPAYAN VENTA DE POLLO APANADO. SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA. 5611

1079 POPAYAN 4711 4759
1080 POPAYAN GRANERO. 4711

1081 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1082 POPAYAN VENTA DE ABARROTES,LICORES Y MISCELANEA 4711

1083 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1084 POPAYAN 4711

1085 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1086 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1087 POPAYAN DISTRIBUCION DE PRODUCTOS DE VENTA MASIVA 4711

1088 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1089 POPAYAN 4711

1090 POPAYAN 4711

1091 POPAYAN VENTA DE MECATO, TIENDA 4711

1092 POPAYAN 4711

1093 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1094 POPAYAN TIENDA 4711 5619

1095 POPAYAN 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1096 POPAYAN TIENDA 4711

1097 POPAYAN TIENDA 4711

1098 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1099 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y VARIOS - TIENDA 4711

1100 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

1101 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR Y DETAL DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1102 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR EN GENERAL 4711

1103 POPAYAN 4711

1104 POPAYAN TIENDA 4711

1105 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1106 POPAYAN TIENDA 4711

1107 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1108 POPAYAN 4711

1109 POPAYAN 4711

1110 POPAYAN 4711

1111 POPAYAN TIENDA,VENTA DE MINUTOS,PANADERIA 4711 4729

1112 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1113 POPAYAN MENSAJERIA.CORREDOR DE SEGUROS, COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS Y S 5611 5310 4620 8299
1114 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

1115 POPAYAN VENTA DE ABARROTES EN GENERAL 4711

1116 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL DETAL 4711

1117 POPAYAN EL DESARROLLO DE ACTOS COMERCIALES DE COMERCIO AL POR MENOR DE 4711 4711 4719 4723
1118 POPAYAN TIENDA 4711

1119 POPAYAN COMPRAVENTA DE ARTICULOS INHERENTES A TIENDA Y SUPERMERCADO 4711

1120 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR NO ESPECIALIZADO VIVERES GENERAL 4711 4719

1121 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUE?AS Y GRANEROS 4711

1122 POPAYAN VENTA DE GRANO,VENTA DE DULCERIA,VENTA DE REFRESCOS 4711

1123 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS, COMERCIO AL 4711 4773

1124 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1125 POPAYAN SERVICIO DE RESTAURANTE 5611

1126 POPAYAN VENTA AL POR MENOR DE PRODUCTOS DE LA CANASTA FAMILIAR 4711

1127 POPAYAN TIENDA. 4711

1128 POPAYAN TIENDA 4711

1129 POPAYAN 4711 5630

1130 POPAYAN COMERCIALIZACION DE GRANOS, CEREALES, LICORES, CIGARROS Y 4711 4620

1131 POPAYAN 4711 4729

1132 POPAYAN ESTANCO 4711

1133 POPAYAN 4711 4724

1134 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y DULCERIA 4711

1135 POPAYAN SUPERTIENDA RANCHO Y LICORES 4711

1136 POPAYAN GRANOS Y ABARROTES 4711

1137 POPAYAN 4711 4722 4719 4723
1138 POPAYAN 4711 4719 4722 4723
1139 POPAYAN 4711

1140 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA.VENTA DE CACHARRERIA EN TIENDA. 4711 4719

1141 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUE?AS 4711

1142 POPAYAN 4711

1143 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y VERDURASVENTA DE REFRESCOS 4711

1144 POPAYAN COMPRA VENTA DE REPUESTOS DE AUTOS DE SEGUNDA, MANTENIMIENTO Y RE 4711 4719

1145 POPAYAN 4711 4719 4729
1146 POPAYAN TIENDA 4711

1147 POPAYAN 4711

1148 POPAYAN 4711 4759 4722 4729
1149 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y COMESTIBLES-GRANERO 4711

1150 POPAYAN 4711

1151 POPAYAN 4711

1152 POPAYAN 4711

1153 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELA, VAVERES EN GENERAL 4711

1154 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1155 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1156 POPAYAN 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1157 POPAYAN VENTA DE ABARROTES Y GRANOS 4711

1158 POPAYAN 4711

1159 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES AL DETAL, VENTA DE ME 4711 4729
1160 POPAYAN VENTA DE GRANOS, PRODUCTOS AGRICOLAS Y ALIMENTOS PREPARADOS. 4711

1161 POPAYAN DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS COMESTIBLES PARA TIENDAS Y EN GENERAL 4711

1162 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN GENERAL GRANERO 4711

1163 POPAYAN DISTRIBUCION DE PRODUCTOS DE CONSUMO MASIVO 4711 4645 4659
1164 POPAYAN 4711

1165 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y GRANOS EN GENERAL 4711

1166 POPAYAN 5611

1167 POPAYAN 5611 5621
1168 POPAYAN 5611

1169 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EXPENDIO DE BEBIDAS ALCO 5611 5630 5621
1170 POPAYAN 5611

1171 POPAYAN 4711

1172 POPAYAN VENTA DE COMIDA MEXICANA 5611

1173 POPAYAN 5611 5613
1174 POPAYAN 4711

1175 POPAYAN VENTA DE CELULARES Y SERVICIO TECNICO 4711 9512
1176 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1177 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1178 POPAYAN 4711

1179 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1180 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1181 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1182 POPAYAN 4711

1183 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE LICORES PARA CONSUMO FUERA DEL EST 4711

1184 POPAYAN VENTA COMESTIBLES VENTA DE LICOR 4711

1185 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

1186 POPAYAN 4711

1187 POPAYAN COMPRAY VENTA AL DETAL DE ALIMENTOS 4711

1188 POPAYAN TIENDA 4711

1189 POPAYAN 4711

1190 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1191 POPAYAN VENTA COMESTIBLES VARIOS 4711 1081
1192 POPAYAN TIENDA 4711

1193 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL 4711

1194 POPAYAN 4711

1195 POPAYAN 4711 4759
1196 POPAYAN TIENDA 4711

1197 POPAYAN 4711

1198 POPAYAN 4711

1199 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711 4752
1200 POPAYAN OTROS TIPOS DE COMERCIO AL POR MENOR NO REALIZADO EN ESTABLECIMIE 4711

1201 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711

1202 POPAYAN VENTA DE ABARROTES, VENTA DE DULCES, VENTA DE GASEOSAS 4711

1203 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711

1204 POPAYAN TIENDA 4711

1205 POPAYAN TIENDA.VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1206 POPAYAN 4711

1207 POPAYAN 4711

1208 POPAYAN 4711

1209 POPAYAN TIENDA - COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES 4711

1210 POPAYAN VENTA DE VIVERES DE PRIMERA NECESIDAD. 4711

1211 POPAYAN TIENDA 4711

1212 POPAYAN TIENDA 4711

1213 POPAYAN 4711

1214 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA 4711

1215 POPAYAN 4711

1216 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

1217 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1218 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1219 POPAYAN COMPRA VENTA DE MULECOS ARTICULOS DE TIENDA Y OTROS 4711
1220 POPAYAN 4711
1221 POPAYAN VENTA GASEOSA, VENTA GRANOS, VENTA PAN, VENTA COMESTIBLES 4711
1222 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA 4711
1223 POPAYAN 4711
1224 POPAYAN COMERCIO DE VIVERES 4711
1225 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR-TIENDA PEQUE?A 4711
1226 POPAYAN 4711
1227 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE TIENDA 4711
1228 POPAYAN COMERIO AL DETAL,COMESTIBLES,HELADOS,ABARROTES,ETC. 4711
1229 POPAYAN 4711
1230 POPAYAN COMPRA VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS 4711
1231 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES, ABARROTES, TABACO Y LICORES 4711
1232 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711
1233 POPAYAN 4711
1234 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA), COMPRA Y VENTA DE LICORES 4711
1235 POPAYAN 4711
1236 POPAYAN 4711
1237 POPAYAN TIENDA 4711
1238 POPAYAN TIENDA 4711
1239 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1240 POPAYAN TIENDA 4711
1241 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1242 POPAYAN TIENDA 4711
1243 POPAYAN TIENDA VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES 4711
1244 POPAYAN TIENDA 4711
1245 POPAYAN 4711
1246 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1247 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA 4711
1248 POPAYAN TIENDA 4711
1249 POPAYAN 4711
1250 POPAYAN TIENDA 4711
1251 POPAYAN 4711
1252 POPAYAN 4711
1253 POPAYAN 4711
1254 POPAYAN 4711
1255 POPAYAN TIENDA 4711
1256 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VENTA DE REFRESCOS 4711
1257 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1258 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS Y GRANEROS 4711
1259 POPAYAN 4711
1260 POPAYAN TIENDA. 4711
1261 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES AL POR MENOR 4711
1262 POPAYAN TIENDA 4711
1263 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS PRIMERA NECESIDAD COMESTIBLES 4711
1264 POPAYAN 4711 1081
1265 POPAYAN 4711
1266 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1267 POPAYAN TIENDA 4711
1268 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711
1269 POPAYAN 4711
1270 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES 4711
1271 POPAYAN COMESTIBLES Y GRANOS 4711
1272 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1273 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1274 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1275 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1276 POPAYAN TIENDA 4711
1277 POPAYAN 4711

1278 POPAYAN TIENDA 4711
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1279 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
1280 POPAYAN 4711
1281 POPAYAN VENTA DE GRANOS LECHE, MECATO GASEOSA Y PAPELERIA 4711
1282 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711
1283 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1284 POPAYAN 4711
1285 POPAYAN 4711
1286 POPAYAN COMERCIO DE PRODUCTOS DE LA CANASTA FAMILIAR 4711
1287 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1288 POPAYAN VENTA COMESTIBLES VARIOS 4711
1289 POPAYAN COMPRAY VENTA DE VIVERES Y ELEMENTOS VARIOS 4711
1290 POPAYAN 4711
1291 POPAYAN 4711
1292 POPAYAN VENTA DE ABARROTES,VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1293 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1294 POPAYAN TIENDA 4711
1295 POPAYAN 4711
1296 POPAYAN TIENDA 4711
1297 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) 4711
1298 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1299 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1300 POPAYAN TIENDA 4711
1301 POPAYAN 4711
1302 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL 4711
1303 POPAYAN COMPRA Y VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) 4711
1304 POPAYAN 4711
1305 POPAYAN VENTA AL POR MENOR DE FRUTAS VERDURAS.COMERCIO AL POR MENOR DE VI 4711 6110
1306 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE LICORES 4711
1307 POPAYAN TIENDA MIXTA 4711
1308 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL. 4711
1309 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS DE VIVERES GRANOS Y 4711
1310 POPAYAN 4711
1311 POPAYAN VENTA DE VIVERES - TIENDA 4711
1312 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
1313 POPAYAN TIENDA 4711
1314 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA 4711
1315 POPAYAN 4711
1316 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1317 POPAYAN COMERCIO POR MENOR EN TIENDA GASEOSAS ABARROTES VIVERES 4711
1318 POPAYAN VENTA AL POR MENOR DE ARTICULOS CANASTA FAMILIA 4711
1319 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y VARIOS 4711
1320 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1321 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1322 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR, EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADO,CON, S 4711
1323 POPAYAN 4711
1324 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES, VIVERES, CERVEZA Y LICORES, SIN CONS 4711
1325 POPAYAN 4711
1326 POPAYAN VENTA GASEOSA COMESTIBLES VERDURAS TIENDA 4711
1327 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES Y GASEOSAS 4711
1328 POPAYAN 4711
1329 POPAYAN 4711
1330 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711
1331 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES, GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR 4711
1332 POPAYAN TIENDA 4711
1333 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD 4711
1334 POPAYAN TIENDA. 4711
1335 POPAYAN TRANSPORTE FERREO DE PASAJEROS 4711
1336 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1337 POPAYAN 4711
1338 POPAYAN 4711

1339 POPAYAN TIENDA 4711
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1340 POPAYAN COMERCIO POR MENOR EN MISCELANEASERVICIO DE FOTOCOPIAS - TRABAJO 4711 4761
1341 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711
1342 POPAYAN VENTA DE VIVERES AL POR MENOR - TIENDA 4711
1343 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1344 POPAYAN TIENDA Y ABARROTES 4711
1345 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1346 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
1347 POPAYAN VIVERES EN GENERAL MISCELANEA 4711
1348 POPAYAN VENTA COMESTIBLES AL DETAL-TIENDA 4711
1349 POPAYAN FUENTE DE SODA 4711
1350 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS AL DETAL (LECHE PAN GASEOS AETC)VENTA DE CERVE 4711
1351 POPAYAN TIENDA 4711
1352 POPAYAN VENTA DE LACTEOS Y DERIVADOS 4711
1353 POPAYAN TIENDA 4711
1354 POPAYAN TIENDA - COMPRA Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO DIAR 4711
1355 POPAYAN 4711
1356 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL 4711
1357 POPAYAN COMERCIO DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1358 POPAYAN VENTA DE ALIMENTOS EN TIENDA 4711
1359 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES 4711
1360 POPAYAN 4711
1361 POPAYAN 4711
1362 POPAYAN 4711
1363 POPAYAN 4711
1364 POPAYAN COMPRA-VENTA DE COMESTIBLES 4711
1365 POPAYAN TIENDA 4711
1366 POPAYAN 4711
1367 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1368 POPAYAN TIENDA VENTA DE VIVERES 4711
1369 POPAYAN TIENDA 4711 5630
1370 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES GRANOS DULCES GASEOSAS 4711
1371 POPAYAN TIENDA 4711
1372 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1373 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1374 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE LA CANASTA FAMILIAR Y VIVERES 4711
1375 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1376 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1377 POPAYAN VENTA DE VIVERES ABARROTES Y COMESTIBLES EN GENERAL 4711
1378 POPAYAN TIENDA 4711
1379 POPAYAN 4711
1380 POPAYAN 4711
1381 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS PARA PANADERIAVENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711 4729
1382 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1383 POPAYAN TIENDA 4711
1384 POPAYAN COMERCIALIZACION AL DETAL DE VIVERES (ARROZ AZUCAR LECHE.) 4711
1385 POPAYAN TIENDA 4711
1386 POPAYAN TIENDA 4711
1387 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711
1388 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA 4711
1389 POPAYAN 4711
1390 POPAYAN TIENDA 4711
1391 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA 4711
1392 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES 4711
1393 POPAYAN 4711
1394 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1395 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711
1396 POPAYAN VENTA DE ARROZ, VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE MECATO 4711
1397 POPAYAN COMERSIO DE VIVERES Y ABARROTES, TIENDA 4711
1398 POPAYAN TIENDA ABARROTES Y REBUELTERIA 4711
1399 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES EN OTRO TIPO DE 4711

1400 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
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1401
1402
1403
1404
1405
1406
1407
1408
1409
1410
1411
1412
1413
1414
1415
1416
1417
1418
1419
1420
1421
1422
1423
1424
1425
1426
1427
1428
1429
1430
1431
1432
1433
1434
1435
1436
1437
1438
1439
1440
1441
1442
1443
1444
1445
1446
1447
1448
1449
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1451
1452
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1454
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1456
1457
1458
1459
1460
1461

POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
POPAYAN
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COMERCIO AL POR MENOR SURTIDO POR ALIMENTOSCOMERCIO AL POR MENORS
VENTA DE VIVERES EN TIENDA
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[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1462 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1463 POPAYAN TIENDA 4711
1464 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR, EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 4711
1465 POPAYAN VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711
1466 POPAYAN VENTA COMPRA DE ABARROTES 4711
1467 POPAYAN VENTA AL DETAL DE COMESTIBLES TIENDA 4711
1468 POPAYAN 4711
1469 POPAYAN 4711
1470 POPAYAN TIENDA 4711
1471 POPAYAN TIENDA 4711
1472 POPAYAN VENTA DE GRANO 4711
1473 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1474 POPAYAN 4711
1475 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) 4711
1476 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES DE CONSUMO DIARIO. TIENDA 4711
1477 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE TIENDA 4711
1478 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
1479 POPAYAN TIENDA 4711
1480 POPAYAN 4711
1481 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711
1482 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1483 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, MECATO, LICORES PARA CONSUMO FUERA DEL, EST 4711
1484 POPAYAN TIENDA 4711
1485 POPAYAN VENTA VIVERES Y ABARROTES 4711
1486 POPAYAN 4711
1487 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1488 POPAYAN TIENDA Y ABARROTES 4711
1489 POPAYAN TIENDA PEQUELA 4711
1490 POPAYAN TIENDA 4711
1491 POPAYAN 4711
1492 POPAYAN 4711
1493 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1494 POPAYAN COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD 4711
1495 POPAYAN 4711
1496 POPAYAN 4711
1497 POPAYAN 4711 5630
1498 POPAYAN TIENDA 4711
1499 POPAYAN VENTA DE HELADOS, VENTA DE DULCES 4711
1500 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL,GRANOS ABARROTES GASEOSA APERITIVOS 4711
1501 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1502 POPAYAN 4711 4761 4722
1503 POPAYAN TIENDA Y ABARROTES 4711
1504 POPAYAN 4711
1505 POPAYAN 4711
1506 POPAYAN VENTA DE VIVERES, DULCERIA, LICORES 4711
1507 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES 4711
1508 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1509 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1510 POPAYAN TIENDA 4711
1511 POPAYAN TIENDA 4711
1512 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711
1513 POPAYAN VENTA DE VIVERES (ALIMENTOS) 4711
1514 POPAYAN 4711
1515 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1516 POPAYAN TIENDA 4711
1517 POPAYAN TIENDA 4711
1518 POPAYAN 4711
1519 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES 4711
1520 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1521 POPAYAN 4711

1522 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1523 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1524 POPAYAN VENTA VIVERES 4711
1525 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUELAS,TABACO Y LICORES 4711
1526 POPAYAN TIENDA 4711
1527 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1528 POPAYAN 4711
1529 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES 4711
1530 POPAYAN 4711
1531 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS, LICORES Y MISCELANEA EN GENERAL 4711
1532 POPAYAN 4711
1533 POPAYAN 4711
1534 POPAYAN 4711
1535 POPAYAN 4711
1536 POPAYAN 4711
1537 POPAYAN TIENDA 4711
1538 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES 4711
1539 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711
1540 POPAYAN VENTA DE LECHE PAN GASEOSA 4711
1541 POPAYAN TIENDA. SERVICIO DE INTERNET 4711
1542 POPAYAN VENTA DE GASEOSA, ARROZ, VIVERES 4711
1543 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1544 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES. 4711
1545 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1546 POPAYAN 4711 4610
1547 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1548 POPAYAN COMPRAVENTA DE COMESTIBLES Y MISCELANEA, TIENDA 4711
1549 POPAYAN TIENDA 4711
1550 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1551 POPAYAN VENTA COMESTIBLES VARIOS 4711
1552 POPAYAN TIENDA 4711
1553 POPAYAN TIENDA 4711
1554 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA 4711
1555 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES AL POR MENOR DE TIENDA 4711
1556 POPAYAN TIENDA MIXTA 4711
1557 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711
1558 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANDES 4711
1559 POPAYAN 4711
1560 POPAYAN TIENDA 5611 4711
1561 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1562 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
1563 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUEAAS, VIVERES GRANOS Y 4711
1564 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1565 POPAYAN 4711
1566 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1567 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR (TIENDA) 4711
1568 POPAYAN COMPRA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS - TIENDA 4711
1569 POPAYAN COMPRAVENTA DE VIVERES 4711
1570 POPAYAN VENTA ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR 4711
1571 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROSVENTA DE MINU 4711
1572 POPAYAN COMERCIALIZACION AL DETAL DE VIVERES. ARROZ, AZUCAR, LECHE, HUEVO 4711
1573 POPAYAN TIENDA 4711
1574 POPAYAN 4711
1575 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1576 POPAYAN TIENDA 4711
1577 POPAYAN VENTA DE GASEOSAS PAN CONFITES PASTELES 4711
1578 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1579 POPAYAN VENTA DE CARNE KUMIS Y COMESTIBLES 4711
1580 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS Y LICORES. 4711
1581 POPAYAN COMPRA VENTA DE ABARROTES 4711
1582 POPAYAN VENTA DE ABARROTES FRUTAS, GRANOS 4711

1583 POPAYAN TIENDA 4711



[ No.| municipio | ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1584 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1585 POPAYAN GRANOS Y ABARROTES 4711
1586 POPAYAN PANADERIA 4711
1587 POPAYAN TIENDA 4711
1588 POPAYAN TIENDA 4711 5630
1589 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1590 POPAYAN 4711
1591 POPAYAN 4711
1592 POPAYAN 4711
1593 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD - TIENDA 4711
1594 POPAYAN TIENDA 4711
1595 POPAYAN TIENDA 4711
1596 POPAYAN 4711
1597 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES DE CONSUMO DIARIO - TIENDA. 4711
1598 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, DULCES, GASEOSAS, ARROZ, CARNE 4711
1599 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA 4711
1600 POPAYAN TIENDA DE LICORES 4711
1601 POPAYAN 4711
1602 POPAYAN COMERCIALIZACION DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR 4711
1603 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1604 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA 4711
1605 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA Y GRANEROS 4711
1606 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1607 POPAYAN 4711
1608 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1609 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL 4711
1610 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR Y EN GENERAL 4711
1611 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711
1612 POPAYAN 4711
1613 POPAYAN TIENDA 4711 4724
1614 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1615 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS - TIENDA 4711
1616 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711
1617 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1618 POPAYAN VENTA DE GASEOSAS, COMESTIBLES VARIOS, BILLARES,CONSUMO DE CERVEZ 4711
1619 POPAYAN 4711
1620 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711
1621 POPAYAN 4711
1622 POPAYAN VENTA DE DULCERIA VENTA DE REFRESCOS,VENTA DE VIVERES, ABARROTES 4711
1623 POPAYAN TIENDA,DULCERIA,LICORES 4711
1624 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711
1625 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711
1626 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1627 POPAYAN VENTA DE GRANOS LECHE AZUCAR TIENDA 4711
1628 POPAYAN 4711
1629 POPAYAN TIENDA CAFETERIA VENTA DE COMESTIBLES 4711
1630 POPAYAN 4711
1631 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
1632 POPAYAN COMPRA-VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES TIENDA 4711
1633 POPAYAN 4711
1634 POPAYAN 4711
1635 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES, ABARROTES, ARTICULOS DE TIENDA 4711
1636 POPAYAN VENTA AL POR MENOR DE AZUCAR, ARROZ,HUEVOS, GASEOSA 4711
1637 POPAYAN 4711
1638 POPAYAN 4711
1639 POPAYAN VENTAS Y COMESTIBLES VARIOS 4711
1640 POPAYAN TIENDA 4711
1641 POPAYAN 4711
1642 POPAYAN COMPRAY VENTA DE ABARROTES AL DETAL 4711
1643 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

1644 POPAYAN VENTA DE MECATO 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1645 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1646 POPAYAN 4711

1647 POPAYAN VENTA GASEOSA, VENTA DULCERIA, VENTA VERDURAS 4711 4721 4729
1648 POPAYAN TIENDA, VENTA DE COMESTIBLES 4711

1649 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1650 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES, TIENDA 4711

1651 POPAYAN VENTA COMESTIBLES AL DETAL 4711 7310
1652 POPAYAN TIENDA EN GENERAL. 4711

1653 POPAYAN TIENDA. COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO DIAR 4711

1654 POPAYAN 4711

1655 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1656 POPAYAN TIENDAY MISCELANEA 4711 4719
1657 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1658 POPAYAN TIENDA 4711

1659 POPAYAN TIENDA 4711

1660 POPAYAN VENTA DE VIVERES,GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

1661 POPAYAN TIENDA 4711

1662 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES-TIENDAS 4711

1663 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1664 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1665 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

1666 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS, SERVICIOS DE INTERNET 4711 6190
1667 POPAYAN COMPRA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711

1668 POPAYAN VENTA DE UTILES ESCOLARES, VENTA DE MULECOS 4711

1669 POPAYAN VENTA'Y CONSUMO DE LICOR 4711

1670 POPAYAN 4711 1081
1671 POPAYAN 4711

1672 POPAYAN 4711

1673 POPAYAN 4711

1674 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711

1675 POPAYAN 4711

1676 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1677 POPAYAN TIENDA 4711

1678 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 6190
1679 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

1680 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y VIVERES 4711

1681 POPAYAN 4711

1682 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL - TIENDA 4711

1683 POPAYAN 4711

1684 POPAYAN 4711

1685 POPAYAN TIENDA 4711

1686 POPAYAN VENTA DE VIVERES,VENTA DE GRANOS,VENTA DE ARTICULOS DE ASEO 4711

1687 POPAYAN 4711

1688 POPAYAN 4711

1689 POPAYAN 4711

1690 POPAYAN VENTA DE GRANOS AL DETAL 4711

1691 POPAYAN 4711

1692 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR 4711

1693 POPAYAN 4711

1694 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES Y GRANOS EN GENERAL 4711

1695 POPAYAN TIENDA 4711

1696 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1697 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y COMERCIO AL DETAL 4711

1698 POPAYAN 4711

1699 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711

1700 POPAYAN 4711

1701 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA PEQUEAA 4711

1702 POPAYAN TIENDA 4711

1703 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE VIVERES EN GENERAL AL POR MENOR 4711

1704 POPAYAN 4711

1705 POPAYAN VENTA COMESTIBLES Y ABARROTES VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1706 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711 9601
1707 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1708 POPAYAN TIENDA 4711

1709 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE PRODUCTOS ALIMENTCIOS,GRANOS Y ABARROTES 4711 4724
1710 POPAYAN TIENDA 4711

1711 POPAYAN TIENDA 4711

1712 POPAYAN TIENDA Y ABARROTES 4711

1713 POPAYAN TIENDA 4711

1714 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711

1715 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES, SUMINISTRO DE PAPELERIA, COBIJAS, 4711 4761 4751 4754
1716 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL 4711

1717 POPAYAN TIENDA 4711

1718 POPAYAN VENTA DE GRANO Y ABARROTES 4711

1719 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS 4711

1720 POPAYAN 4711

1721 POPAYAN 4711

1722 POPAYAN 4711

1723 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1724 POPAYAN TIENDA 4711

1725 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1726 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES DULCES GRANOS 4711

1727 POPAYAN TIENDA VENTA COMESTIBLES 4711

1728 POPAYAN VENTA COMESTIBLES VARIOS 4711

1729 POPAYAN TIENDA 4711

1730 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1731 POPAYAN 4711

1732 POPAYAN EXPENDIO DE COMESTIBLES Y COMIDAS 4711

1733 POPAYAN COMPRA'Y VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR 4711

1734 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1735 POPAYAN VENTA DE VIVERES 4711

1736 POPAYAN 4711

1737 POPAYAN VENTA DE MAIZ AL DETAL (TIENDA) VENTA DE ALIMENTOS PARA AVES AL 4711

1738 POPAYAN COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES 4711

1739 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1740 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS 4711

1741 POPAYAN TIENDA, RANCHO Y LICORES 4711

1742 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES.VENTA DE TODA CLASE DE BEBI 4711 4724
1743 POPAYAN TIENDA COMPRA'Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CONSUMO DIARIO VE 4711

1744 POPAYAN 4711

1745 POPAYAN TIENDA, SERVICIO DE RESTAURANTE 5611 4711
1746 POPAYAN VENTA'Y COMPRA DE VIVERES TIENDA, VENTA DE LICORES Y CONSUMO 4711

1747 POPAYAN TIENDA VENTA DE COMESTIBLES Y OTROS 4711

1748 POPAYAN 4711

1749 POPAYAN VENTA DE GRANOS, REFRESCOS, DULCERIA, LICORES, ESTADERO CONSUMO D 4711

1750 POPAYAN ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD (TIENDA) 4711

1751 POPAYAN 4711

1752 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA VENTAS DE MISCELANEA 4711

1753 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1754 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1755 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES 4711

1756 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

1757 POPAYAN 4711

1758 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1759 POPAYAN 4711

1760 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL - TIENDA 4711

1761 POPAYAN 4711 5630
1762 POPAYAN TIENDA COMPRAVENTA DE ABARROTES 4711

1763 POPAYAN 4711

1764 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR 4711

1765 POPAYAN 4711

1766 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES 4711



[ No.| muNicipio ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1] cnu2|ciusiciu 4|

1767 POPAYAN TIENDA 4711

1768 POPAYAN COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y ABARROTES 4711

1769 POPAYAN 4711

1770 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1771 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

1772 POPAYAN 4711 5619 8299
1773 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) 4711

1774 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES 4711 4759
1775 POPAYAN TIENDA MISCELANEA 4711

1776 POPAYAN 4711

1777 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1778 POPAYAN TIENDA - VENTA DE COMESTIBLES 4711

1779 POPAYAN TIENDA VENTA DE MECATO Y VERDURAS 4711

1780 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES 4711

1781 POPAYAN 4711

1782 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1783 POPAYAN COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

1784 POPAYAN 4711

1785 POPAYAN VENTA DE MECATO 4711

1786 POPAYAN VENTA DE GRANOS AL POR MENOR Y DETAL 4711

1787 POPAYAN VENTA DE VIVERES,GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL 4711

1788 POPAYAN COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE TIENDA. 4711

1789 POPAYAN 4711

1790 POPAYAN VENTA DE TODA CLASE DE GRANOS PAN VENTA DE GASEOSAS 4711

1791 POPAYAN 4711

1792 POPAYAN VENTA Y COMPRA DE COMESTIBLES (PEQUENA TIENDA) 4711

1793 POPAYAN VENTA DE VIVERES Y ABARROTES 4711

1794 POPAYAN 4711

1795 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR 4711

1796 POPAYAN COMPRAVENTA DE VIVERES AL DETAL - TIENDA 4711

1797 POPAYAN 4711

1798 POPAYAN 4711

1799 POPAYAN VENTA DE GRANOS AL POR MENOR 4711

1800 POPAYAN VENTA DE PRODUCTOS DE CONSUMO DIARIO 4711

1801 POPAYAN VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MISCELANEA 4711

1802 POPAYAN 4711

1803 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1804 POPAYAN 4711

1805 POPAYAN TIENDA 4711

1806 POPAYAN 4711

1807 POPAYAN TIENDA 4711

1808 POPAYAN TIENDA 4711

1809 POPAYAN 4711

1810 POPAYAN 4711

1811 POPAYAN TIENDA. VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES. SERVICIO DE VIDEOJU 4711 4719 4721
1812 POPAYAN 4711

1813 POPAYAN 4711

1814 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

1815 POPAYAN TIENDA 4711

1816 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE PRODUCTOS FARMACEUTICOS 4711

1817 POPAYAN TIENDA 4711

1818 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1819 POPAYAN TIENDA 4711

1820 POPAYAN VENTA DE ABARROTES,VENTA DE GASEOSA,VENTA DE DULCES. 4711

1821 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS 4711

1822 POPAYAN COMPRA VENTA DE ARTICULOS POPULARES 4711

1823 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4724
1824 POPAYAN VENTA GRANOS VIVERES Y ABARROTES Y BEBIDAS 4711

1825 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4724
1826 POPAYAN ACTIVIDADES DE MENSAJERIA 4711 4759

1827 POPAYAN ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA EXPENDIO DE COMIDAS PREPARA 4711 5613
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1828 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS 4711 5613
1829 POPAYAN TIENDA 4711

1830 POPAYAN MISCELANEA TIENDA 4711

1831 POPAYAN TIENDA 4711

1832 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES DE USO DIARIO Y ESTANCO. COMERCIO DE CACAO. 4711 4724
1833 POPAYAN 4711

1834 POPAYAN 4711 1081
1835 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4724
1836 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711 4724
1837 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR CON SURTIDO COMPUESTO (VIVERES EN GENERAL), 4711

1838 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE LICORES 4711

1839 POPAYAN TIENDA Y VENTA DE LICORES 4711

1840 POPAYAN 4711

1841 POPAYAN 4711

1842 POPAYAN 4711 4724
1843 POPAYAN 4711

1844 POPAYAN 4711 4724
1845 POPAYAN TIENDA Y LICORES 4711

1846 POPAYAN VENTA DE TODO TIPO DE CALZADO 4711 5630 5619
1847 POPAYAN 4711 4719
1848 POPAYAN 4711 4719
1849 POPAYAN TIENDA'Y MISCELANEA 4711

1850 POPAYAN TIENDA'Y MISCELANEA 4711 4759
1851 POPAYAN TIENDAY MISCELANEA 4711 4719
1852 POPAYAN 4711

1853 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS PANADERIA 4711

1854 POPAYAN 4711

1855 POPAYAN COMPRA VENTA DE GRANO COMPRA VENTA DE PAN 4711

1856 POPAYAN TIENDA Y PANADERIA. 4711

1857 POPAYAN 4711

1858 POPAYAN VENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR. 4711

1859 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1860 POPAYAN VENTA DE VIVERES EN TIENDA, VENTA DE CACHARRERIA EN TIENDA 4711 4719
1861 POPAYAN 4711 4761
1862 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUE?AS 4711

1863 POPAYAN 4711 4719
1864 POPAYAN TIENDA 4711

1865 POPAYAN 4711

1866 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1867 POPAYAN 4711 4719
1868 POPAYAN TIENDA 4711

1869 POPAYAN TIENDA 4711

1870 POPAYAN 4711

1871 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES 4711

1872 POPAYAN TIENDA 4711

1873 POPAYAN 4711

1874 POPAYAN 4711

1875 POPAYAN TIENDA 4711

1876 POPAYAN COMPRA VENTA DE ALIMENTOS 4711

1877 POPAYAN TIENDA 4711

1878 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1879 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADOS CON 4711

1880 POPAYAN 4711

1881 POPAYAN 4711

1882 POPAYAN 4711

1883 POPAYAN 5611

1884 POPAYAN 4711

1885 POPAYAN VENTA DE COMIDAS RAPIDAS 5611

1886 POPAYAN COMIDAS RAPIDAS 5611

1887 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1888 POPAYAN 5611 5619 1084
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1889 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711

1890 POPAYAN 5611 5630

1891 POPAYAN 4711

1892 POPAYAN VENTA DE ROPA 5611 5613 7500
1893 POPAYAN VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES, DULCERIA. 4711

1894 POPAYAN 5611 5613 5619
1895 POPAYAN 5611 5621

1896 POPAYAN VENTA DE COMESTIBLES VARIOS 4711

1897 POPAYAN TIENDA- COMPRA'Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO, DIAR 4711

1898 POPAYAN SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA AGRICOLA Y GANADERA.COMERCIALIZA 4711 4719 6120
1899 POPAYAN 4711

1900 POPAYAN VENTA AL DETAL DE GASEOSAS TINTO Y GALLETERIA 4711 8299

1901 POPAYAN 4711 6190

1902 POPAYAN COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS, ABARROTES Y MISCELANEA 4711

1903 POPAYAN 4711

1904 POPAYAN SERVICIO DE INTERNET 4711 4761

1905 POPAYAN VENTA DE GRANOS. REFRESCOS, DULCERIA. 4711 4752 4719
1906 POPAYAN TIENDA 4711

1907 POPAYAN 5611

1908 POPAYAN VENTA DE FRITO 5611

1909 POPAYAN 4711

1910 POPAYAN 5210 6910 6493
1911 POPAYAN 4711

1912 POPAYAN 4711

1913 POPAYAN COMPRA VENTA VARIOS (TIENDA) 4711

1914 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS 5611

1915 POPAYAN RESTAURANTE 5611

1916 POPAYAN 5611

1917 POPAYAN EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS COMERCIO AL POR MENOR DE 5611 4729 5629



ANEXO B. REGISTRO FOTOGRAFICO ESTUDIO PILOTO EXPENDIO DE CARNE EN
POPAYAN




ANEXO C. LISTA DE ESTABLECIMIENTOS VISITADOS EN EL ESTUDIO PILOTO EN
LA CIUDAD DE POPAYAN

ESTABLECIMIENTOS VISITADOS ESTUDIO PILOTO POPAYAN 2016

No. TIPO DE DIRECCION PROVEEDOR CANTIDAD | FRECUENCIA
ESTABLECIMIENTO
1 | Supermarket Barrio Bellavista Fama Galeria La Esmeralda 10 Lb Semanal
costilla +
10 Lb
carne
2 | Granero Via Al Bosque Fama Galeria Bello Horizonte 10 Lb Semanal
costilla +
10 Lb
carne
3 | Minimarket Urbanizacion Supermercados Olimpica - Almacenes Por Esporadico
Variante Norte Exito encargo
4 | Tienda Sector Villa del Fama Galeria Alfonso Lopez 80 Lb Diario
Norte
5| Fama Sector Villa del Carnes Santa Inés - Galeria Barrio 20 Lb Diario
Norte Bolivar (Adolfo) pulpa + 10
Lb lomo +
50 Lb
6 | Supertienda Sector Villa del Fama Galeria Bello Horizonte 15Lb Diario
Norte
7 | Superete Barrio La Paz Galeria Barrio Bolivar - Sr. William 10-15Lb | Diario
Martinez
8 | Superete Sector Bellavista Planta de Sacrificio de Popayan 10-15 4
canales dias/semana
9 | Tienda Municipio de Cajibio | Superete Popayan 30 kg Semanal
costilla +
20-25 kg
carne
10 | Minimarket Via Al Bosque Carnecol
11 | Tienda Barrio Matamoros Fama en galeria Barrio Bolivar. 8 -9 Lb/dia | Diario
Transporte propio (automovil) mezcla con
vegetales
12 | Tienda Barrio La Paz Fama Galeria Barrio Bolivar 10 Lb 2-3
dias/semana
13 | Tienda CL 70N 5A 59 Fama Galeria Barrio Bolivar 100 3-4
Lb/pedido | dias/semana
14 | Fama Barrio La Paz Timbio - Galeria Barrio La Esmeralda Canales Segun
existencias
15 | Tienda Barrio La Paz Fama Galeria Barrio Bolivar 10 Lb Diario
16 | Tienda Sector Bellavista Fama Galeria Barrio Bolivar 30 kg 3dias/semana
17 | Tienda Barrio Santa Lucia Fama Galeria La Esmeralda 60 Lb Semanal
18 | Minimarket La Variante Olimpica SAO 10 Lb 3-4
Occidente dias/semana
19 | Tienda Barrio Matamoros Fama Galeria Barrio Bolivar 15Lb Diario
20 | Tienda Barrio Matamoros Galeria Barrio Bolivar. Sr. Adolfo. Piezas: | 15-20 Lb Diario
Bola - Cadera
21 | Tienda Los Sauces Fama Galeria Alfonso Lopez 10 Lb 3-4
dias/semana
22 | Tienda Los Sauces Planta de Sacrificio de Popayan 15Lb Diario
23 | Tienda Los Sauces Fama Galeria Barrio Bolivar 10 Lb 2-3
dias/semana
24 | Tienda Barrio Santa Inés Fama Galeria Alfonso Lopez 15Lb 2-3
dias/semana
25 | Tienda Lomas de Granada | Fama Galeria Barrio Bolivar 20 kg 3-4
dias/semana
26 | Tienda Lomas de Granada | Fama Galeria Barrio Bolivar 10 Lb Diario
27 | Ambulante Lomas de Granada | Central de Sacrificio Popayan 6-8 canales | Semanal




ANEXO D. FORMATOS DE LISTAS DE CHEQUEO PARA LOS ESLABONES
IDENTIFICADOS
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INSCRIPCION, CERTIFICACION Y REGISTROS

El predio de produccién primaria estd inscrito ante el Instituto Colombiano Agropecuario -ICA-.

El productor agropecuario cuenta con el registro de hierros otorgado por la Organizacion Gremial
Ganadera

El productor agropecuario cuenta con el registro de las actividades ganaderas (Bono de venta) otorgado
por la Organizacién Gremial Ganadera para las actividades de comercializacion

INSTALACIONES FiSICAS

El predio de produccidn esta localizado de acuerdo con el Plan de Ordenamiento Territorial -POT-.

El disefio y ubicacién de las instalaciones y dreas de los predios garantizan el minimo riesgo para la
produccién y bienestar de los animales

La propiedad estd delimitada y presenta proteccion contra libre acceso a personas y animales, y evita el
ingreso de estos ultimos a lugares que representen riesgo.

El mantenimiento de las instalaciones y dreas garantiza el minimo riesgo para la produccién y bienestar de
los animales

Cuenta con areas adecuadas (corrales, embarcaderos, mangas, bretes, embarcaderos, etc.), comodas y
seguras segln el nimero, raza y categoria del animal

Los pisos de los corrales y confinamientos estan construidos con un material resistente que evita caidas y
es de facil limpieza y drenaje.

Cuenta con potreros o corrales de aislamiento para animales enfermos y de manejo especial.

Almacenamiento de insumos pecuarios y agricolas

Las areas de almacenamiento de plaguicidas y fertilizantes, alimentos y medicamentos, asi como los
equipos e implementos usados para su administracion se encuentran cerradas, separadas fisicamente y
debidamente identificadas.

Los materiales usados para la construccién de las areas de almacenamientos son faciles de limpiar y
desinfectar.

Los accesos y alrededores de la construccion se encuentran limpios y en buen estado de mantenimiento.

SANIDAD ANIMAL Y BIOSEGURIDAD

Se cumple con los requisitos establecidos para las enfermedades de control oficial, declaracion obligatoria
y de vacunacion

Se realizan actividades de prevencidn y control de enfermedades infecciosas y parasitarias que afectan al
predio.

Para el ingreso de animales al predio, se exige la licencia sanitaria de movilizacién expedida por el ICA

Dispone de cercos, broches, puertas, aislamiento natural u otros mecanismos que permiten delimitar la
zona de produccién y limita el paso de animales, personas y vehiculos ajenos al predio.

Si el sistema productivo es estabulado cuenta con registro de ingreso de personas, animales y vehiculos
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gue contengan: fecha, nombre y apellldos, numero de |dent|f|cacién o placa del vehiculo, origen, teléfono
y objeto de la visita.

El manejo de la mortalidad y su disposicidn final no genera riesgos sanitarios ni de inocuidad en el predio.

El area de estacionamiento de vehiculos y de cargue y descargue de animales esta separada de los predios
con los animales o las dreas de manejo de los mismos

Trazabilidad

Existe un sistema de trazabilidad oficial con propdsitos sanitarios y de inocuidad que incluye a todos los
animales presentes en el predio.

Cada bovino cuenta con identificacidn uUnica e individual y una ficha donde se consignan todos los
procedimientos realizados durante su estadia en el predio.

PLAN DE SANEAMIENTO

Las instalaciones y areas de los predios disponen de agua en calidad y cantidad suficiente

Se realiza un monitoreo constante de verificacidn de la calidad del agua.

Se impide el acceso de los animales a basureros, rellenos sanitarios, fuentes agua declaradas como
contaminadas o lugares que representen riesgo para la inocuidad de la carne o la sanidad animal

Cuenta con un programa documentado de limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos y utensilios.

Los tanques de almacenamiento de agua estan construidos con materiales de fécil limpieza y desinfeccion
y permanecen tapados y limpios.

Existe un programa escrito de manejo integrado de plagas que incluye la aplicacion de diferentes medidas
preventivas y de control.

Manejo integral de plagas

Las bodegas de almacenamiento se mantienen ordenadas, limpias y cerradas

La disposicién de los bultos de alimentos se hace sobre estibas y evitando el contacto con las paredes.

Las condiciones de almacenamiento de los alimentos se realizan a una temperatura y humedad
adecuadas.

El predio dispone de un lugar donde se clasifican y almacenan temporalmente residuos o basuras que
promueven la proliferacién de plagas. Ademas se evita la acumulacion de residuos organicos, escombros,
maquinaria y equipo en desuso.

Existen documentos que especifican las medidas de control fisico, mecanico, bioldgicas y uso de
plaguicidas cuando se identifica una infeccidn de plagas.

BUENAS PRACTICAS PARA EL USO DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS -BPUMV-.

Utiliza Unicamente productos veterinarios con Registro ICA

Todos los tratamientos veterinarios que incluyan antibidticos, relajantes musculares, analgésicos y
hormonales y los tratamientos de control especial estan prescritos por un médico veterinario. (Verificacion
de prescripcion minimo 6 meses).

Mantiene un registro de inventarios de los medicamentos veterinarios y bioldgicos.

Los medicamentos y bioldgicos veterinarios se clasifican, almacenan y utilizan de acuerdo a las condiciones
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e instrucciones consignadas en eI rotulado.

El manejo y disposicion de envases vacios y/o vencidos de productos veterinarios, bioldgicos y plaguicidas
se realiza con las instrucciones del etiquetado rotulado del producto y la normatividad vigente.

Los equipos para la administracion de medicamentos se encuentran limpios, desinfectados y calibrados.
Las agujas se desechan tras su empleo en recipientes seguros y su disposicién final se hace de acuerdo a
las normas vigentes.

El predio cuenta con el Registro oficial de Tratamientos Veterinarios.

Se respeta y registra el tiempo de retiro de los medicamentos veterinarios en los animales bajo
tratamiento teniendo en cuenta instrucciones en el rotulado.

Se utilizan productos veterinarios como promotores de crecimiento cuando el registro ICA autoriza su uso

BUENAS PRACTICAS PARA LA ALIMENTACION ANIMAL -BPAA-.

NO emplea alimentos balanceados o suplementos alimenticios y minerales que contengan Harinas de
carne, sangre y hueso vaporizado, carne y despojos animales.

Todos los alimentos comerciales (balanceados, suplementos nutricionales o sales mineralizadas) cuentan
con registro ICA

El area de almacenamiento de alimentos, productos y subproductos de cosecha e industriales cuenta con
las condiciones de temperatura y humedad adecuadas.

Tiene registro de productos y subproductos de cosechas y de la industria de alimentos utilizados en la
alimentacién. (No se utilizan de cultivos ornamentales, leche de retiro, mortalidades, despojos de
animales, excretas o desechos de alimentacion humana. Excepto desechos y mortalidades de animales
destinados a zoocria).

Los bebederos permanecen limpios, en buen estado y el agua cumple con requisitos de calidad.

Los materiales transgénicos de alimentacidn o salud animal cuenta con la autorizacién del ICA.

Los plaguicidas, fertilizantes y demas insumos agricolas destinados a alimentacién animal cuentan con
registro ICA.

Se respeta el periodo de carencia de plaguicidas y demas insumos agricolas utilizados en los forrajes,
cultivos y subproductos de cosechas destinadas a la alimentacién de los animales, de acuerdo al rotulado
del producto.

BIENESTAR ANIMAL

Se dispone de agua y alimentos en cantidad y calidad adecuadas que no afecta la salud de los animales ni
la inocuidad de la carne.

Se evita el maltrato y dolor en los animales de acuerdo a las 5 libertades (que no sufran hambre ni sed,
gue no sufran injustificadamente malestar fisico ni dolor, que no les sean provocadas enfermedades por
negligencia o descuido, que no sean sometidos a condiciones de miedo ni estrés y que puedan manifestar
su comportamiento normal).

No se usan instrumentos que puedan causar lesiones y sufrimiento a los animales (Instrumentos
contundentes, cortopunzantes, eléctricos o electrdnicos)

Las construcciones o instalaciones para sujecion de los animales permiten la operacidn eficiente y segura
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para éstos y los operarios.

Las operaciones que produzcan dolor a los animales son realizadas por personal capacitado, bajo
condiciones de higiene y empleando practicas adecuadas.

Las construcciones de confinamiento y estabulacidn cuentan con el espacio suficiente para la cantidad de
animales en el predio.

PERSONAL

Todo el personal vinculado a los predios de produccién primaria se realiza exdamenes médicos minimo una
vez al afo que certifican la condicién de salud para desempeiiar sus funciones.

Los empleados realizan sus actividades con buenas practicas higiénicas y de bioseguridad.

El personal recibe capacitacidon constante y entrenamiento en actividades propias del cargo. Evidencia
escrita.

Todo el personal que manipula sustancias potencialmente peligrosas porta los implementos necesarios
para realizar sus labores (Ropa, botas, guantes, delantales y mascarillas).

Cuenta con instalaciones como bafios, areas de descanso y alimentacién, en nimero y condiciones
adecuadas.

Tiene acceso facil y rdpido a un botiquin de primeros auxilios.

AMANDA NOGUERA B. STEFANNY QUINONES M
Cad. Cad.

PRODUCTOR
C.C.
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INSCRIPCION Y AUTORIZACION

El transportador y su respectivo vehiculo destinado al transporte de animales provenientes de predios de
produccién primaria a plantas de beneficio, estan inscritos y tienen autorizacion por el Ministerio de
Transporte

El transportador cuenta con la Guia de Transporte Ganadero expedida por las Organizaciones Gremiales
de Ganaderos. (Para su expedicidon son necesarios: Guia de movilizacion interna y bono de venta).

VEHiCULO

El disefio es adecuado y cuenta con el espacio suficiente para el transporte de los animales.

Cuenta con los mecanismos de separacion fisica que impiden el hacinamiento, amontonamiento y
agresiones durante el transporte.

Cuenta con las condiciones adecuadas de bienestar animal, bioseguridad, biocontenciéon y manejo
sanitario.

No se transporta en el mismo vehiculo animales de diferentes especies ni implementos u otros insumos.

El vehiculo se encuentra en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y desinfeccién cada vez que se
transporta un nuevo lote de animales.

Los compartimientos de carga empelados durante el transporte previenen la contaminacion de peligros
fisicos, quimicos y bioldgicos.

La estructura del drea de carga no presenta aristas, puntas, ni salientes que puedan generar dafio o lesion
a los animales.

Los camiones cuentan con una carpa que protege a los animales de las inclemencias del tiempo y
proporciona una ventilacion adecuada.

El piso de tiene caracteristicas antideslizantes e impide el derramamiento de orina, heces y cama en las
vias.

No utiliza materiales organicos como cama para los animales.

Las dimensiones de las puertas permiten el paso con seguridad y sin causar traumatismos.

Cuenta con utensilios y dispositivos para el almacenamiento y remocién de residuos sélidos y liquidos

TRANSPORTADOR

Porta en todo momento la guia sanitaria de movilizacién de animales expedida por el ICA.

Todo el personal vinculado a los predios de produccién primaria se realiza exdmenes médicos minimo una
vez al afo que certifican la condicién de salud para desempefiar sus funciones.

Realizan sus actividades con buenas practicas higiénicas y de bioseguridad.

El transportador recibe capacitacion constante y entrenamiento en actividades propias del cargo.

Realiza operaciones de limpieza y desinfeccién para cada lote nuevo de animales

Para el cargue y descargue del animal utiliza ayudas de persuasion no traumaticas.

No moviliza el vehiculo cuando hay animales caidos, estén en posicidon de no reposo o cuando soporte el
peso de otro.
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Conduce con suavidad y prudencia.

Cumple con el tiempo reglamentado para transporte continuo de ganado (10h adultos y 6h terneros).

Respeta la densidad de carga de los vehiculos para transporte de animales

Verifica que los animales transportados no presentan afecciones de salud o estdn en avanzado estado de
gestacion.

AMANDA NOGUERA B. STEFANNY QUINONES M TRANSPORTADOR
Cad. Cad. C.C.
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Presentd ante el INVIMA el Plan Gradual de Cumplimiento

Cuenta con el Formato de evaluacion del nivel sanitario de cumplimiento y su
cronograma de ejecuciéon

Expende Unicamente carnes marcadas como "Aprobado” por la autoridad
sanitaria, de proveedores autorizados

Cuenta con un diagrama de flujo con los pasos realizados en el proceso y el flujo
del producto dentro del establecimiento

Sélo expende carne que ha sido entregada a la temperatura reglamentada y
transportada en vehiculos que garanticen su mantenimiento

Cuenta con un sistema de refrigeracion que garantiza el mantenimiento de la
temperatura

Cuenta con agua potable y energia eléctrica

Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con pendiente suficiente
hacia los sifones, protegidos por rejillas en material sanitario

Paredes construidas en materiales resistentes y acabados sanitarios, con uniones
redondeadas entre paredes, entre estas y el piso, disefiadas y construidas para
evitar la acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza y desinfecciéon

Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estan disefiados y
construidos de forma que impiden la acumulacién de suciedad, reducen la
condensacién y con acabados en materiales sanitarios que impiden
desprendimiento de particulas

Las puertas estan construidas en material resistente con acabados de material
sanitario

Las ventanas y demads aberturas estan construidas de forma que impiden la
acumulacién de suciedad y facilitan la limpieza y desinfeccién

Las areas donde se manipula o almacena la carne tienen iluminacién en
intensidad y proteccién

Las areas y secciones se encuentran sefializadas en cuanto a accesos, circulacion,
servicios y seguridad

Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuaciéon
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Los sistemas de desagiie cuentan con sifones suficientes para cumplir sus
objetivos y previenen el riesgo de contaminacion de la carne

Sistema de ventilacion limpio, periodicidad de limpieza

lluminacién natural/artificial adecuada y suficiente

Las lamparas estdn protegidas para evitar la contaminacién de la carne

Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para la higiene
personal

Los sanitarios no estan ubicados dentro del area de manipulacién de la carne

Los casilleros o similares son de uso exclusivo para la dotacién de los empleados
y tienen adecuada circulacién de aire

Los sistemas de ventilacién y extracciones de olores de los sanitarios no se
dirigen a las areas de manipulacién de la carne

Se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual

Se cuenta con un sistema que garantiza la limpieza y desinfeccién de cuchillos,
sierras y chairas

Cuenta con equipos, mesas y utensilios de material sanitario con disefio que
permite su facil limpieza y desinfecciéon

Los utensilios empleados en el expendio se encuentran en buenas condiciones,
de forma que protegen la carne de dafios en el empaque, evitando su
contaminacion

Los utensilios no estan fabricados con madera u otros materiales no sanitarios

Los residuos se depositan alejados de la carne, evitando contaminacién

Los residuos se almacenan en recipientes de material lavable y desinfectable

Realiza clasificacion de las canales de acuerdo al peso y al grado de conformacién
y acabado

Establece el uso final o los consumidores de la carne

Realiza rotulado de las piezas

La carne expendida como fresca proviene de procesos de descongelacion

LISTA DE CHEQUEO ALMACENAMIENTO

Existe continuidad en la cadena de frio

Los estantes cuentan con la adecuada circulacion del frio

La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C
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Se cuenta con termdmetros calibrados, en perfecto estado de funcionamiento y
con la escala adecuada

Se dispone de rampas de recepcién y despacho

El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos hacia los
desagiies

Los cuartos frios cuentan con rieles para la suspensién de las canales

El espacio de refrigeracion es adecuado para almacenar el volumen de carne
que se comercializa y mantiene la temperatura a la que se recibe

Se cuenta con indicadores y registros de temperaturas

La carne empacada se mantiene en estantes que permiten una adecuada
circulacion del frio

Se almacena la carne separada de los productos carnicos comestibles

Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que se minimiza su
deterioro y estan protegidos de posibles contaminaciones

Los empaques se inspeccionan antes de su uso

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Cuenta con listado de

Peligros a ser controlados en cada proceso

Peligros introducidos en el establecimiento

Peligros introducidos fuera del establecimiento

Limites criticos para cada PCC y registro de monitoreo

Registro de monitoreo

Procedimientos y registro de frecuencias de monitoreo de LC

Acciones correctivas desarrolladas y a tomar por cada deviacién de LC

Procedimientos de verificacion y frecuencia de realizacion

PROCEDIMIENTOS
Realiza

Calibracion de equipos

Reevaluacidn periddica del plan HACCP
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PERSONAL

Esta entrenado para HACCP?

Tiene capacitacion? 10h/aio

El personal manipulador utiliza la dotacién exclusivamente en el
establecimiento

AMANDA NOGUERA B. STEFANNY QUINONES M EXPENDEDOR
cad. Cad. C.C.



\:QNUTRI SG R ' Cauca 1PARA TOBOS mm ===i(;lat

Grupo de Investigacidn Nutriin Agropecuaria Sistema General de Regalias

LISTA DE CHEQUEO TRANSPORTE DE CARNE

VEHICULOS

Se identifica externamente con leyenda de Transporte de carne

Cuenta con autorizacion sanitaria vigente para transporte de carne

Garantiza las condiciones higiénico-sanitarias del transporte de la carne, esta construido
de material sanitario y adecuado, cuenta con canastillas y estibas

Garantiza el mantenimiento de la cadena de frio de la carne, tiene indicadores y sistemas
de registro de temperaturas

No tiene unidad de frio pero cuenta con un sistema de monitoreo sencillo y apropiado para las
condiciones de entrega de la carne, como un termémetro de punzoén para alimentos,
debidamente calibrado, cintas indicadoras de temperatura o termdgrafos desechables, entre
otros

Garantiza el sostenimiento de la temperatura de refrigeracién con que la canal o media
canal fue entregada en la planta de beneficio

Tiene separada la cabina del conductor de la unidad de transporte

La carne transportada de especies diferentes se encuentra empacada y embalada, y las
canales se transportan en momentos diferentes

Las canales y cortes no se encuentran en contacto con el piso del vehiculo

Existe separacion fisica entre la carne y los productos carnicos transportados, ademas no
se transportan productos carnicos no comestibles ni sustancias peligrosas

Los liquidos drenados se disponen en tanques receptores

El vehiculo transporta carne congelada a -18°Cy refrigerada entre 0 y 4°C

El vehiculo isotermo es refrigerado y permite mantener el interior a -20°C cuando la
temperatura ambiental exterior media es de 30°C

Los dispositivos de cierre del vehiculo y de ventilacién y circulacién interna de aire, estan
fabricadas con materiales resistentes a la corrosién, impermeables, con disefios y formas que
no permiten el almacenamiento de residuos, son faciles de limpiar, lavar y desinfectar

El vehiculo tiene aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la absorcién de
calor

Las puertas son herméticas, de modo que una vez dentro, la carga queda aislada del exterior




ANEXO E. REGISTROS FOTOGRAFICOS DE LAS VISITAS REALIZADAS A
PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES



REGISTRO FOTOGRAFICO

ESLABON PRODUCTOR







ESLABON TRANSPORTE DE GANADO EN PIE




ESLABON TRANSPORTE DE CARNE







ESLABON COMERCIALIZADORES

MESAS DE GALERIA







Acuaviva 7000

A Uaviva




TIENDAS DE BARRIO







FAMAS







ANEXO F. LISTADOS DEFINITIVOS DE COMERCIALIZADORES DE CARNE



TIENDAS Y CAVAS MUNICIPIO DE MERCADERES

No. [ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu 1 Jciu 2
1 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS Y GRANEROS 4711
2 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S 4711
3 TIENDA 4711
4 TIENDA 4711
5 TIENDA 4711 4771
6 TIENDA 4711
7 TIENDA 4711
8 VENTA DE CARNES Y POLLO 2016




TIENDAS Y CAVAS MUNICIPIO DE PATIA

No. |ACTIVIDAD ECONOMICA

[cuu1fcnu 2 [cnu 3

1 COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS BEBIDAS Y TABACO
2 COMPRAVENTA DE GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR
3 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS
4 VENTA DE VIVERES EN GENERAL, BEBIDAS Y LICORES LAS 24 HORAS
5 COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES
6 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVIERES EN GENERAL
7 COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES
8 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA
9 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS
10 COMERCIO POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES
11 TIENDA
12 A.COMPRA VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES B.PAPELERIAY ARTIC
13 TIENDA
14 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS
15 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS
16 TIENDA
17 TIENDA
18 TIENDA
19 TIENDA
20 TIENDA
21 TIENDA
22 TIENDA
23 TIENDA
24 TIENDA
25 TIENDA
26 TIENDA
27 TIENDA
28 EXPENDIO DE CARNES
29 EXPENDIO DE CARNE AL POR MENOR
30 VENTA DE PESCADO Y POLLOS EN GENERAL
31 EXPENDIO AL POR MENOR DE CARNES
32 VENTA DE CARNES FRIAS
33 VENTA DE CARNES
34
35 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT

4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723

4759

4723

141

8219

4719

4761




SUPER ETES FAMAS Y TIENDAS MUNICIPIO DE POPAYAN

No. [ACTIVIDAD ECONOMICA [cnu i Jcnu2 [cnu s [ciu 4

1 SUPER ETE 4711

2 SUPER ETE 4711

3 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S SUPER ETE 4711 4719

4 SUPER ETE 4711 4719 4723
5 PANADERIA SUPER ETE 4711 1081

6 VENTA AL DETAL DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MERCANCIAEN GE  SUPER ETE 4711

7 SUPER ETE 4711

8
9

VENTA DE GRANOS,VIVERES Y ABARROTES, VENTA DE COMIDAS. SUPER ETE 4711 5611
VENTA DE CONGELADOS, DOTACIONES INDUSTRIALES Y SUPER ETE 4711 4759

10 SUPER ETE 4711

11 VENTA DE ARTICULOS DE FERRETERIA SUPER ETE 4711

12 SUPER ETE 4711

13 VENTA LA DETAL DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MERCANCIAENG  SUPERETE 4711

14 SUPER ETE 4711

15 VENTA DE VIVERES, REPUESTOS DE BICICLETAS SUPER ETE 4711

16 SUPER ETE 4711 4724

17 VENTA DE GRANOS, ABARROTES, MAIZ, TRILLADO, AMARILLO, SALVADO,ALI SUPER ETE 4711

18 TIENDA. SUPER ETE 4711

19 ABARROTES VIVERES GASEOSAS LICORES SUPER ETE 4711

20 VENTA VIVIERES EN GENERAL BEBIDAS Y TABACO; ELABORACION DE SUPER ETE 4711 1081

21 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS Y GRANEROS SUPER ETE 4711

22 SUPER ETE 4711

23 SUPER ETE 4711

24 SUPER ETE 4711

25 VENTA DE GRANOS Y ABARROTES SUPER ETE 4711

26 VENTA DE COMESTIBLES SUPER ETE 4711

27 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S SUPER ETE 4711
28 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S SUPER ETE 4711 4723 4722

29 VENTA DE VIVIERES, GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL SUPER ETE 4711
30 VENTA DE GRANOS Y ABARROTES SUPER ETE 4711
31 VENTA DE GRANOS,VENTA DE ABARROTES, VENTA DE FRUTAS SUPER ETE 4711
32 COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES-GRANERO SUPER ETE 4711
33 SUPER ETE 4711
34 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS SUPER ETE 4711
35 COMERCIO AL DETAL DE GRANOS Y COMESTIBLES SUPER ETE 4711
36 COMPRAVENTA ARTICULOS INHERENTES (TIENDA) SUPER ETE 4711
37 SUPER ETE 4711
38 TIENDA SUPER ETE 4711
39 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES SUPER ETE 4711
40 SUPER ETE 4711
41 COMERCIO AL POR MENOR DE PRENDAS DE VESTIR Y SUS ACCESORIOS (INCL ~ SUPER ETE 4711
42 SUPER ETE 4711
43 TIENDA SUPER ETE 4711
44 SUPER ETE 4711
45 SUPER ETE 4711
46 COMPRA VENTA DE GRANOS AL DETAL - GRANERO SUPER ETE 4711
47 SUPER ETE 4711
48 SUPER ETE 4711
49 SUPER ETE 4711
50 SUPER ETE 4711 4761
51 SUPER ETE 4711 4719
52 FABRICACION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS SUPER ETE 4711
53 MINI MERCADO - VENTA DE VIVERES Y ABARROTES SUPER ETE 4711
54 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES SUPER ETE 4711

55 COMERCIO AL POR MENOR SUPER ETE 4711




[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

56 SUPER ETE 4711
57 VENTA DE ROPA'Y ZAPATILLAS. SUPER ETE 4711
58 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES SUPER ETE 4711
59 EL DESARROLLO DE ACTOS COMERCIALES DE COMERCIO AL POR MENOR DE SUPER ETE 4711 4711 4719 4723
60 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES SUPER ETE 4711
61 SUPER ETE 4711 4722 4719 4723
62 SUPER ETE 4711 4719 4722 4723
63 SUPER ETE 4711
64 SUPER ETE 4711
65 COMERCIO DE PRODUCTOS DE LA CANASTA FAMILIAR SUPER ETE 4711
1 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
2 EXPENDIO DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
3 COMPRA VENTA DE PESCADO, MARISCOS, POLLO, VENTA DE CARNE DE RES, FAMA 4723
4 COMPRAVENTA DE PESCADO, MARISCOS, POLLO. FAMA 4723
5 COMPRAVENTA DE PESCADO, MARISCOS, POLLO. FAMA 4723
6 VENTA DE CARNE FAMA 4723
7 VENTA DE PESCADO, MARISCOS, POLLO Y CARNE FAMA 4723
8 COMPRA'Y VENTA DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
9 VENTA DE CARNE AL POR MENOR FAMA 4723
10 VENTA DE CARNES CRUDAS RES Y CERDO AL DETAL FAMA 4723
11 COMPRA VENTA DE CARNES AL POR MENOR. FAMA 4723
12 PANADERIA FAMA 4723
13 COMPRA VENTA DE CARNES AL DETAL FAMA 4723
14 COMPRA VENTA DE POLLOS Y GALLINAS "LA PREFERIDA" FAMA 4723
15 VENTA DE CARNES AL DETAL FAMA 4723
16 VENTA DE CARNE VACUNA FAMA 4723
17 VENTA DE CARNE DE RES FAMA 4723
18 COMPRA VENTA DE CARNES FAMA 4723
19 VENTA DE PRODUCTOS O CARNES BLANCAS Y HUEVOS AL DETAL FAMA 4723
20 VENTA DE CARNE FAMA 4723
21 EXPENDIO DE CARNE FAMA 4723
22 PRODUCCION Y VENTA DE CARNES FRIAS, DISTRIBUCION DE CARNES FRIAS, FAMA 4723
23 VENTA DE POLLO Y PESCADO, SERVICIO DE TELEFONIA. FAMA 4723
24 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
25 COMPRAY VENTA DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
26 COMERCIALIZACION PRODUCTOS AVICOLAS Y/O AGROPECUARIOS FAMA 4723
27 VENTA DE CARNE FAMA 4723
28 COMPRAY VENTA DE CARNE AL DETAL. FAMA 4723
29 VENTA DE HUEVOS Y POLLOS FAMA 4723
30 COMERCIO AL POR MENOR CARNES AVES Y PESCADO.COMERCIO AL POR MENC FAMA 4723
31 COMPRA DE PIELES, VENTA DE PIELES SALADAS, SALADO DE PIELES FAMA 1011
32 VENTA DE CARNE FAMA 4723
33 COMPRAY VENTA AL POR MAYOR Y MENOR DE MARISCOS FAMA 4723
34 COMERCIALIZACION DE POLLO Y SIMILARES FAMA 1011
35 VENTA'Y COMPRA DE CARNE DE GANADO VACUNO Y PORCINO FAMA 4723
36 VENTA DE POLLO CRUDO, VENTA DE HUEVOS FAMA 4723
37 COMPRA VENTA DE CARNE AL POR MAYOR FAMA 4723
38 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES, AVES DE CORRAL, PRODUCTOS CARNIC FAMA 4723
39 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT FAMA 4723
40 VENTA EN AVICOLA DE PRODUCTOS COMO POLLO Y HUEVOS FAMA 4723
41 SALSAMENTARIA FAMA 4723
42 COMPRAY VENTA DE POLLOS Y PRODUCTOS CARNICOS FAMA 4723
43 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES, PRODUCTOS CARNICOS. FAMA 4723
44 VENTA DE POLLO Y PESCADO FAMA 4723
45 VENTA DE CARNE FAMA 4723

46 COMPRA VENTA DE POLLO CRUDO FAMA 4723



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

47 VENTA DE CARNES FAMA 4723
48 VENTA DE CARNES FAMA 4723
49 VENTA DE CARNES FRIAS FAMA 4723
50 ABASTECEDORA DE CARNE DE CERDO, RES Y POLLO, HUEVOS, FRUTAS, VERD  FAMA 4723
51 COMPRAVENTA DE PESCADO,MARISCOS,POLLO,CARNE DE RES,CARNESFRIAS,TC FAMA 4723
52 DISTRIBUCION DE POLLOS, HUEVOS FAMA 4723
53 VENTA DE PRODUCTOS CARNICOS. FAMA 4723
54 COMPRAY VENTA DE CARNES DE RES Y CERDO FAMA 4723
55 COMPRA, VENTA DE CARNES, COMPRA, VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, FAMA 4723
56 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
57 COMERCIALIZACION DE POLLO,PESCADO,CARNES FRIAS.VENTA DE HELADOS = FAMA 4723
58 DISTRIBUCION DE POLLOS CRUDOS FAMA 4723
59 SALSAMENTARIA. FAMA 4723
60 VENTA DE CARNES POLLO PESCADOS FAMA 4723
61 VENTA DE PRENDAS DE VESTIR FAMA 4723
62 VENTA DE CARNE Y VERDURAS. FAMA 4723
63 VENTA DE POLLO CRUDO Y PRODUCTOS AGROPECUARIOS FAMA 4723
64 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
65 VENTA DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
66 PRODUCCION Y VENTA DE CARNES FRIASDISTRIBUCION DE CARNES FRIASCAF  FAMA 4723
67 VENTA DE POLLO CRUDO Y HUEVOS FAMA 4723
68 PRODUCCION PRIMARIA AVICOLA LLEGANDO HASTA LA COMERCIALIZACION ~ FAMA 4723
69 VENTA DE POLLO CRUDO FAMA 1011
70 VENTA DE CARNES FAMA 4723
71 COMPRAY VENTA DE CARNICOS Y PRODUCTOS AGROPECUARIOS FAMA 4723
72 VENTA DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
73 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
74 VENTA DE POLLOS, BANDEJAS, HUEVOS FAMA 4723
75 VENTA DE CARNE EN GENERAL FAMA 4723
76 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FAMA 4723
77 VENTA POLLO CRUDO Y VENTA DE HUEVOS FAMA 4723
78 VENTA EN AVICOLA DE PRODUCTOS COMO POLLO Y HUEVOS FAMA 4723
79 VENTA DE CARNES, POLLO, PRODUCTOS CARNICOS, PESCADO Y PRODUCTOS  FAMA 4723
80 VENTA DE CARNES, POLLO, PRODUCTOS CARNICOS, PESCADO Y PRODUCTOS  FAMA 4723
81 VENTA DE CARNE DE RES 'Y CERDO AL DETAL FAMA 4723
82 VENTA DE CARNE DE RES,CERDO,POLLO EN GENERAL FAMA 4723
83 VENTA DE CARNE DE RES,CERDO,POLLO EN GENERAL FAMA 4723
84 DISTRIBUIDOR DE CARNES DE PRIMERA EN CANAL Y AL DETAL FAMA 4723
85 COMPRA'Y VENTA DE CARNE AL DETAL FAMA 4723
86 VENTA DE CARNE DE PRIMERA EN CANAL Y AL DETAL FAMA 4723
87 VENTA DE POLLO CRUDO, TRUCHA AHUMADA, CARNE DE CERDO AHUMADA, Q FAMA 4723
88 VENTA DE CARNES FAMA 4723
89 VENTA DE PRODUCTOS NATURISTAS FAMA 4723
90 VENTA DE CARNE FAMA 4723
91 VENTA DE CARNES EN GENERAL FAMA 4723
92 VENTA DE ARTICULOS EN CUERO Y CALZADO FAMA 4723
93 COMERCIO AL POR MENOR DE VENTA DE CARNE DE POLLO Y PRODUCTOS DES FAMA 4723
94 EXPENDIO DE CARNE DE RES FAMA 4723
95 VENTA DE TODA CLASE DE CARNE,PRODUCCION Y VENTA DE LUGUMBRES Y HO FAMA 4723
96 VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO FAMA 4723
97 VENTA DE CARNE RES Y POLLO FAMA 4723
98 VENTA DE CARNE DE RES,CERDO,POLLO EN GENERAL FAMA 4723
99 COMERCIO AL POR MENOR EN CARNES FAMA 4723
100 VENTA DE CARNES FRIAS, QUESQS, SALSAS Y DESECHABLES FAMA 4723
101 COMERCIO AL POR MENOR DE GALLINAS VIVAS FAMA 4723

102 VENTAYY DISTRIBUCION DE FILETE DE PECHUGA FAMA 4723



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA

[cnu1|cnu2|ciusjciu4 |

103 VENTA DE CARNES

104

105

106

107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

117

118 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
119

120

121

122 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
123

124

125

126 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
127

128 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
129

130

131

132

133

134

135 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
136

137

138

139

140

141

142 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
143

144

145 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
146 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
147 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
148

149

150

151

152

153 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT
154 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT

FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA
FAMA

155 PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMEI FAMA

156
157
158 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT

FAMA
FAMA
FAMA

4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
1011
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
4723
1011
4723
4723
4723



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

159 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT FAMA 4723
160 FAMA 4723
161 FAMA 4723
162 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT FAMA 4723
163 FAMA 4723
164 FAMA 4723
165 COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES (INCLUYE AVES DE CORRAL), PRODUCT FAMA 4723
166 FAMA 4723
167 FAMA 1011
168 FAMA 4723
169 FAMA 4723
170 FAMA 4723
171 FAMA 1011
172 FAMA 4723
173 FAMA 4723
174 FAMA 4723
175 FAMA 1011
176 FAMA 4723
177 FAMA 4723
178 FAMA 4723
1 COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES VENTA DE LICORES TIENDA 4711
2 TIENDA DE COMESTIBLES AL POR MENOR TIENDA 4711
3 VENTA DE GRANOS Y ABARROTES TIENDA 4711
4 COMPRA VENTA DE GRANOS AL DETAL - GRANERO TIENDA 4711
5 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
6 TIENDA'Y ABARROTES TIENDA 5611 5630
7 SERVICIO DE RESTAURANTE Y HELADERIA. TIENDA 5611
8 GRANOS,VIVERES,ABARROTES TIENDA 4711
9 TIENDA TIENDA 4711
10 TIENDA TIENDA 4711
11 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA TIENDA 4711
12 TIENDA, VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD, DULCES,CIGARRILL ~ TIENDA 4711
13 TIENDA TIENDA 4711
14 COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS,BEBIDAS,TABACO,RANCHO Y LICORE TIENDA 4711
15 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
16 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES EN GENERAL (TIENDA) TIENDA 4711
17 PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMEI TIENDA 1011 4723
18 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
19 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
20 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 'S TIENDA 4711 4755 6190
21 TIENDA TIENDA 4711 4724
22 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711 4724
23 TIENDA 1011
24 TIENDA 4711
25 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711 1081
26 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS TIENDA 4711
27 VENTA DE FRUTAS Y VERDURAS.GRANOS TIENDA 4711
28 TIENDA 4711
29 TIENDA 4711
30 TIENDA TIENDA 4711
31 TIENDA, EXPENDIO A LA MESA DE COMIDAS PREPARADAS EN RESTAURANTES, TIENDA 5611 4711 8230 4649
32 TIENDA TIENDA 4711
33 TIENDA 4711
34 COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUEALAS Y GRANEROS TIENDA 4711
35 TIENDA 5611

36 TIENDA DE VIVERES TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

37 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) TIENDA 4711

38 TIENDA TIENDA 4711

39 COMERCIO AL POR MENOR DE GRANOS Y ABARROTESCOMERCIO AL POR MENC TIENDA 4711

40 VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL TIENDA 4711

41 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

42 TIENDA TIENDA 4711

43 COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUEAAS, TABACO Y LICORES. TIENDA 4711 4724
44 VENTA DE PRODUCTOS GRANOS Y ABARROTES TIENDA 4711 4724 5613
45 VENTA DE COMESTIBLES, DE REFRESCOS, DULCERIA 'Y LICORES TIENDA 4711

46 TIENDA TIENDA 4711

47 VENTA DE COMESTIBLES ARROZ, MANTECA, AZUCAR TIENDA 4711

48 TIENDA, FOTOCOPIADO, VENTA DE MINUTOS PAPELERIA'Y DETALLES TIENDA 4711

49 VENTA DE ABARROTES-VENTA DE DULCES-VENTA DE GASEOSAS TIENDA 4711

50 COMPRA VENTA DE VIVERES TIENDA 4711

51 TIENDA TIENDA 4711

52 VENTA DE VIVERES, LICORES - TIENDA TIENDA 4711

53 TIENDA TIENDA 4711

54 TIENDA 4711

55 TIENDA TIENDA 4711

56 TIENDA 4711

57 VENTA DE GRANOS, LICORES, PAPELERIA'Y OTROS TIENDA 4711

58 TIENDA 4711

59 TIENDA TIENDA 4711

60 COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUELAS,TABACO Y LICORES TIENDA 4711

61 TIENDA 4711

62 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADO DE TIENDA 4711

63 TIENDA, VENTA DE MINUTOS A CELULAR TIENDA 4711 6120
64 VENTA DE COMESTIBLES GASEOSAS PAN DULCES TIENDA 4711

65 TIENDA TIENDA 4711

66 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

67 TIENDA TIENDA 4711

68 TIENDA 4711 8219
69 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

70 VENTA DE VIVERES AL DETAL TIENDA 4711

71 TIENDA 4711

72 TIENDA 4711

73 VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711

74 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

75 VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES . TIENDA 4711

76 TIENDA TIENDA 4711

77 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

78 TIENDA. TIENDA 4711 5630 4724
79 TIENDA'Y PANADERIA TIENDA 4711 4729
80 COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUEALAS Y GRANEROS TIENDA 4711

81 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS DE BARRIO Y GRANEROS TIENDA 4711

82 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

83 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711

84 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

85 COMERCIO AL POR MENOR TIENDAS PEQUEALAS Y GRANEROS TIENDA 4711

86 TIENDA VENTAS AL POR MENOR TIENDA 4711 5630
87 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS TIENDA 4711

88 COMPRA'Y VENTA AL DETAL DE COMESTIBLES - TIENDA TIENDA 4711

89 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 4729 4719
90 VENTA DE GRANOS ABARROTES VERDURAS POLLO Y HUEVOS TIENDA 4711

91 VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA) TIENDA 4711

92 VENTA DE COMESTIBLES. TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

93 TIENDA 4711
94 TIENDA 4711
95 TIENDA 4711
96 TIENDA 4711
97 COMPRAY VENTA DE GRANOS Y ABARROTES,VIVERES EN GENERALVERDURAS,F TIENDA 4711 4721 4722 4723
98 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
99 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
100 COMERCIO AL POR MENOR TIENDA PEQUEAAS Y GRANEROS TIENDA 4711
101 VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL TIENDA 4711
102 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
103 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
104 SERVICIO DE TIENDA TIENDA 4711
105 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
106 COMPRAY VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711 5619 5629
107 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
108 TIENDA TIENDA 4711
109 VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA TIENDA 4711
110 MINI TIENDA RANCHOS Y LICORES TIENDA 4711
111 TIENDA 4711 6202
112 TIENDA TIENDA 4711
113 TIENDA 4711
114 VENTA DE COMESTIBLESVENTA, VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDA  TIENDA 4711
115 TIENDA VENTA DE COMESTIBLES. TIENDA 4711
116 VENTA DE COMESTIBLES, CANASTA FAMILIAR TIENDA 4711
117 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA TIENDA 4711
118 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL DE DULCES GRANOS GASEOSAS TIENDA 4711 5619
119 COMPRA VENTA DE COMESTIBLESVENTA DE MINUTOS A CELULAR TIENDA 4711
120 TIENDA COMPRAVENTA DE ABARROTES TIENDA 4711
121 VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES Y LICORES TIENDA 4711
122 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
123 TIENDA TIENDA 4711
124 COMERCIO AL POR, MENOR DE ALIMENTOS (VIVERES EN GENERAL), BEBIDAY  TIENDA 4711
125 COMESTIBLES, GRANOS, GASEOSA TIENDA 4711
126 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADODE COME: TIENDA 4711
127 MISCELANEA, TIENDA'Y LICORES TIENDA 4711 4719
128 VENTA DE COMESTIBLES, MISCELANEA, VENTA LICORES TIENDA 4711
129 VENTA DE COMESTIBLES Y MISCELANEA TIENDA TIENDA 4711
130 VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE MISCELANEA TIENDA 4711
131 PANADERIAY TIENDA TIENDA 4711
132 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
133 TIENDA 4711 4724
134 COMPRAY VENTA DE VIVERES EN GENERAL TIENDA 4711
135 COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS TIENDA 4711
136 VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES TIENDA 4711
137 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
138 TIENDA 4711
139 TIENDA 4711
140 COMPRAY VENTA DE ALIMENTOS.COMPRA Y VENTA DE BEBIDAS.COMPRA Y VE TIENDA 4711
141 VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES. ARROZ, AZUCAR LACTEOS,COMIDAS RAP TIENDA 4711
142 TIENDA 4711
143 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
144 VENTA DE COMESTIBLES,GRANOS Y ABARROTES TIENDA 4711
145 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
146 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
147 TIENDA 4711

148 CAFETERIAY FUENTE DE SODA. VENTA DE POLLO ASADO TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

149 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

150 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

151 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711

152 TIENDA 4711

153 TIENDA 4711

154 VENTA DE MECATO, TIENDA TIENDA 4711

155 TIENDA 4711

156 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

157 TIENDA TIENDA 4711 5619
158 TIENDA 4711

159 TIENDA TIENDA 4711

160 TIENDA TIENDA 4711

161 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

162 VENTA DE VIVERES Y VARIOS - TIENDA TIENDA 4711

163 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

164 COMERCIO AL POR MENOR Y DETAL DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711

165 VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR EN GENERAL TIENDA 4711

166 TIENDA 4711

167 TIENDA TIENDA 4711

168 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

169 TIENDA TIENDA 4711

170 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

171 TIENDA 4711

172 TIENDA 4711

173 TIENDA 4711

174 TIENDA,VENTA DE MINUTOS,PANADERIA TIENDA 4711 4729
175 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711

176 TIENDA TIENDA 4711

177 COMERCIO AL POR MENOR NO ESPECIALIZADO VIVERES GENERAL TIENDA 4711 4719
178 VENTA AL POR MENOR DE PRODUCTOS DE LA CANASTA FAMILIAR TIENDA 4711

179 TIENDA. TIENDA 4711

180 TIENDA TIENDA 4711

181 TIENDA 4711 5630
182 TIENDA 4711 4724
183 TIENDA 4711

184 TIENDA 4711

185 VENTA DE GRANOS Y VERDURASVENTA DE REFRESCOS TIENDA 4711

186 TIENDA 4711 4719 4729
187 TIENDA TIENDA 4711

188 TIENDA 4711

189 TIENDA 4711 4759 4722 4729
190 VENTA DE GRANOS Y COMESTIBLES-GRANERO TIENDA 4711

191 TIENDA 4711

192 TIENDA 4711

193 TIENDA 4711

194 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

195 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

196 TIENDA 4711

197 VENTA DE VIVERES Y GRANOS EN GENERAL TIENDA 4711

198 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

199 TIENDA 4711

200 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

201 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711

202 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

203 TIENDA 4711

204 VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE LICORES PARA CONSUMO FUERA DEL EST TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

205 VENTA COMESTIBLES VENTA DE LICOR TIENDA 4711
206 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS Y GRANEROS TIENDA 4711
207 TIENDA 4711
208 COMPRA'Y VENTA AL DETAL DE ALIMENTOS TIENDA 4711
209 TIENDA TIENDA 4711
210 TIENDA 4711
211 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
212 VENTA COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711 1081
213 TIENDA TIENDA 4711
214 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL TIENDA 4711
215 TIENDA 4711
216 TIENDA 4711 4759
217 TIENDA TIENDA 4711
218 TIENDA 4711
219 TIENDA 4711
220 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711 4752
221 OTROS TIPOS DE COMERCIO AL POR MENOR NO REALIZADO EN ESTABLECIMIE TIENDA 4711
222 COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) TIENDA 4711
223 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS TIENDA 4711
224 TIENDA TIENDA 4711
225 TIENDA.VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
226 TIENDA 4711
227 TIENDA 4711
228 TIENDA 4711
229 TIENDA - COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES TIENDA 4711
230 VENTA DE VIVERES DE PRIMERA NECESIDAD. TIENDA 4711
231 TIENDA TIENDA 4711
232 TIENDA TIENDA 4711
233 TIENDA 4711
234 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA TIENDA 4711
235 TIENDA 4711
236 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS TIENDA 4711
237 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
238 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
239 TIENDA 4711
240 VENTA GASEOSA, VENTA GRANOS, VENTA PAN, VENTA COMESTIBLES TIENDA 4711
241 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA TIENDA 4711
242 COMERCIO DE VIVERES TIENDA 4711
243 COMERCIO AL POR MENOR-TIENDA PEQUE?A TIENDA 4711
244 TIENDA 4711
245 COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE TIENDA TIENDA 4711
246 COMERIO AL DETAL,COMESTIBLES,HELADOS,ABARROTES,ETC. TIENDA 4711
247 COMPRA VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS TIENDA 4711
248 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES, ABARROTES, TABACO Y LICORES TIENDA 4711
249 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS TIENDA 4711
250 TIENDA 4711
251 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA), COMPRA'Y VENTA DE LICORES ~ TIENDA 4711
252 TIENDA 4711
253 TIENDA 4711
254 TIENDA TIENDA 4711
255 TIENDA TIENDA 4711
256 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
257 TIENDA TIENDA 4711
258 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
259 TIENDA TIENDA 4711

260 TIENDA VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES TIENDA 4711
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261 TIENDA TIENDA 4711
262 TIENDA 4711
263 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
264 VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA TIENDA 4711
265 TIENDA TIENDA 4711
266 TIENDA 4711
267 TIENDA TIENDA 4711
268 TIENDA 4711
269 TIENDA 4711
270 TIENDA 4711
271 TIENDA TIENDA 4711
272 VENTA DE GRANOS, VENTA DE REFRESCOS TIENDA 4711
273 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
274 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS Y GRANEROS TIENDA 4711
275 TIENDA 4711
276 TIENDA. TIENDA 4711
277 COMPRA'Y VENTA DE VIVERES AL POR MENOR TIENDA 4711
278 TIENDA TIENDA 4711
279 VENTA DE ARTICULOS PRIMERA NECESIDAD COMESTIBLES TIENDA 4711
280 TIENDA 4711 1081
281 TIENDA 4711
282 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
283 TIENDA TIENDA 4711
284 TIENDA 4711
285 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
286 COMESTIBLES Y GRANOS TIENDA 4711
287 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
288 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
289 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
290 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
291 TIENDA TIENDA 4711
292 TIENDA 4711
293 TIENDA TIENDA 4711
294 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
295 TIENDA 4711
296 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEALAS TIENDA 4711
297 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
298 TIENDA 4711
299 TIENDA 4711
300 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
301 VENTA COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
302 COMPRAY VENTA DE VIVERES Y ELEMENTOS VARIOS TIENDA 4711
303 TIENDA 4711
304 TIENDA 4711
305 VENTA DE ABARROTES,VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
306 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
307 TIENDA TIENDA 4711
308 TIENDA 4711
309 TIENDA TIENDA 4711
310 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) TIENDA 4711
311 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
312 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
313 TIENDA TIENDA 4711
314 TIENDA 4711
315 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL TIENDA 4711

316 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

317 TIENDA 4711
318 VENTA AL POR MENOR DE FRUTAS VERDURAS.COMERCIO AL POR MENOR DE VI TIENDA 4711 6110
319 TIENDA MIXTA TIENDA 4711
320 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL. TIENDA 4711
321 TIENDA 4711
322 VENTA DE VIVERES - TIENDA TIENDA 4711
323 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
324 TIENDA TIENDA 4711
325 VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA TIENDA 4711
326 TIENDA 4711
327 COMPRA'Y VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
328 COMERCIO POR MENOR EN TIENDA GASEOSAS ABARROTES VIVERES TIENDA 4711
329 VENTA AL POR MENOR DE ARTICULOS CANASTA FAMILIA TIENDA 4711
330 VENTA DE GRANOS Y VARIOS TIENDA 4711
331 COMPRAY VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
332 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
333 COMERCIO AL POR MENOR, EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADO,CON, S TIENDA 4711
334 TIENDA 4711
335 VENTA DE GRANOS Y ABARROTES, VIVERES, CERVEZA'Y LICORES, SIN CONS TIENDA 4711
336 TIENDA 4711
337 VENTA GASEOSA COMESTIBLES VERDURAS TIENDA TIENDA 4711
338 VENTA DE COMESTIBLES Y GASEOSAS TIENDA 4711
339 TIENDA 4711
340 TIENDA 4711
341 COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) TIENDA 4711
342 COMPRAY VENTA DE VIVERES, GRANOS Y ABARROTES AL POR MENOR TIENDA 4711
343 TIENDA TIENDA 4711
344 VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711
345 TIENDA. TIENDA 4711
346 TRANSPORTE FERREO DE PASAJEROS TIENDA 4711
347 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
348 TIENDA 4711
349 TIENDA 4711
350 TIENDA TIENDA 4711
351 VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA) TIENDA 4711
352 VENTA DE VIVERES AL POR MENOR - TIENDA TIENDA 4711
353 TIENDA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
354 TIENDA Y ABARROTES TIENDA 4711
355 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
356 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
357 VIVERES EN GENERAL MISCELANEA TIENDA 4711
358 VENTA COMESTIBLES AL DETAL-TIENDA TIENDA 4711
359 VENTA DE ALIMENTOS AL DETAL (LECHE PAN GASEOS AETC)VENTA DE CERVE ~ TIENDA 4711
360 TIENDA TIENDA 4711
361 TIENDA TIENDA 4711
362 TIENDA - COMPRA'Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO DIAR TIENDA 4711
363 TIENDA 4711
364 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL TIENDA 4711
365 VENTA DE ALIMENTOS EN TIENDA TIENDA 4711
366 VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES TIENDA 4711
367 TIENDA 4711
368 TIENDA 4711
369 TIENDA 4711
370 TIENDA 4711
371 COMPRA-VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711

372 TIENDA TIENDA 4711
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373 TIENDA 4711
374 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
375 TIENDA VENTA DE VIVERES TIENDA 4711
376 TIENDA TIENDA 4711 5630
377 VENTA DE COMESTIBLES GRANOS DULCES GASEOSAS TIENDA 4711
378 TIENDA TIENDA 4711
379 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
380 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
381 VENTA DE ARTICULOS DE LA CANASTA FAMILIAR Y VIVERES TIENDA 4711
382 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
383 VENTA DE VIVERES ABARROTES Y COMESTIBLES EN GENERAL TIENDA 4711
384 TIENDA TIENDA 4711
385 TIENDA 4711
386 TIENDA 4711
387 VENTA DE PRODUCTOS PARA PANADERIAVENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711 4729
388 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
389 TIENDA TIENDA 4711
390 COMERCIALIZACION AL DETAL DE VIVERES (ARROZ AZUCAR LECHE.) TIENDA 4711
391 TIENDA TIENDA 4711
392 TIENDA TIENDA 4711
393 VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA TIENDA 4711
394 TIENDA 4711
395 TIENDA TIENDA 4711
396 VENTA DE COMESTIBLES - TIENDA TIENDA 4711
397 COMPRAY VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES TIENDA 4711
398 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
399 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
400 VENTA DE ARROZ, VENTA DE COMESTIBLES, VENTA DE MECATO TIENDA 4711
401 COMERSIO DE VIVERES Y ABARROTES, TIENDA TIENDA 4711
402 TIENDA ABARROTES Y REBUELTERIA TIENDA 4711
403 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES EN OTRO TIPO DE TIENDA 4711
404 TIENDA 4711
405 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 'S TIENDA 4711
406 TIENDA 4711
407 TIENDA TIENDA 4711
408 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 'S TIENDA 4711
409 TIENDA 4711
410 VENTA DE GRANOS Y COMESTIBLES AL DETAL TIENDA 4711
411 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
412 TIENDA 4711
413 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 'S TIENDA 4711
414 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
415 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
416 VENTA DE COMESTIBLES Y PAPELERIA TIENDA 4711
417 VENTA DE VIVERES TIENDA 4711
418 TIENDA TIENDA 4711
419 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
420 TIENDA 4711
421 TIENDA 4711
422 TIENDA TIENDA 4711
423 VENTA DE VIVERES Y GRANOS TIENDA 4711
424 TIENDA 4711
425 COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE LA CANASTA FAMILIAR TIENDA 4711 4719
426 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
427 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711

428 TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

429 TIENDA 4711
430 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES Y POPULARES TIENDA 4711
431 VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD. TIENDA 4711
432 TIENDA DE VIVERES TIENDA 4711
433 VENTA DE PAN DULCES Y VARIOS TIENDA TIENDA 4711
434 TIENDA 4711
435 TIENDA 4711
436 TIENDA TIENDA 4711
437 VENTA DE ALIMENTOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711
438 TIENDA TIENDA 4711
439 TIENDA TIENDA 4711
440 TIENDA 4711
441 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
442 VENTA AL DETAL DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711
443 TIENDA 4711
444 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
445 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
446 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
447 VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711
448 VENTA DE COMESTIBLES (VARIOS) TIENDA 4711
449 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
450 COMPRA VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
451 COMERCIO AL POR MENOR SURTIDO POR ALIMENTOSCOMERCIO AL POR MENC TIENDA 4711
452 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
453 TIENDA 4711
454 TIENDA 4711
455 TIENDA 4711 5613
456 TIENDA TIENDA 4711
457 TIENDA TIENDA 4711
458 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711 9601
459 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
460 TIENDA TIENDA 4711
461 COMERCIO AL POR MENOR, EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON  TIENDA 4711
462 VENTA DE VIVERES GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL TIENDA 4711
463 VENTA AL DETAL DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
464 TIENDA 4711
465 TIENDA 4711
466 TIENDA TIENDA 4711
467 TIENDA TIENDA 4711
468 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON 'S TIENDA 4711
469 TIENDA 4711
470 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS (TIENDA) TIENDA 4711
471 VENTA DE COMESTIBLES DE CONSUMO DIARIO. TIENDA TIENDA 4711
472 COMERCIO AL POR MENOR DE ARTICULOS DE TIENDA TIENDA 4711
473 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
474 TIENDA TIENDA 4711
475 TIENDA 4711
476 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS TIENDA 4711
477 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
478 VENTA DE COMESTIBLES, MECATO, LICORES PARA CONSUMO FUERA DEL, EST TIENDA 4711
479 TIENDA TIENDA 4711
480 VENTA VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
481 TIENDA 4711
482 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
483 TIENDA 'Y ABARROTES TIENDA 4711

484 TIENDA PEQUELA TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

485 TIENDA TIENDA 4711
486 TIENDA 4711
487 TIENDA 4711
488 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON'S TIENDA 4711
489 COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS DE PRIMERA NECESIDAD TIENDA 4711
490 TIENDA 4711
491 TIENDA 4711
492 TIENDA 4711 5630
493 TIENDA TIENDA 4711
494 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL,GRANOS ABARROTES GASEOSA APERITIVOS TIENDA 4711
495 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
496 TIENDA 4711 4761 4722
497 TIENDA'Y ABARROTES TIENDA 4711
498 TIENDA 4711
499 TIENDA 4711
500 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
501 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
502 TIENDA TIENDA 4711
503 TIENDA TIENDA 4711
504 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS TIENDA 4711
505 VENTA DE VIVERES (ALIMENTOS) TIENDA 4711
506 TIENDA 4711
507 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
508 TIENDA TIENDA 4711
509 TIENDA TIENDA 4711
510 TIENDA 4711
511 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES TIENDA 4711
512 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
513 TIENDA 4711
514 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
515 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
516 VENTA VIVERES TIENDA 4711
517 TIENDA TIENDA 4711
518 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
519 TIENDA 4711
520 TIENDA VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
521 TIENDA 4711
522 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS, LICORES Y MISCELANEA EN GENERAL TIENDA 4711
523 TIENDA 4711
524 TIENDA 4711
525 TIENDA 4711
526 TIENDA 4711
527 TIENDA 4711
528 TIENDA TIENDA 4711
529 VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES TIENDA 4711
530 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
531 VENTA DE LECHE PAN GASEOSA TIENDA 4711
532 VENTA DE GASEOSA, ARROZ, VIVERES TIENDA 4711
533 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
534 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES. TIENDA 4711
535 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
536 TIENDA 4711 4610
537 COMPRA'Y VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
538 COMPRAVENTA DE COMESTIBLES Y MISCELANEA, TIENDA TIENDA 4711
539 TIENDA TIENDA 4711

540 VENTA COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

541 TIENDA TIENDA 4711
542 TIENDA TIENDA 4711
543 VENTA DE COMESTIBLES-TIENDA TIENDA 4711
544 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES AL POR MENOR DE TIENDA TIENDA 4711
545 TIENDA MIXTA TIENDA 4711
546 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS TIENDA 4711
547 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS Y GRANDES TIENDA 4711
548 TIENDA 4711
549 TIENDA TIENDA 5611 4711
550 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA TIENDA 4711
551 COMERCIO AL POR MENOR DE TIENDAS PEQUELAS, VIVERES GRANOS Y TIENDA 4711
552 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
553 TIENDA 4711
554 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
555 VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR (TIENDA) TIENDA 4711
556 COMPRA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS - TIENDA TIENDA 4711
557 COMPRAVENTA DE VIVERES TIENDA 4711
558 VENTA ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR TIENDA 4711
559 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS Y GRANEROSVENTA DE MIN TIENDA 4711
560 COMERCIALIZACION AL DETAL DE VIVERES. ARROZ, AZUCAR, LECHE, HUEVO TIENDA 4711
561 TIENDA TIENDA 4711
562 TIENDA 4711
563 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
564 TIENDA TIENDA 4711
565 VENTA DE CARNE KUMIS Y COMESTIBLES TIENDA 4711
566 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS Y LICORES. TIENDA 4711
567 TIENDA TIENDA 4711
568 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
569 TIENDA TIENDA 4711
570 TIENDA TIENDA 4711 5630
571 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
572 TIENDA 4711
573 TIENDA 4711
574 TIENDA 4711
575 VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD - TIENDA TIENDA 4711
576 TIENDA TIENDA 4711
577 TIENDA TIENDA 4711
578 TIENDA 4711
579 VENTA DE COMESTIBLES DE CONSUMO DIARIO - TIENDA. TIENDA 4711
580 VENTA DE COMESTIBLES, DULCES, GASEOSAS, ARROZ, CARNE TIENDA 4711
581 VENTA DE VIVERES EN TIENDA TIENDA 4711
582 TIENDA 4711
583 COMERCIALIZACION DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR TIENDA 4711
584 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
585 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA TIENDA 4711
586 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA Y GRANEROS TIENDA 4711
587 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
588 TIENDA 4711
589 TIENDA VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
590 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL TIENDA 4711
591 VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR Y EN GENERAL TIENDA 4711
592 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
593 TIENDA 4711
594 TIENDA TIENDA 4711 4724
595 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711

596 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS - TIENDA TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

597 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
598 COMPRA'Y VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
599 TIENDA 4711
600 TIENDA 4711
601 VENTA DE DULCERIA VENTA DE REFRESCOS,VENTA DE VIVERES, ABARROTES TIENDA 4711
602 TIENDA,DULCERIA,LICORES TIENDA 4711
603 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
604 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
605 VENTA DE GRANOS LECHE AZUCAR TIENDA TIENDA 4711
606 TIENDA 4711
607 TIENDA 4711
608 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
609 COMPRA-VENTA DE ARTICULOS COMESTIBLES TIENDA TIENDA 4711
610 TIENDA 4711
611 TIENDA 4711
612 COMERCIO AL POR MENOR DE VIVERES, ABARROTES, ARTICULOS DE TIENDA  TIENDA 4711
613 TIENDA 4711
614 TIENDA 4711
615 VENTAS Y COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
616 TIENDA TIENDA 4711
617 TIENDA 4711
618 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
619 TIENDA 4711
620 VENTA GASEOSA, VENTA DULCERIA, VENTA VERDURAS TIENDA 4711 4721 4729
621 TIENDA, VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
622 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
623 VENTA DE COMESTIBLES, TIENDA TIENDA 4711
624 VENTA COMESTIBLES AL DETAL TIENDA 4711 7310
625 TIENDA EN GENERAL. TIENDA 4711
626 TIENDA. COMPRA'Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO DIAR TIENDA 4711
627 TIENDA 4711
628 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
629 TIENDAY MISCELANEA TIENDA 4711 4719
630 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
631 TIENDA TIENDA 4711
632 TIENDA TIENDA 4711
633 VENTA DE VIVERES,GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL TIENDA 4711
634 TIENDA TIENDA 4711
635 VENTA DE COMESTIBLES-TIENDAS TIENDA 4711
636 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
637 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
638 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
639 COMPRA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA TIENDA 4711
640 TIENDA 4711 1081
641 TIENDA 4711
642 TIENDA 4711
643 TIENDA 4711
644 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS TIENDA 4711
645 TIENDA 4711
646 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
647 TIENDA TIENDA 4711
648 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 6190
649 VENTA DE GRANOS Y VIVERES TIENDA 4711
650 TIENDA 4711
651 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL - TIENDA TIENDA 4711

652 TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA

[cnu1|cnu2|ciusjciu4 |

653

654 TIENDA

655 VENTA DE VIVERES,VENTA DE GRANOS,VENTA DE ARTICULOS DE ASEO
656

657

658

659

660 COMPRA'Y VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR

661

662 VENTA DE COMESTIBLES Y GRANOS EN GENERAL

663 TIENDA

664 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S
665 VENTA DE VIVERES Y COMERCIO AL DETAL

666

667 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEAAS

668

669 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDA PEQUELA

670 TIENDA

671 COMPRA'Y VENTA DE VIVERES EN GENERAL AL POR MENOR

672

673 VENTA DE COMESTIBLES

674 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S
675 TIENDA

TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA

676 COMERCIO AL POR MENOR DE PRODUCTOS ALIMENTCIOS,GRANOS Y ABARROTI TIENDA

677 TIENDA

678 TIENDA

679 TIENDA'Y ABARROTES

680 TIENDA

681 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES (TIENDA)

682 VENTA DE COMESTIBLES EN GENERAL

683 TIENDA

684 VENTA DE GRANO Y ABARROTES

685 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUEALAS

686

687

688

689 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S
690 TIENDA

691 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S
692 TIENDA VENTA COMESTIBLES

693 VENTA COMESTIBLES VARIOS

694 TIENDA

695 VENTA DE COMESTIBLES

696

697 EXPENDIO DE COMESTIBLES Y COMIDAS

698 COMPRA 'Y VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR

699 VENTA DE COMESTIBLES

700 VENTA DE VIVERES

701

702 VENTA DE COMESTIBLES

703 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS PEQUELAS Y GRANEROS

704 TIENDA, RANCHO Y LICORES

705 VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES.VENTA DE TODA CLASE DE BEBI

TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA
TIENDA

706 TIENDA COMPRAY VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CONSUMO DIARIO VE TIENDA

707
708 TIENDA, SERVICIO DE RESTAURANTE

TIENDA
TIENDA

4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711 9601
4711
4711
4711 4724
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711
4711 4724
4711
4711
5611 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

709 VENTA'Y COMPRA DE VIVERES TIENDA, VENTA DE LICORES Y CONSUMO TIENDA 4711
710 TIENDA VENTA DE COMESTIBLES Y OTROS TIENDA 4711
711 TIENDA 4711
712 ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD (TIENDA) TIENDA 4711
713 TIENDA 4711
714 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS-TIENDA VENTAS DE MISCELANEA TIENDA 4711
715 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
716 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
717 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
718 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA TIENDA 4711
719 TIENDA 4711
720 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
721 TIENDA 4711
722 VENTA DE COMESTIBLES AL DETAL - TIENDA TIENDA 4711
723 TIENDA 4711 5630
724 TIENDA COMPRAVENTA DE ABARROTES TIENDA 4711
725 TIENDA 4711
726 VENTA DE COMESTIBLES AL POR MENOR TIENDA 4711
727 TIENDA 4711
728 VENTA DE VIVERES Y COMESTIBLES TIENDA 4711
729 TIENDA TIENDA 4711
730 TIENDA 4711
731 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
732 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
733 COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES (TIENDA) TIENDA 4711
734 VENTA DE GRANOS, VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711 4759
735 VENTA DE VIVERES Y ABARROTES TIENDA 4711
736 TIENDA - VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
737 TIENDA VENTA DE MECATO Y VERDURAS TIENDA 4711
738 COMERCIO AL POR MENOR DE COMESTIBLES TIENDA 4711
739 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
740 COMPRAY VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA 4711
741 TIENDA 4711
742 VENTA DE VIVERES,GRANOS Y ABARROTES EN GENERAL TIENDA 4711
743 COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DE TIENDA. TIENDA 4711
744 TIENDA 4711
745 TIENDA 4711
746 VENTA'Y COMPRA DE COMESTIBLES (PEQUENA TIENDA) TIENDA 4711
747 TIENDA 4711
748 VENTA DE ARTICULOS DE TIENDA AL POR MENOR TIENDA 4711
749 COMPRAVENTA DE VIVERES AL DETAL - TIENDA TIENDA 4711
750 TIENDA 4711
751 TIENDA 4711
752 VENTA DE PRODUCTOS DE CONSUMO DIARIO TIENDA 4711
753 VENTA DE ARTICULOS DE PRIMERA NECESIDAD Y MISCELANEA TIENDA 4711
754 TIENDA 4711
755 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
756 TIENDA 4711
757 TIENDA TIENDA 4711
758 TIENDA 4711
759 TIENDA TIENDA 4711
760 TIENDA TIENDA 4711
761 TIENDA 4711
762 TIENDA 4711
763 TIENDA 4711

764 TIENDA 4711



[No. [AcTIVIDAD ECONOMICA [cnuafcnu2|cnus fciua |

765 VENTA DE COMESTIBLES VARIOS TIENDA TIENDA 4711
766 TIENDA TIENDA 4711
767 TIENDA TIENDA 4711
768 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
769 TIENDA TIENDA 4711
770 COMERCIO AL POR MENOR EN TIENDAS TIENDA 4711
771 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 4724
772 VENTA GRANOS VIVERES Y ABARROTES Y BEBIDAS TIENDA 4711
773 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 4724
774 TIENDA TIENDA 4711
775 MISCELANEA TIENDA TIENDA 4711
776 TIENDA TIENDA 4711
777 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 4724
778 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711 4724
779 COMERCIO AL POR MENOR CON SURTIDO COMPUESTO (VIVERES EN GENERAL), TIENDA 4711
780 TIENDA 4711 4719
781 TIENDA 4711 4719
782 TIENDAY MISCELANEA TIENDA 4711
783 TIENDAY MISCELANEA TIENDA 4711 4759
784 TIENDAY MISCELANEA TIENDA 4711 4719
785 TIENDA 4711
786 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
787 TIENDA TIENDA 4711
788 TIENDA TIENDA 4711
789 TIENDA 4711
790 VENTA DE COMESTIBLES TIENDA 4711
791 TIENDA TIENDA 4711
792 TIENDA 4711
793 TIENDA 4711
794 TIENDA TIENDA 4711
795 COMPRA VENTA DE ALIMENTOS TIENDA 4711
796 TIENDA TIENDA 4711
797 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTOS NO ESPECIALIZADOS CON S TIENDA 4711
798 COMERCIO AL POR MENOR EN ESTABLECIMIENTO NO ESPECIALIZADOS CON TIENDA 4711
799 TIENDA 4711
800 TIENDA 4711
801 TIENDA 4711
802 TIENDA 5611
803 TIENDA 4711
804 VENTA DE GRANOS, VIVERES, ABARROTES, DULCERIA. TIENDA 4711
805 TIENDA- COMPRA'Y VENTA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE CONSUMO, DIAR TIENDA 4711
806 TIENDA TIENDA 4711

807 COMPRA VENTA VARIOS (TIENDA) TIENDA 4711



ANEXO G. TABULACION DE LOS RESULTADOS DE LA APLICACION DE LAS
LISTAS DE CHEQUEO



LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4
INSCRIPCION, CERTIFICACION Y REGISTROS
Todos los productores visitados afirmaron estar
. - . . - . . inscritos ante el ICA, tener el registro de hierros y
El predio de produccién primaria esta inscrito ante el Instituto
K i 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|bono de venta, aunque no se mostraron
Colombiano Agropecuario -ICA-. i . -
documentos escritos que permitieran verificar esta
informacion
El productor agropecufmo'?uenta c?n el registro de hierros 2 2 ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) 2
otorgado por la Organizacidon Gremial Ganadera
El productor agropecuario cuenta con el registro de las
act|V|d'ade.s’ganaderjas (Bono de venta) otorg'a.do por la 2 2 ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) 2
Organizaciéon Gremial Ganadera para las actividades de
comercializacion
SUMA 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
TOTAL MAXIMO 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
PROMEDIO 100 100
INSTALACIONES FiSICAS
El predio de Producmor\ es'ta localizado de acuerdo con el Plan 2 2 ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) 2
de Ordenamiento Territorial -POT-.
El disefio y ubicacion de las instalaciones y areas de los predios
garantizan el minimo riesgo para la produccion y bienestar de 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
los animales
La propiedad estd delimitada y presenta proteccion contra
) prop . yPp ) P ) Se observaron cercas de alambre de puasy
libre acceso a personas y animales, y evita el ingreso de estos 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 21, o .
L X eléctricas que delimitaban la propiedad
ultimos a lugares que representen riesgo.
El mantenimiento de las instalaciones y dreas garantiza el ) 1 1 1 0 By 1 By 1 ) 1 1 0 Se observé deposicidn de residuos organicos e
minimo riesgo para la produccidn y bienestar de los animales inorgdnicos en diferentes partes del predio
, Algunos de los predios visitados no contaban con
Cuenta con dreas adecuadas (corrales, embarcaderos, mangas, corrales. mangas v embarcaderos. Los pocos due
bretes, embarcaderos, etc.), cdmodas y seguras segun el 2 NA 2 2 NA NA 2 NA 2 2 0 2 2 L g y - T P q
, . . tenian no eran suficientes dado el nimero de
numero, raza y categoria del animal . .
animales existentes.
Los pisos de los corrales y confinamientos estan construidos Los pisos de los corrales eran en tierra. Dado que la
con un material resistente que evita caidas y es de facil 0 NA 0 0 NA NA 0 NA 1 1 0 1 OJvisita se realizd en epoca de lluvia, muchos tenian
limpieza y drenaje. charcos de agua y materia organica
Cuent t les de aislamient imal
uenta con po reros‘o corra fas e aislamiento para animales 1 9 1 1 1 1 1 5 1 1 1 5 1|Los potreros eran de uso comin.
enfermos y de manejo especial.
Almacenamiento de insumos pecuarios y agricolas
Las areas de almacenamiento de plaguicidas y fertilizantes, ; .
alimentos y medicamentos, asi como los equipos e No se observaron dreas especificas de
Y ! quip NO 1 1 0 0 1 0 NO 2 1 0 NO OJalmacenamiento, generalmente se disponian en

implementos usados para su administracion se encuentran
cerradas, separadas fisicamente y debidamente identificadas.

casetas al aire libre o en el interior de las casas



LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 C) 1 2 3 4
No se observaron éreas especificas de
Los materia!es usados p’ar'a la cor?strlfccién d('a las areas de 1 0 0 0 0 ) 0 NO 0 1 0 1 almacenam.ient.o, generaln?ente' se disponian en
almacenamientos son faciles de limpiar y desinfectar. casetas al aire libre o en el interior de las casas
donde las paredes no estaban repelladas.
L'os z?ccesos y alrededores de la cons'tru'ccién se encuentran NO 2 1 1 0 1 1 NO ) ) 1 ) Se obser'vé disposicion de basuras en algunas partes
limpios y en buen estado de mantenimiento. del predio
SUMA 12 12 12 11 7 13 11 10 15 16 9 15 10
TOTAL MAXIMO 20 16 20 20 16 16 20 16 20 20 20 20 20
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 60 75 60 55 43,75 81,25 55 62,5 75 80 45 75 50
PROMEDIO 63,06 62,5
SANIDAD ANIMAL Y BIOSEGURIDAD
Los funcionarios del ICA realizan jornadas de
Se cumple con los requisitos establecidos para las vacunacion dos veces al afio, dado que el Valle del
enfermedades de control oficial, declaracién obligatoria y de 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2| Patia es una zona de alta prevalencia de brucelosis y
vacunacion fiebre aftosa. Todos los productores afirman realizan
la vacunacién
Los funcionarios del ICA realizan jornadas de
Se realizan actividades de prevencion y control de vacunacion dos veces al afio, dado que el Valle del
. . o . 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2| Patia es una zona de alta prevalencia de brucelosis y
enfermedades infecciosas y parasitarias que afectan al predio. ) . .
fiebre aftosa. Todos los productores afirman realizan
la vacunacién
Para el ingreso de animales al predio, se exige la licencia 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 Los productores afirman exigir esta licencia al
sanitaria de movilizacién expedida por el ICA momento de la compra-venta
Dispone de cercos, broches, puertas, aislamiento natural u
otros mecanismos que permiten delimitar la zona de ) ) 0y By By By By By ) ) ) ) Se observaron cercas de alambre de ptasy
produccién y limita el paso de animales, personas y vehiculos eléctricas que delimitaban la propiedad
ajenos al predio.
Si el sistema productivo es estabulado cuenta con registro de . .
ingreso de personas, animales y vehiculos que contengan: Este sistema productivo estabulado no es una
" . ) L, NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA practica generalizada en la region, prevalece el
fecha, nombre y apellidos, nimero de identificacion o placa del : .
, . . . . sistema extensivo
vehiculo, origen, teléfono y objeto de la visita.
Todos los productores afirmaron enterrar o quemar
) ) ) L las reses que mueren por enfermedad. Algunos
?l manejo qe l? mortallfiad yAsu disposicion flnal no genera 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 OJtambién afirman despostar y vender la carne cuando
riesgos sanitarios ni de inocuidad en el predio. , ..
las reses no presentan sintomas visibles de alguna
enfermedad peligrosa.
El drea de estacionamiento de vehiculos y de cargue y El drea de estacionamiento esta cerca a los
descargue de animales esta separada de los predios con los 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|enbarcaderos, los cuales estan separados de los
animales o las dreas de manejo de los mismos predios
Trazabilidad
Existe un sistema de trazabilidad oficial con propdsitos El sistema de tra'zab|lldad em.ple.ado por los
sanitarios y de inocuidad que incluye a todos los animales 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 productores en informal y principalmente se llevan

presentes en el predio.

registros del nimero de reses que entran y salen del
predio.



LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

residuos organicos, escombros, maquinaria y equipo en
desuso.

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 C) 1 2 3 4
Cada bovino cuenta con identificacidn Unica e individual y una Cada bovino cuenta con una identificacién tnica e
ficha donde se consignan todos los procedimientos realizados 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1Jindividual aunque ninguno cuenta con reportes de
durante su estadia en el predio. los procedimientos realizados en el predio
SUMA 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
TOTAL MAXIMO 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
PROMEDIO 75 30% 75 30%
22,5 22,5
PLAN DE SANEAMIENTO
La disposicion de agua depende de la época del afio,
Las instalaciones y areas de los predios disponen de agua en 1 1 1 1 1 1 1 1 ) 1 ) 0 1 principalmente de mayo a septiembre cuando se
calidad y cantidad suficiente presenta una intensa sequia, que impide el acceso al
agua tanto a la poblacién como a los animales.
En los pocos meses de lluvia, algunos productores
Se realiza un monitoreo constante de verificacion de la calidad 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 acumuAIan aggail enA|:l)ozos para Fonsumf) animal, no
del agua. se realiza verificacion de su calidad y dichos pozos
tienen presencia de mohos, hongos y hojas.
Se impide el acceso de los animales a basureros, rellenos
sanitarios, fuentes agua declaradas como contaminadas o ) ) ) 0y 0y 0y 0y 0y ) 0y ) ) ) Se observaron cercas de alambre de puasy
lugares que representen riesgo para la inocuidad de la carne o eléctricas que delimitaban la propiedad
la sanidad animal
limpi Ni | . | .
Cue-nta cc‘)rlw un p.rogram‘a documerﬁtado de |m-;?|eza y 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 inguno de los propietarios de los predios cuenta
desinfeccion de instalaciones, equipos y utensilios. con este programa
Los tanques de almacenamiento de agua estan construidos Los tanques de agua son de material pldstico v en
con materiales de facil limpieza y desinfeccién y permanecen 1 2 1 2 0 2 2 0 2 1 2 2 2 q e P ¥
- todo momento se encuentran tapados
tapadosy limpios.
Existe un programa escrito de manejo integrado de plagas que . o .
Ninguno de los propietarios de los predios cuenta
incluye la aplicacién de diferentes medidas preventivas y de 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 e prop P
con este programa
control.
Manejo integral de plagas
Las bodegas de almacenamiento se mantienen ordenadas El almacenamiento de productos de uso veterinario,
o 8 ’ NO 2 0 0 0 0 0 NO 1 0 NO 0 NA alimentos y demas se realiza a libre exposicién, solo
limpias y cerradas )
protegidos por un techo
La d.lsposmon de los bultos de alimentos se hace sobre estibas 5 5 5 5 5 5 2 NO 5 1 5 5 5 La .dISDOSICIOH de bultos de alimento se realiza sobre
y evitando el contacto con las paredes. estibas o bases de cemento
. i . El almacenamiento de productos de uso veterinario,
Las condiciones de almacenamiento de los alimentos se : 3 i i L,
X 0 0 0 0 0 0 0 NO 0 0 0 0 Ofalimento y demas se realiza a libre exposicion, solo
realizan a una temperatura y humedad adecuadas. X
protegidos por un techo
El predio dispone de un lugar donde se clasifican y almacenan El lugar de disposicidn de residuos o basuras
temporalmente residuos o basuras que promueven la orgdnicas se encuentra cerca de la casa del
proliferacién de plagas. Ademas se evita la acumulacion de 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1]propietario, donde se queman o entierran, la

maquinaria y equipo en desuso se almacena a la
intemperie



LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 C) 1 2 3 4
Los propietarios dicen visitar un centro agropecuario
Existen documentos que especifican las medidas de control donZe clz)m ran los medicamentos y/o Iga li)icidas
fisico, mecanico, bioldgicas y uso de plaguicidas cuando se 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 P y/o plag
. . . L para tratar las plaguas. No cuentan con
identifica una infeccion de plagas. . .
procedimientos escritos
SUMA 8 11 8 9 7 9 9 5 11 7 10 7 8
TOTAL MAXIMO 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 20
PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO 36,36 50 36,36 40,91 31,82 40,91 40,91 22,73 50] 31,82 45,45 31,82 40
PROMEDIO 38,89 20% 37,27 20%
7,78 7,45
BUENAS PRACTICAS PARA EL USO DE MEDICAMENTOS
. Todos los medicamentos utilizados por los
Utiliza Unicamente productos veterinarios con Registro ICA 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 ) K P
productores tenian registro ICA
Todos los tratamientos veterinarios que incluyan antibidticos, . . .
) L Los tratamientos veterinarios no son preescritos por
relajantes musculares, analgésicos y hormonales y los R . R
X R , R medicos veterinarios, sin embargo los productores
tratamientos de control especial estan prescritos por un 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 .
. - e o L L afirman comprar en almacenes de productos
médico veterinario. (Verificacion de prescripcién minimo 6 .
agopecuarios
meses).
Mantiene un registro de inventarios de los medicamentos
o g L 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O]No se mantienen registros de ningun tipo
veterinarios y bioldgicos.
Los medicamentos y bioldgicos veterinarios se clasifican, Los medicamentos y bioldgicos veterinarios se
almacenan y utilizan de acuerdo a las condiciones e 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1]utilizan de acuerdo a especificaciones de los
instrucciones consignadas en el rotulado. vendedores de los almacenes agropecuarios
El manejo y disposicion de envases vacios y/o vencidos de
pro'ductos \'/etermarlos', biolégicos y plaguicidas se realiza con 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Los envases vacios y/o venlc'|dos se entierran o
las instrucciones del etiquetado rotulado del producto y la queman en un lugar especifico del hato
normatividad vigente.
Los equipos para la administracion de medicamentos se
encuentran limpios, desinfectados y calibrados. Las agujas se 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Las agujas se reutilizan y despues de un tiempo se
desechan tras su empleo en recipientes seguros y su entierran en un lugar especifico del hato
disposicion final se hace de acuerdo a las normas vigentes.
El i | Regi ficial de T i
prefilo «-:uenta con el Registro oficial de Tratamientos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Veterinarios.
Se respeta y registra el tiempo de retiro de los medicamentos NO se registran tiempos de retiro de medicamentos.
veterinarios en los animales bajo tratamiento teniendo en 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1]El tiempo depende de las especificaciones del
cuenta instrucciones en el rotulado. vendedor del almacen veterinario
Se uFlh%an productos vetelflnanos como promotores de NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
crecimiento cuando el registro ICA autoriza su uso
SUMA 5 5 8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
TOTAL MAXIMO 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 31,25 31,25 50 31,25 31,25 31,25 31,25 31,25 31,25| 31,25 31,25 31,25 31,25
PROMEDIO 33,33 15% 31,25 15%
5 4,69



LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 C) 1 2 3 4
BUENAS PRACTICAS PARA LA ALIMENTACION ANIMAL -BPAA-.
Emplea alimentos balanceados o suplementos alimenticios y NO emplea este tipo de alimentos o suplementos.
minerales que contengan Harinas de carne, sangre y hueso 2 2 2 2 2 2 Las reses se alimentan principalmente de los
vaporizado, carne y despojos animales. forrajes, sal mineralizada y miel de purga.
Todos los alimentos comerciales (balanceados, suplementos
. . X ( P R 1 2 2 2 2 2 2|Los alimentos comerciales cuantan con registro ICA
nutricionales o sales mineralizadas) cuentan con registro ICA
El drea de almacenamiento generalmente esta en
El drea de almacenamiento de alimentos, productos y una habitacién especial de la vivienda propia del
subproductos de cosecha e industriales cuenta con las 0 0 0 0 0 0 productor o cerca a los embarcaderos en una caseta.
condiciones de temperatura y humedad adecuadas. NO se tienen en cuenta condiciones de humedad y
temperatura

Tiene registro de productos y subproductos de cosechas y de la
industria de alimentos utilizados en la alimentacién. (No se No se tiene regsitro de productos y subproductos de
utilizan de cultivos ornamentales, leche de retiro, NA NA 0 0 0 0 cosehas o industriales. Es comun que en épocas de
mortalidades, despojos de animales, excretas o desechos de intenso verano se alimenten las reses con gallinaza
alimentacién humana. Excepto desechos y mortalidades de y/o pollinaza
animales destinados a zoocria).
Los bebederos permanecen limpios, en buen estado y el agua -

p' . . P velag 1 0 0 1 1 1 1]Los bebederos al momento de la visita estaban secos
cumple con requisitos de calidad.
Los materiales trans-gén‘i’cos de alimentacién o salud animal NA NA NA NA NA NA NQ se utiIi.zlan m‘ateriales transgénicos para
cuenta con la autorizacién del ICA. alimentacién animal
Los plaguicidas, fertilizantes y demds insumos agricolas ) ) By ) ) ) Este tipo de insumos se compran en un almacén
destinados a alimentacién animal cuentan con registro ICA. agropecuario. Todos con registro ICA
Se respeta el periodo de carencia de plaguicidas y demas
insumos agricolas utilizados en los forrajes, cultivos y 5 5 5 5 5 5
subproductos de cosechas destinadas a la alimentacién de los
animales, de acuerdo al rotulado del producto.
SUMA 8 8 7 7 8 8 6 9 9 9 9 9 7
TOTAL MAXIMO 12 12 14 14 14 14 12 12 14 14 14 14 14
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 66,67 66,67 50 50 57,14 57,14 50 75 64,29] 64,29 64,29 64,29 50
PROMEDIO 59,66  15% 60,71  15%

8,95 9,11




LISTA DE CHEQUEO PRODUCTOR

MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4
BIENESTAR ANIMAL
La disposicién de agua depende de la época del afio
principalmente de mayo a septiembre cuando se
Se dispone de agua y alimentos en cantidad y calidad presenta una intensa sequia, que impide el acceso al
adecuadas que no afecta la salud de los animales ni la 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1Jagua tanto a la poblaciéon como a los animales. Los
inocuidad de la carne. productores tratan de crear pozos para recolecciéon
de agua en epoga de lluvias, sin embargo estos no
cuentan con condiciones de higiene adecuadas
Se evita el maltrato y dolor en los animales de acuerdo a las 5 . .
. . Los productores procuran evitar el que los animales
libertades (que no sufran hambre ni sed, que no sufran L L.
I . . sufran hambre o sed, dadas las criticas condicionese
injustificadamente malestar fisico ni dolor, que no les sean R . , . (.
. R i 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1]las que viven, sin embargo aun realizan practicas que
provocadas enfermedades por negligencia o descuido, que no . s .
. . . . . causan dolor sin supervicion de un médico
sean sometidos a condiciones de miedo ni estrés y que puedan L .
] : veterinario o anestesia
manifestar su comportamiento normal).
Se usan instrumentos que puedan causar lesiones y Se realizan précticas de castracion, topizado y
sufrimiento a los animales (Instrumentos contundentes, 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 OJmarcacion sin supervicion médica ni capacitacion
cortopunzantes, eléctricos o electrénicos) técnica
Es una practica comun tener en los predios un
. . . L tronco en forma de Y en donde se realizan
Las construcciones o instalaciones para sujecion de los . o o
K R ., . , operaciones de sujecidn para realizacion de
animales permiten la operacidn eficiente y segura para éstos y 2 0 2 2 0 2 2 0 1 2 2 2 i L L. .
. procedimientos quirdrgicos o acondicionamientos
los operarios. . . .
del animal, otra manera de realizarlo es sujetar con
lazos las extremidades del animal
Las operaciones que produzcan dolor a los animales son Ninguno de las operaciones que producen dolor a los
realizadas por personal capacitado, bajo condiciones de 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 OJanimales se realiza bajo supervisién de personal
higiene y empleando practicas adecuadas. capacitado
Las construcciones de confinamiento y estabulacién cuentan
con el espacio suficiente para la cantidad de animales en el 2 NA 2 2 NA 2 2 NA 2 2 NA 2 NA
predio.
SUMA 7 2 6 6 2 6 6 2 6 6 4 6 4
TOTAL MAXIMO 12 10 12 12 10 12 12 10 12 12 10 12 10
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 58,33 20 50 50 20 50 50 20 50 50 40 50 40
PROMEDIO 40,93 10% 45 10%
4,09 4,5
PERSONAL
Los propietarios de los hatos solo acuden al médico
Todo el personal vinculado a los predios de produccion prop! I . : Y ) I
rimaria se realiza exdmenes médicos minimo una vez al afio cuando es estrictamente necesario, no se realizan
P 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2]exdmenes necesarios para desarrollar sus funciones.

que certifican la condicidn de salud para desempefiar sus
funciones.

Esto depende del criterio médico, segun la existencia
o no de enfermedad.
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MUNICIPIO PATIA MERCADERES OBSERVACIONES
PREDIO 1 2 3 4 5 6 7 8 C) 1 2 3 4
Los propietarios de los hatos no realizan sus
actividades con buenas précticas higiénicas, utilizan
. - L un solo par de guantes para aplicacion de
L?s' ien?pleados rfeallzan.sus actividades con buenas précticas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| medicamentos y demas o no usan guantes,
higiénicas y de bioseguridad. I o R o
reutilizan las jeringas, no tienen botiquin y usan
limén para "desinfectar" instrumentos que causan
dolor.
No hay evidencia escrita de las capacitaciones que se
El personal recibe capacitacion constante y entrenamiento en realizan, sin embargo el CIAT, NutriFaca y el Sena
L. X X R . 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 . L .,
actividades propias del cargo. Evidencia escrita. realizan actividades de formacién para los
propietarios
Todo el personal que manipula sustancias potencialmente Ninguno de los propietarios de los hatos utiliza
peligrosas porta los implementos necesarios para realizar sus 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1Jimplementos de proteccién para manipulacién de
labores (Ropa, botas, guantes, delantales y mascarillas). sustancias peligrosas o medicamentos fuertes
Cuenta con instalaciones como bafios, dreas de descanso y 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 La casa de los propietarios queda cerca a los predios
alimentacién, en nimero y condiciones adecuadas. donde cuentan con estas instalaciones
) e . ) . Ninguno de los propietarios cuenta con un botiquin
Tiene acceso facil y rdpido a un botiquin de primeros auxilios. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ) .
de primeros auxilios
SUMA 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
TOTAL MAXIMO 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
PROMEDIO 50 10% 50 10%
5 5
SUMATORIA GENERAL 53,32 53,25
55
50
45 e e 011
_§ 40
iTEM PATIA MERCADERES 2 30 / 7,78 7.45
SANIDAD ANIMAL Y BIOSEGURIDAD 22,5 22,5 % 25 /
PLAN DE SAI’\IEAMIENTO 7,78 7,45 :,‘_:; 20 p
BUENAS PRACTICAS PARA EL USO DE MEDICAMENTOS 5 4,69 g
BUENAS PRACTICAS PARA LA ALIMENTACION ANIMAL -BPAA-. 8,95 9,11 e 15
BIENESTAR ANIMAL 4,09 4,5 10
PERSONAL 5 5 5
SUMATORIA 53,32 53,25

o

PATIA

MERCADERES




LISTA DE CHEQUEO TRANSPORTE DE CARNE POPAYAN

VEHiCULO 1 2 3 OBSERVACIONES
iTEM A EVALUAR
VEHICULO
DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE
Garantiza las condiciones higiénico-sanitarias del transporte de la carne, esta
construido de material sanitario y adecuado, cuenta con canastillas y estibas 2,00 2 2
Se identifica externamente con leyenda de Transporte de carne 2,00 2 2
. . , . . . . Uno de los camiones tranportadores no contaba con thermoking;
No tiene unidad de frio pero cuenta con un sistema de monitoreo sencillo y apropiado R )
L , ; sin embargo, la Resolucién 41871 de 2016 establece que se
para las condiciones de entrega de la carne, como un termémetro de punzén para .
. . . K - , deben conservar las condiciones de entrega de la planta de
alimentos, debidamente calibrado, cintas indicadoras de temperatura o termoégrafos o . .
sacrificio, en la ciudad, la carne no se entrega en condiciones de
desechables, entre otros R L
NA 2 NA refrigeracion
Tiene separada la cabina del conductor de la unidad de transporte 2,00 2 2
Los liauidos drenados se disponen en tanaues receptores Los liquidos drenados forman charcos de agua- sangre en el piso
q P 4 P 0,00 0 0|del vehiculo
Los dispositivos de cierre del vehiculo y de ventilacidn y circulacidn interna de aire,
estan fabricadas con materiales resistentes a la corrosion, impermeables, con disefios y
formas que no permiten el almacenamiento de residuos, son faciles de limpiar, lavar y El recubrimiento del piso y las paredes del vehiculo son de
desinfectar 2,00 2 2|material inoxidable
Las puertas son herméticas, de modo que una vez dentro, la carga queda aislada del
exterior 2,00 2 2
Cuenta con autorizacidn sanitaria vigente para transporte de carne Todos los transportadores afirman tenerla, aunque no portan la
g P P NO NO NO certificacion
SUMA 10,00 12 10
TOTAL MAXIMO 14,00 16 14
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 71,43 75 71,429
PROMEDIO 72,62
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de 2016) 0,12
8,71
EQUIPOS Y UTENSILIOS
X L , i o Uno de los transportes a los que se le aplicé la lista de chequeo,
Garantiza el mantenimiento de la cadena de frio de la carne, tiene indicadores y . .
i X no contaba con thermo king, el registro de temperatura no se
sistemas de registro de temperaturas .
2,00 0 1|realiza
Garantiza el sostenimiento de la temperatura de refrigeracion con que la canal o media
canal fue entregada en la planta de beneficio 2,00 0 0
El vehiculo tiene aislamiento térmico revestido en su totalidad para reducir la
absorcion de calor 2,00 2 2
El vehiculo isotermo es refrigerado y permite mantener el interior a -20°C cuando la
temperatura ambiental exterior media es de 30°C 2,00 0 2|Uno de los vehiculos no contaba con unidad de thermoking



LISTA DE CHEQUEO TRANSPORTE DE CARNE POPAYAN

SUMA
TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de 2016)

PERSONAL

Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o enfermedades
infectocontagiosas y cuenta con los certificados médicos, en los cuales consta la
aptitud para manipular alimentos (vigencia maxima de un afio a partir de su
realizacion)

El personal manipulador utiliza la dotacidn exclusivamente en el establecimiento

El expendedor utiliza dotacién adecuada de color claro y calzado cerrado de material
resistente, impermeable y de tacdn bajo

El manipulador cuenta con los elementos de proteccién en buen estado, limpios, sin
roturas o imperfectos (delantal pldstico)

El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y protectores de barba de
forma adecuada y permanente.

Las manos de los operarios se encuentran limpias, sin joyas y mantiene sus ufias cortas
y sin esmalte

Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber o masticar cualquier
objeto o producto, fumar o escupir) en las dreas donde realiza sus funciones

Tiene ropa de trabajo en nimero suficiente, facilitando el cambio de indumentaria
cada vez que se requiera

Tiene capacitacion? 10h/afio

SUMA
TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de 2016)

8,00
8,00
100,00
62,50
0,12
7,50

2,00

2,00

2,00

0,00

2,00

12,00
18,00
66,67
62,96

0,36
22,67

2 5
8 8
25 62,5
2 2
2 2
1 1
1 1
0 0
1 1
2 2
0 0
2 2
11 11
18 18
61,11 61,111

Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado
parecia tener buena salud

Algunos de los operarios usaban dotacidn de colores oscuros
(rojo y negro), en el momento de realizar la observacion esta
dotacion se encontraba en condiciones de suciedad por sangre
Algunos de los operarios tenian chaqueta o capucha
impermeable amarilla con presencia de manchas por sangre

El transportador solamente utiliza cofia impermeable

Las manos de los transportadores se encontraban sucias debido
al contacto directo con las canales, canastillas y el camién. No
portaban relojes, pulseras y/o anillos

Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado no
realiz6 ninguna de estas practicas

Al momento de la observacion, los uniformes se encontraban
con manchas de sangre y grasa

Los transportadores afirman recibir la capacitacion en
manipulacién de alimentos



LISTA DE CHEQUEO TRANSPORTE DE CARNE POPAYAN

SANEAMIENTO

La unidad de transporte es revisada previo al cargue de los alimentos o materias
primas, asegurando que se encuentre en 6ptimas condiciones de limpieza y
desinfeccion.

SUMA

TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de 2016)

REQUISITOS HIGIENICOS

La carne transportada de especies diferentes se encuentra empacada y embalada, y las
canales se transportan en momentos diferentes

Las canales y cortes se encuentran en contacto con el piso del vehiculo

Existe separacidn fisica entre la carne y los productos carnicos transportados, ademas
no se transportan productos carnicos no comestibles ni sustancias peligrosas

El vehiculo transporta carne congelada a -18°Cy refrigerada entre 0y 4°C

SUMA

TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de 2016)

2,00

2,00
2,00
100,00
100,00
0,15
15,00

0,00

0,00

0,00

2,00

2,00
30,00
6,67
4,44
0,25
1,11

2 2
2 2
2 2
100 100

0 2
0 2
32 30
0 6,6667

Dado que la observacion se realizé en la zona de descargue, no
se pudieron verificar las condiones de limpieza iniciales

La carne de animales de diferentes especies (cerdo) se transporta
en el mismo vehiculo, sin ninguin tipo de separacion fisica entre
ellos

Las caneles estaban en contacto con el suelo, la altura del
vehiculo es inadecuada para su transporte

Los productos cérnicos se transportan en canastillas, pero la
parte abierta de ella se encuentra en contacto con las canales,
ademds las visceras comestibles (higado, rifiones) y los
subproductos (cabezas y patas) se transportan en la misma
canastilla.

Los vehiculos que transportan carne en la ciudad no llevan carne
congelada, la refrigeracion se realiza a 4°C.



LISTA DE CHEQUEO TRANSPORTE DE CARNE POPAYAN

ITEM

DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE 8,71
EQUIPOS Y UTENSILIOS 7,50
PERSONAL 22,67
SANEAMIENTO 15,00
REQUISITOS HIGIENICOS 1,11
SUMATORIA 54,99

Porcentaje acumulado

DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE M EQUIPOS Y UTENSILIOS
PERSONAL B SANEAMIENTO

M REQUISITOS HIGIENICOS




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12] 13 14 15 16 17| 18 OBSERVACIONES
ESTRATO 1 1 1 1 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3 4
TEM A EVALUAR
1 INFRAESTRUCTURA
El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de focos de
insalubridad como basuras, agua estancada, sitios de
anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento 2 0 0 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2
No hay evidencia de la permanencia de animales domésticos en
el expendio (pelos, excrementos, dispensacion de comida etc.) 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 ) 2 2 2
Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con
pendiente suficiente hacia los sifones, protegidos por rejillas en Los pisos se encuentran sucios o presentan grietas en la
material sanitario 2 1 1 2 2 0 1 1 0 0 1 1 1 1 1 2|superficie
La pintura de las paredes no es de material epoxico 6
Paredes construidas en materiales resistentes y acabados tiene baldosa en el drea de manipulacién, las uniones
sanitarios, con uniones redondeadas entre paredes, entre estas entre el piso y las paredes no son redondeas o que
y el piso, disefiadas y construidas para evitar la acumulacion de perminte la acumulacién de suciedad y dificulta su
suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccién 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1|limpieza y desinfeccién
Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuacion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[No hay drenajes
Los sistemas de desagtie cuentan con sifones suficientes para
cumplir sus objetivos y previenen el riesgo de contaminacién de Los sifones o estan alejados del lugar donde se ubica la
la carne 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|nevera o no tienen
El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos El agua se recoge en tazones pequefios o en recortes de
hacia los desaglies 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|tarros plasticos
Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas
estan disefiados y construidos de forma que impiden la
acumulacion de suciedad, reducen la condensacién y con Los techos generalmente estan construidos con panel
acabados en materiales sanitarios que impiden desprendimiento yeso, machimbre o guadua, materiales que desprenden
de particulas 2 0 0 0 0 0 0 1 2 0 2 2 2 0 0 1|particulas de polvo o desechos de la polilla de madera
Las ventanas y demas aberturas estan construidas de forma que Las aberturas ubicadas en la parte superior del
impiden la acumulacidn de suciedad y facilitan la limpieza y establecimiento se encuentran sucias y con presencia de
desinfeccion 0 0 0 0 0 1 2 1 0 0 1 2 1 2 2 2 [telarafias
La ventilacion es natural y el establecimiento se
Sistema de ventilacién limpio, periodicidad de limpieza encuentra ubicado en |a via principal por lo que todo el
humo expedido por los buses, autos y motos que
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|circulan por el sector entra directamente al expendio
Las puertas estdn construidas en material resistente con La puerta consiste en una rejilla metdlica desgastada y
acabados de material sanitario 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 2| muchas veces con presencia de éxido
o, . . La iluminacidn es natural y ademds cuenta con
lluminacién natural/artificial adecuada y suficiente By 2 0 ) ) 0 ) 1 By 2 2 ) ) By 0 2 |bombillos en buen estado
Las 4reas donde se manipula o almacena la carne tienen La iluminacidn es natural y cuenta con bombillos en
iluminacion en intensidad y proteccion 2 2 1 2 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 1 2 [buen estado
Las lamparas estan protegidas para evitar la contaminacién de Las lamparas o bombillos no tienen sistema que proteja
la carne 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0(a la persona o la nevera de dafios producidos por




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12] 13 14 15 16 17| 18 OBSERVACIONES
ESTRATO| 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3 4
TEM A EVALUAR
Por ser tienda de barrio, ubicadas dentro de la vivienda,
Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para se supone que estan en buen estado y cuenta con los
la higiene personal implementos de higiene necesarios pero las personas no
NO NO NO NO NO NO NO NO NO |NO NO NO 0 NO NO NO O0[NO |permitieron el ingreso a los sanitarios
Los sanitarios estan ubicados dentro del drea de manipulacién
de la carne 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 2 0 2
. A . Dado que los bafios quedan al interior de la vivienda y
Los sistemas de ventilacion y extracciones de olores de los i L A
. . , . L, en secciones separadas, el olor no se dirige hacia las
sanitarios no se dirigen a las areas de manipulacion de la carne ) A L
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 2 0 2 |areas de manipulacion
El lavamanos tiene perilla de rosca, esto provoca
Se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual contaminacion cruzada ya que la carne se manipula sin
NO NO NO NO NO NO NO NO NO |NO NO NO 0 NO NO NO 0|NO |ningun tipo de proteccion
Existen avisos que indiquen al personal manipulador la
necesidad del lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de
iniciar las labores diarias. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
No tienen casilleros. Segun la resolucién 2400 de 1979,
Los casilleros o similares son de uso exclusivo para la dotacion expedida por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social
de los empleados y tienen adecuada circulacion de aire se requiere un casillero por cada 10 trabajadores. El
maximo nimero de personas trabajando en el expendio
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2|es 3, por lo tanto se requieren al menos uno por sexo.
El tamafio de las areas de exhibicidon y almacenamiento previo a
la venta se encuentran distribuidas adecuadamente,
debidamente separadas, sefializadas y son suficientes para el
volumen de productos que maneja. 0 0 2 0 0 1 0 0 0 2 1 0 2 2 2 2 1 2
El tamafio del expendio permite la adecuada circulacién de
personal, la recepcidn y el traslado de productos, exhibicion,
venta y el desarrollo de actividades de limpieza, desinfeccion y
mantenimiento. 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2
SUMA 15 17 23 15 12 19 18 12 17 20 19 15( 18 24 24 22 13| 27
MAXIMO A OBTENER 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44| 44 44 44 44 44) 44
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 34,09 386 523 34 27 43 41 27 39| 4545 43 34| 41 55 55 50 30| 61
PROMEDIO 41,7
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 10%
VALORACION FINAL 4,17
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
Cuenta con un sistema de refrigeraciéon que garantiza el
mantenimiento de la temperatura, de capacidad suficiente para Los expendios cuentan con una nevera de uso domestico
la conservacién y exhibicién de productos 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2|oindustrial




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12] 13 14 15 16 17| 18 OBSERVACIONES
ESTRATO| 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3 4
TEM A EVALUAR
Muchos de estos expendios realizan el corte de las
El disefio, instalacion y ubicacion de los equipos permite las lonjas de carne directamente en el recipiente (bandeja)
operaciones de limpieza, desinfeccion y de mantenimiento de expendio; las mesas no son de acero inoxidable; se
(incluidas las partes superiores, laterales e inferiores de los usan troncos de madera para el desposte de los huesos;
equipos) algunos cuchillos tienen mango de madera (material no
0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 2 [desinfectable).
Las neveras y congeladores, se encuentran en adecuadas
condiciones de funcionamiento para mantener las temperaturas
de refrigeracion o congelacidn requeridas y estan equipados
con termémetro 1 1 2 2 1 1 1 1 1 0 0 2 1 2 1 1 2
Los utensilios empleados en el expendio se encuentran en
buenas condiciones y no estan fabricados con madera u otros Los cuchillos tienen mango de madera y muchas veces
materiales no sanitarios 2 NO 1 0 NO NO NO NO 0 2 2 0 2 2 2 2 2 2|estan desgastados
SUMA 5 3 7 2 4 3 3 3 3 5 2 0 6 5 8 5 5 8
MAXIMO A OBTENER 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 62,5 375 875 25 50 38 38 38 38| 625 25 o[ 75 63 100 63 63| 100
PROMEDIO 53,5
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 12%
VALORACION FINAL 6,417
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas y cuenta con los certificados
médicos, en los cuales consta la aptitud para manipular Al momento de realizar la visita al expendio, el
alimentos (Segun criterio médico) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 [encargado parecia tener buena salud
El expendedor utiliza dotacién adecuada de color claro y calzado . - .
. . A , ) Los tenderon no usan uniforme, delantales plésticos, ni
cerrado de material resistente, impermeable y de tacén bajo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 2| calzado adecuado.
El manipulador cuenta con los elementos de proteccion en buen
estado, limpios, sin roturas o imperfectos (Guante de acero) El tendero no usa guantes de acero para el corte de a
! ! 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Ofcarne
X . . § El expendedor no utiliza ninguno de estos implementos;
El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y . . L
protectores de barba de forma adecuada y permanente. por el contrario, en ocasiones utilizan cachuchas no
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|adecuadas
Ir:::nn;iae:zssj: L%Sazlzzrrat;:]; :Ene:;l:;rl:an limpias, sin joyas y Las manos de los expendedores se encuentran limpias,
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|aunque portan relojes, pulseras y/o anillos.
Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber
o masticar cualquier objeto o producto, fumar o escupir) en las Al momento de realizar la visita al expendio, el
dreas donde realiza sus funciones 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 [encargado no realizé ninguna de estas practicas
Tiene ropa de trabajo en nimero suficiente, facilitando el
cambio de indumentaria cada vez que se requiera 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[No usa uniforme




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO

3
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16

17

18

ESTRATO

1

1

1

1

1

1

2

2

2 3

3

3

OBSERVACIONES

B

[TEM A EVALUAR

Tiene capacitacion en temas sobre buenas practicas de
manufactura y practicas higiénicas. Minimo 10h/afio

SUMA

MAXIMO A OBTENER

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016)

VALORACION FINAL

SANEAMIENTO

Cuenta con agua potable y energia eléctrica adecuados para las
actividades que se realiza

El establecimiento dispone de conexidn al alcantarillado u otro
sistema de desaglie que permite la evacuacidn rapiday
eficiente de los residuos liquidos evitando el acimulo de éstos y
el manejo de los residuos liquidos no representa riesgo de
contaminacion para los alimentos y/o superficies en contacto
con estos. No se perciben olores desagradables que puedan
indicar un mal funcionamiento del sistema de desague.

Los residuos se almacenan en recipientes de material lavable y
desinfectable, se encuentran bien ubicados, provistos de bolsa
desechable, con tapa y las basuras son removidas
frecuentemente Los recipientes se lavan y desinfectan antes de
ser nuevamente utilizados.

En el establecimiento no se evidencia presencia ni signos de
contaminacidn por plagas o dafios ocasionados por éstas

Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el
acceso, proliferacion de plagas y se encuentran alejados de la
carne, evitando contaminacién

Las diferentes dreas (pisos, paredes, techos, etc.), equipos,
utensilios, los pisos debajo de los equipos, unidades de
exhibicidn, superficies laterales y superiores de estos se
observan en condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion
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Los expendedores afirman recibir el curso de
manipulacién de alimentos dictado por la Alcaldia
Municipal, sin embargo no portan la certificacion y no
demuestran conocimientos y efectividad de la
capacitacion recibida a través del desempefio,
observancia de las buenas practicas de manufacturay
la condicién sanitaria del establecimiento

Los residuos se depositan en botes de basura plasticos o
canastillas, muchas veces estos se encuentran sucios y
desgastados

Los residuos se depositan en las mesas o bandejas
donde se realizan los cortes, al lado o debajo de la
carne.




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12] 13 14 15 16 17| 18 OBSERVACIONES
ESTRATO 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3 4
TEM A EVALUAR
. . o Los cuchillos, sierras y chairas se lavan pocas veces al
Se cuenta con un sistema que garantiza la limpiezay . . )
desinfeccion de equipos y utensilios dia, generalmente aI_ empezar y terminar las fu?uones,
no hacen uso de desinfectante. Hace uso de pafios no
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|desinfectados para limpiar las mesas y utensilios.
El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito,
acorde con su actividad, el cual debe contener como minimo los
siguientes programas: Limpieza y desinfeccién, desechos
sélidos, control de plagas y abastecimiento de suministro de
agua potable 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
SUMA 9 7 7 6 10 7 9 10 11 12 7 9] 11 11 10 11 6| 12
MAXIMO A OBTENER 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16| 16 16 16 16 16| 16
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 56,25 43,8 438 38 63 44 56 63 69 75 44 56| 69 69 63 69 38 75
PROMEDIO 57,3
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 28%
VALORACION FINAL 16,04
5 ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION
La carney los productos carnicos son descargados y El transporte se realiza en vehiculos particulares o
almacenados en las condiciones requeridas de manera motos, ninguno de los cuales tiene thermo king, muchas
prioritaria evitando demoras y rompimiento de la cadena de personas manifestaron haber desconectado la nevera en
frio. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[horas de la noche
Los siguientes grupos de alimentos: carnes y derivados, leches y
derivados y productos de la pesca estdn almacenados y
exhibidos en cdmaras, recipientes y/o neveras independientes,
para cada grupo. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C Las neveras de uso doméstico o industrial se mantienen
2 2 2 0 2 2 2 2 2 2 0 0 2 2 2 2 2 2|a una de temperatura menor o igual a 7°C
Se almacena la carne separada de los productos carnicos La carne se almacena en recipientes o bandejas
comestibles 0 2 0 2 0 0 0 0 0 2 2 2 2 2 2 2 0 2 |diferentes
Se cuenta con termdmetros y equipos calibrados, en perfecto
estado de funcionamiento y con la escala adecuaday se
mantiene un registros de temperaturas 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 1 1[La nevera no cuenta con termémetro
X . La carne se expende fresca, directamente desde la
La carne expendida como fresca proviene de procesos de e . .
descongelacion planta de sacrificio O, galerias, ademds generalmente se
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 [compra cada 1 o 2 dias
Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que
se minimiza su deterioro y estan protegidos de posibles Los empaque se disponen de forma ordenada pero no se
contaminaciones 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|encuentran protegidos
L. La provision de carne se realiza directamente desde la
Expende tnicamente carnes marcadas como "Aprobado" por la e
. o X planta de sacrificio o se compra en los puestos o famas
autoridad sanitaria, de proveedores autorizados 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 2 2 0 2 [ubicados en las diferentes galerias




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

Vi B WN R

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12| 13 14 15 16 17| 18 OBSERVACIONES
ESTRATO 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3 4
TEM A EVALUAR
Sélo expende carne que ha sido entregada a la temperatura
reglamentada y transportada en vehiculos que garanticen su El transporte se realiza en vehiculos particulares o
mantenimiento 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| motos, ninguno de los cuales tiene themo king
Establece el uso final o los consumidores de la carne La carne se vende a todas las personas, no hacen
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|distinciones de ningun tipo
Realiza rotulado de las piezas 0 0 0O 0 0O O O 0 O 0 0 o 2 0o 1 0 0| 2|Noseindicaelcortequesevende
SUMA 12 14 12 12 12 12 12 12 12 14 11 9] 16 14 15 14 10| 16
MAXIMO A OBTENER 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24| 24 24 24 24 24| 24
PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO 50 58,3 50 50 50 50 50 50 50| 5833 46 38| 67 58 63 58 42| 67
PROMEDIO 53,0
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 25%
VALORACION FINAL 13,25

INFRAESTRUCTURA

EQUIPOS Y UTENSILIOS

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
SANEAMIENTO

ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION

COMPARATIVO POR ITEM DE LOS TRES MUNICIPIOS

TIENDA FAMAS MESAS

4,17
6,42
9,90
16,04
13,25

49,77

8,55
5,77

4,08
4,88
9,28 5,23
10,20 7,50
14,9 11,90

48,65 33,58

Porcentaje acumulado

TIENDAS

M INFRAESTRUCTURA

FAMAS

MESAS

M EQUIPOS Y UTENSILIOS

= PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ® SANEAMIENTO
ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO TIENDA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1

3

4

5

6

7

8

9

10 11 12) 13 14 15 16 17| 18

ESTRATO| 1

1 1

1

1

1

1

2 2 2 3 3 3 3 3 4

OBSERVACIONES

[TEM A EVALUAR

1 INFRAESTRUCTURA

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
4 SANEAMIENTO

POPAY, MERC/ PATIA MAXIMO

5,60
5,69
8,13
11,25

30,67

5,95
6,00
5,60
8,25

4,01
2,55
5,83
0,55

25,80 12,94

10
12
25
28

je acumulado

Porcenta,

30,00
28,00
26,00
24,00
22,00
20,00
18,00
16,00
14,00
12,00
10,00

8,00

6,00 -

4,00
2,00
0,00

28

= POPAYAN

5,60 295

INFRAESTRUCTURA EQUIPOS Y PERSONAL
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LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO FAMA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 2 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18] 19 20 OBSERVACIONES GENERALES
ESTRATO 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4
TEM A EVALUAR
INFRAESTRUCTURA
El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de
anidamiento de plagas y animales domésticos 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 2
Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con
pendiente suficiente hacia los sifones, protegidos por rejillas en Los pisos se encuentran sucios o presentan grietas en la
material sanitario 1 2 2 2 2 1 0 1 0 2 2 2 2 0 2 2 2|superficie
. . . La pintura de las paredes no es de material epéxico o tiene
Paredes construidas en materiales resistentes y acabados P , p . - ) P )
. . baldosa en el drea de manipulacion, las uniones entre el piso
sanitarios, con uniones redondeadas entre paredes, entre estas y 3
. s . . L. y las paredes no son redondeadas, lo que permite la
el piso, disefiadas y construidas para evitar la acumulacion de , . " o
. ™ i . L. acumulacién de suciedad y dificulta su limpieza y
suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion . -
1 2 2 2 2 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2|desinfeccién.
Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuacién 0 2 1 0 2 2 0 2 1 2 1 1 1 2 2|Los drenajes se encontraban sucios
Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas
estan disefiados y construidos de forma que impiden la
acumulacién de suciedad, reducen la condensacion y con Los techos generalmente estan construidos con panel yeso,
acabados en materiales sanitarios que impiden desprendimiento machimbre o guadua, materiales que desprenden particulas
de particulas 1 2 2 2 2 1 1 2 0 1 1 1 0 0 0 2 2|de polvo o desechos de la polilla de madera
La ventilacion es natural y el establecimiento se encuentra
Sistema de ventilacién limpio, periodicidad de limpieza ubicado en la via principal, por lo que todo el humo expedido
por los buses, autos y motos que circulan por el sector, entra
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1|directamente al expendio.
Las puertas estdn construidas en material resistente con La puerta consiste en una rejilla metélica desgastada y
acabados de material sanitario 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|muchas veces con presencia de 6xido
Las ventanas y demas aberturas estdn construidas de forma que Las aberturas ubicadas en la parte superior del
impiden la acumulacién de suciedad y facilitan la limpieza y establecimiento se encuentran sucias y con presencia de
desinfeccién 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1|telarafias
Las dreas donde se manipula o almacena la carne tienen La iluminacién es natural y cuenta con bombillos en buen
iluminacién en intensidad y proteccién 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|estado
Las lamparas estan protegidas para evitar la contaminacion de Las lamparas o bombillos no tienen sistema que proteja a la
la carne 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0| persona o la nevera de dafios producidos por ruptura
lluminacién natural/artificial adecuada y suficiente La iluminacién es natural y ademds cuenta con bombillos en
v 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|buen estado
Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para o o R
. L . L Los sanitarios se encuentran limpios pero no tienen los
la higiene personal: papel higiénico, dispensador con jabdn X L ) L
X . . - implementos de higiene necesarios: papel higiénico,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos - W e
recipientes de recoleccidn, toallas de papel, jabon,
para el secado de manos N
1 NO 1 1 1 1 2 1 1 1 NO 1 1 1 1 1 1 1|desinfectantes y desodorantes.
Los sanitarios estan separados del drea de manipulacién de la Los sanitarios se encuentran alejados del area de
carne 2 2 2 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 1|manipulacién
Los sistemas de ventilacion y extracciones de olores de los o - .
sanitarios se dirigen a las areas de manipulacion de la carne Los olores procedentes de los bafios se dirige al drea de
e P 0 NO 2 2 0 2 0 0 2 0 NO 0 2 0 NO 0 2 1[manipulacién ya que no cuentan con sistema de extraccion
No tienen casilleros. Segun la resolucién 2400 de 1979,
expedida por Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, las
Los casilleros o similares son de uso exclusivo para la dotacién ocupaciones donde haya exposicion excesiva a suciedad
de los empleados y tienen adecuada circulacién de aire deben tener salones especiales en perfectas condiciones que
faciliten el cambio de ropa y deben tener casilleros
0 NO 0 0 0 0 2 1 0 0 NO 0 0 0 NO 0 2 0|individuales.



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO FAMA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18] 19 20 OBSERVACIONES GENERALES
ESTRATO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4
TEM A EVALUAR
. . El lavamanos tiene perilla de rosca; esto provoca
Se cuenta con lavamanos y papeleras de accionamiento no L . .
manual contaminacion cruzada, ya que la carne se manipula sin
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| ningun tipo de proteccién.
Existen avisos que indiquen al personal manipulador la
necesidad del lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de
iniciar las labores diarias. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Las dreas y secciones se encuentran sefializadas en cuanto a
accesos, circulacion, servicios y seguridad o o o o 1 0o 2 0o 0o o 1 0 0 0 0 0 O0 0| 2 0|Nohaysefalizaciones de ningtin tipo
SUMA 16 14 15 20 21 20 19 20 19 16 21 12 18 17 20 16 14 14| 30 20
TOTAL MAXIMO 36 36 36| 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 44 39 42| 56 58 56 53 56 53 44 58 33 50 47 56 44 39 39| 83 56
PROMEDIO 50
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 17%
VALORACION FINAL 8,5
EQUIPOS Y UTENSILIOS
Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar . . .
las actividades propias del establecimiento, estdn disefiados, MUChOS, de estos expendios r.ei?llzan el cortg de las Ion]as. de
. . . . carne directamente en el recipiente (bandeja) de expendio;

construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita o

L, . e las mesas no son de acero inoxidable; se usan troncos de
la contaminacion del alimento, y son de facil limpieza y X
desinfeccion madera para el desposte de los huesos; algunos cuchillos

1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 2|tienen mango de madera (material no desinfectable).
Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto directo con los alimentos son atoxicas e inalterables y
son de fécil acceso para realizar las actividades de limpieza y
desinfeccién necesarias. 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 2
El establecimiento cuenta con los equipos necesarios para la
conservacion (refrigeracion y/o congelacién) de los productos,
estos se encuentran en funcionamiento y en buenas condiciones La calibracion del equipo se realiza cuando este presenta
higiénicas y de mantenimiento 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|algun dafio, no se realizan revisiones periddicas
Las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire
garantizan la conservacion de los productos que se almacenan NO NO NO INO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO 2 NO
SUMA 3 3 5| 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 7 5
TOTAL MAXIMO 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 38 38 63| 50 38 38 38 38 38 38 38 38 38 38 63 38 38 38 88 63
PROMEDIO 44
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 13%
VALORACION FINAL 58 57
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas y cuenta con los certificados
médicos, en los cuales consta la aptitud para manipular Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado
alimentos (Segun criterio médico) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|parecia tener buena salud



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO FAMA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18] 19 20 OBSERVACIONES GENERALES

ESTRATO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4

TEM A EVALUAR

El expendedor utiliza dotacién adecuada de color claro y calzado

. . B ) R El expendedor usa una bata blanca, negra o roja de manga
cerrado de material resistente, impermeable y de tacdn bajo

corta y las botas negras o blancas y de cafia alta

~
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El personal manipulador utiliza la dotacién exclusivamente en el
establecimiento 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 2 2 2 2
El expendedor a pesar de tener guante de acero no hace uso
de él para realizar el corte de la carne o para cortar los

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1|huesos

El manipulador cuenta con los elementos de proteccion en buen
estado, limpios, sin roturas o imperfectos (Guante de acero)

El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada y permanente.

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0|El expendedor no utiliza ninguno de estos implementos
Las manos de los operarios se encuentran limpias, sin joyas y Las manos de los expendedores se encontraban limpias
mantiene sus ufias cortas y sin esmalte 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|aunque portaban relojes, pulseras y/o anillos.
Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber
o masticar cualquier objeto o producto, fumar o escupir) en las Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado no
dreas donde realiza sus funciones 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2(realizé ninguna de estas practicas

El expendedor solo tenia una bata para sus funciones del dia,

Tiene ropa de trabajo en nimero suficiente, facilitando el y aun en horas de la mafiana cuando se realizaron las visitas
cambio de indumentaria cada vez que se requiera ya tenian manchas de sangre y residuos de carne, huesos y

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0O|grasa
Los expendedores afirman recibir el curso de manipulacién

Tiene capacitacion en temas sobre buenas practicas de . . , L "
P P de alimentos dictado por la Alcaldia Municipal, sin embargo

manufactura y practicas higiénicas. Minimo 10h/afio

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|no portan la certificaciéon

Tiene conocimiento sobre sistema HACCP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

SUMA 11 12 12| 12 10 11 11 11 11 12 12 12 12 8 12 12 12 12| 15 12

TOTAL MAXIMO 20 20 20| 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20( 20 20

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 55 60 60| 60 50 55 55 55 55 60 60 60 60 40 60 60 60 60[ 75 60

PROMEDIO 58

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.

41871 de 2016) 16%

VALORACION FINAL 9,3

REQUISITOS HIGIENICOS
Expende Unicamente carnes marcadas como "Aprobado" por la La provisién de carne se realiza directamente desde la planta
autoridad sanitaria, de proveedores autorizados 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

N

de sacrificio

El transporte se realiza directamente desde la planta de
sacrificio de la ciudad de Popayén; la normativa exige que se
mantenga la temperatura a la cual la planta de sacrificio
entrega la carne.

Sélo expende carne que ha sido entregada a la temperatura
reglamentada y transportada en vehiculos que garanticen su
mantenimiento
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Realiza rotulado de las piezas 0 0 0 0 1 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2

o

No se indica el corte que se vende

Los expendios cuentan con una nevera industrial mediana o
grande, sin embargo se visualizaba carne suspendida al aire
libre, o la nevera estaba apagada

Cuenta con un sistema de refrigeracion que garantiza el
mantenimiento de la temperatura de los productos expendidos
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La carne expendida como fresca no proviene de procesos de

L, La carne se expende fresca, directamente desde la planta de
descongelacion

sacrificio, ademas generalmente se compra cada 1 o 2 dias
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Condiciones de al

Las materias primas, envases, empagques, envolturas y productos
terminados se encuentran almacenados para evitar su
contaminacion y se asegura su correcta conservacion




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO FAMA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18] 19 20 OBSERVACIONES GENERALES

ESTRATO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4

TEM A EVALUAR

La carne y los productos cérnicos son descargados y El transporte se realiza directamente desde la planta de
almacenados en las condiciones requeridas de manera sacrificio de la ciudad de Popayan, sin embargo cuando se
prioritaria evitando demoras y rompimiento de la cadena de aplicd el check list a los vehiculos que transportan carne, uno
frio. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0[de ellos no tenia thermo king

Las neveras de uso industrial pueden mantenerse a
La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C temperatura menor o igual a 7°C; sin embargo no se observo
el almacenamiento

o
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Se cuenta con termometros calibrados, en perfecto estado de
funcionamiento, con la escala adecuada y se mantienen No se lelvan registros de calibracion de termdémetros ni
registros de temperaturas 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 temperaturas

Dado que ninguno de estos establecimientos cuenta con
rampas, el cargue y descargue lo realizan los operarios sin
ayudas mecdnicas; las canastillas con visceras y subproductos
son arrastradas sobre el piso

Para el almacenamiento en las horas de la noche, la
suspension de las canales se realiza en rieles en una nevera

[

Se dispone de rampas de recepcién y despacho
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Los cuartos frios cuentan con rieles para la suspension de las

canales 2 2 o 2 2 2 2 2N 2 2 2 2 2 2 2 2 2| 2 olindustrial

El espacio de refrigeracion es adecuado para almacenar el El espacio de la nevera es insuficiente teniendo en cuenta la
volumen de carne que se comercializa y mantiene la cantidad de carne suspendida al aire libre que dispone el
temperatura a la que se recibe 2 2 1 0 0 0 2 0 2 2 2 0 1 2 2 0 0 0 1 2[establecimiento

Se almacena la carne separada de los productos carnicos La carne se almacena en recipientes, bolsas plasticas o
comestibles 1 2 0 2 2 2 2 2 1 0 2 0 0 0 2 0 0 0 0 0(bandejas diferentes

Los empaque se disponen de forma ordenada pero no se
encuentran protegidos y no se realiza una inspeccion del
empaque, que es generalmente polietileno de baja densidad
que no apto para esta actividad; en ocasiones se observo

Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que
se minimiza su deterioro y estan protegidos de posibles
contaminaciones y se inspeccionan antes de su uso

1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|empaque en bolsas negras.

SUMA 13 16 12 13 14 13 15 13 14 13 15 11 12 15 17 11 11 11 19 15

TOTAL MAXIMO 28 28 28| 28 28 28 28 28 30 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 46 57 43| 46 50 46 54 46 47 46 54 39 43 54 61 39 39 39| 68 54

PROMEDIO 49

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.

41871 de 2016) 21%

VALORACION FINAL 10

SANEAMIENTO

El establecimiento dispone de suministro de agua potable en
cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como
para las operaciones de limpieza y desinfeccién y cuenta con
energia eléctrica 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Los sistemas de desague cuentan con sifones suficientes para
cumplir sus objetivos y previenen el riesgo de contaminacion de

la carne, el acimulo de liquidos y la liberacién de olores Los sifones estan alejados del lugar donde se ubica la nevera
desagradables 2 0 2 2 2 2 2 2 0 0 2 0 2 0 2 2 2 2 2 2o no tienen
El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos El agua se recoge en tazones pequefios y recortes de tarros

hacia los desagties 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| plasticos



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO FAMA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18] 19 20 OBSERVACIONES GENERALES
ESTRATO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4
TEM A EVALUAR
Los residuos sdlidos se almacenan en recipientes de material
lavable y desinfectable, se encuentran bien ubicados, provistos
de bolsa desechable, con tapa y las basuras son removidas . . L,
frecuentemente. Los recipientes se lavan y desinfectan antes de Los res.lduos se depositan en botes de basura plas?lcos °
ser nuevamente utilizados. canastillas, muchas veces estos se encuentran sucios y
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|desgastados
Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso, proliferacién de plagas y se encuentran alejados de la . . .
carne, evitando contaminacion Los _resuiuus se depositan en las mesas o bandejas donde se
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|realizan los cortes al lado o debajo de la carne
En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o
dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control
integral preventivo para evitar su aparicion
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Las diferentes areas (pisos, paredes, techos, etc.), equipos,
utensilios, los pisos debajo de los equipos, unidades de
exhibicidn, superficies laterales y superiores de estos se
observan en condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccién
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Los implementos empleados en las labores de limpieza y
desinfeccién se mantienen en buen estado y no representan
riesgo de contaminacién para el alimento, ni para las éreas,
equipos y utensilios en contacto estos 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Para las actividades de fraccionamiento de carne de diferentes
especies y/o de productos diferentes a la carne, se usan
utensilios distintos para cada producto o son lavados y
desinfectados antes de ser usados nuevamente. o 0 o o 0 o o 0 0 0 0 o 0 0 o o 0 o o
Los cuchillos, sierras y chairas se lavan pocas veces al dia,
Se cuenta con un sistema que garantiza la limpieza y generalmente al empezar y terminar las funciones, no hacen
desinfeccién de equipos y utensilios uso de desinfectante. Hace uso de pafios no desinfectados
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| para limpiar las mesas y utensilios.
SUMA 9 7 9 9 9 9 9 9 7 7 9 7 9 7 9 9 9 9 9 9
TOTAL MAXIMO 20 20 20| 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20( 20 20
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 45 35 45| 45 45 45 45 45 35 35 45 35 45 35 45 45 45 45| 45 45
PROMEDIO 43
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 33%
VALORACION FINAL 15
1 INFRAESTRUCTURA 8,5
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 58
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 9,3
4 REQUISITOS HIGIENICOS 10
5 SANEAMIENTO 15
TOTAL 49




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 OBSERVACIONES
ITEM A EVALUAR
INFRAESTRUCTURA

La plaza de mercado esta ubicada en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de
anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; la construccidn es resistente al medio ambiente e
impide el ingreso de plagas y animales domésticos

P € plagasy o o o o o0 0 ©0 O O 0 0 0 0
Las operaciones propias de la plaza de mercado no ponen en
riesgo la salud y bienestar de la comunidad. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Las diferentes areas de la plaza de mercado permiten un flujo
adecuado de materia prima, producto y personal. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con X . .

X . X X . . Los pisos de la mesa se encuentraban sucios con presencia de
pendiente suficiente hacia los sifones, protegidos por rejillas en . -
material sanitario charcos de agua y sangre o presentaban grietas en la superficie, el

i itari ; .
0 0 0 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0|material del piso de los alrededores de la mesa era cemento
Paredes construidas en materiales resistentes y acabados . . - .
o R La pintura de las paredes no es de material epoxico o tiene baldosa
sanitarios, con uniones redondeadas entre paredes, entre estas y . . » . .
) o i ) -, en el area de manipulacion, las uniones entre el piso y las paredes
el piso, disefiadas y construidas para evitar la acumulacion de . .. .
iedad v facilitar Ia limpi desinfeccis no son redondeas lo que perminte la acumulacion de suciedad y
suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccién . - - .
¥ P ¥ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|dificulta su limpieza y desinfeccion
Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuacion 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|Los drenajes se encontraban sucios
Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estan
d|seﬁados y construidos de forrrTa’ que impiden la acumulacngn de Los techos generalmente estan construidos con panel yeso,
suqedéd, reduFen 'Ia condensam?n y con acabadlos en materiales machimbre o guadua, materiales que desprenden particulas de
sanitarios que impiden desprendimiento de particulas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|polvo o desechos de la polilla de madera
La ventilacidn es natural y el establecimiento se encuentra ubicado
. L o . al interior de la galeria, por lo que todo el olor expedido por los
Sistema de ventilacion limpio, periodicidad de limpieza " X .
bafios, mesas de cocina y de las motos que ingresan en ella, entra
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|directamente al expendio.
. . . . La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen
Las puertas estan construidas en material resistente con ) . )
bados d terial sanitari puertas, son espacios abiertos y contiguos, que comparten
acabados de material sanitario o 0o 0o o0 0 0 O ©O0O 0 0 0 0 Ofinfraestructura
Las ventanas y demas aberturas estan construidas de forma que La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen
impiden la acumulacion de suciedad y facilitan la limpieza y puertas, son espacios abiertos y contiguos, que comparten
desinfeccion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[infraestructura
Las areas donde se manipula o almacena la carne tienen La iluminacidn artificial en horas de la madrugada (momento en el
iluminacién en intensidad y proteccién 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| que realizan el desposte) es insuficiente
Las ldmparas estan protegidas para evitar la contaminacion de la Las lamparas o bombillos no tienen sistema que proteja a la
carne 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|persona o la nevera de dafios en caso de ruptura
luminaci tural/artificial ad d ficient La iluminacidn artificial en horas de la madrugada (momento en el
uminacién natural/artificial adecuada y suficiente
v 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|que realizan el desposte) es insuficiente
Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para
la higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabon
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos . — .
R X Los sanitarios se encuentran limpios pero no tienen los
para el secado de manos y papeleras de accionamiento no . L . L -
| implementos de higiene necesarios: papel higiénico, recipientes de
manual. . . .
anua 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|recoleccion, toallas de papel, jabon, desinfectantes y desodorantes.



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

OBSERVACIONES

ITEM A EVALUAR
Los sanitarios no estan ubicados dentro del drea de manipulacion
dela carne

Los sistemas de ventilacion y extracciones de olores de los
sanitarios no se dirigen a las areas de manipulacién de la carne

Se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual

Los casilleros y vestidores son de uso exclusivo para la dotacién
de los empleados en cantidad suficiente con respecto a la
cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo, separados de las dreas de comercializacion y elaboracion y
tienen adecuada circulacion de aire

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad
del lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las
labores diarias.

Las areas y secciones se encuentran sefializadas en cuanto a
accesos, circulacion, servicios y seguridad

SUMA
TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016)

VALORACION FINAL

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar
las actividades propias del establecimiento, estan disefiados,
construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la
contaminacion del alimento, y son de facil limpieza y desinfeccion

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto
directo con los alimentos son atdxicas e inalterables y son de fécil
acceso para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion
necesarias.

El establecimiento cuenta con los equipos necesarios para la
conservacion (refrigeracion y/o congelacion) de los productos,
estos se encuentran en funcionamiento y en buenas condiciones
higiénicas y de mantenimiento

Las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire
garantizan la conservacion de los productos que se almacenan
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Los sanitarios se encuentran alejados del area de manipulacion

Los olores procedentes de los bafios se dirige al area de
manipulacion; ya que no cuentan con sistema de extraccion.

El lavamanos tiene perilla de rosca, esto provoca contaminacion
cruzada ya que la carne se manipula sin ningun tipo de proteccion

No tienen casilleros. Segun la resolucién 2400 de 1979, expedida
por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, las ocupaciones
donde haya exposicion excesiva a suciedad deben tener salones
especiales en perfectas condiciones que faciliten el cambio de ropa
y deben tener casilleros individuales.

No hay sefializaciones de ningtn tipo

Muchos de estos expendios realizan el corte de las lonjas de carne
directamente en el recipiente (bandeja) de expendio; las mesas no
son de acero inoxidable; se usan troncos de madera para el
desposte de los huesos; algunos cuchillos tienen mango de madera
(material no desinfectable).



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 OBSERVACIONES

ITEM A EVALUAR

SUMA 1 1 1 5 1 5 5 5 1 1 1 1 5 6 6

TOTAL MAXIMO 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 12,50 12,5 125 62,5 13 625 625 625 125 125 125 125 625 75 75

PROMEDIO 37,50

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.

41871 de 2016) 13%

VALORACION FINAL 4,88

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o

enfermedades infectocontagiosas y cuenta con los certificados

médicos, en los cuales consta la aptitud para manipular Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado parecia

alimentos (Segun criterio médico) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|tener buena salud

El expendedor utiliza dotacion adecuada de color claro y calzado R

cerrado de material resistente, impermeable y de tacén bajo EI e.xpendedor usa una bata blanca, negra o roja de manga corta y
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 O|tenis

El personal manipulador utiliza la dotacion exclusivamente en el

establecimiento 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 0

Tiene ropa de trabajo en nimero suficiente, facilitando el cambio El expendedor solo tenia una bata para sus funciones del dia, y atin

de indumentaria cada vez que se requiera en horas de la mafiana cuando se realizaron las visitas ya tenian
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|manchas de sangre y residuos de carne, huesos y grasa

El manlp.ulaqor ctfenta con IO% elementos de proteccion en buen El expendedor, a pesar de tener guante de acero, no hace uso de él

estado, limpios, sin roturas o imperfectos (Guante de acero) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|para realizar el corte de la carne o para cortar los huesos

El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y

protectores de barba de forma adecuada y permanente. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|El expendedor no utiliza ninguno de estos implementos

Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber

0 masticar cualquier objeto o producto, fumar o escupir) en las Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado no

dreas donde realiza sus funciones 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|realizé ninguna de estas practicas

Las manos de los operarios se encuentran limpias, sin joyasy Las manos de los expendedores se encontraban limpias aunque

mantiene sus ufias cortas y sin esmalte 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|portaban relojes, pulseras y/o anillos

. L L Los expendedores afirman recibir el curso de manipulacion de

Tiene capacitacion en temas sobre buenas practicas de . . . L .

manufactura y pricticas higiénicas. Minimo 10h/afio aIlmeth.os dllftado por la Alcaldia Municipal, sin embargo no portan
2 2 2 2 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|la certificacion

SUMA 9 7 7 7 7 7 7 7 7 7 6 6 5 5 4

TOTAL MAXIMO 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 45,0 350 350 350 350 350 350 350 350 350 300 300 250 250 200

PROMEDIO 32,7

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.

41871 de 2016) 16%

VALORACION FINAL 5,23

REQUISITOS HIGIENICOS

Expende Unicamente carnes marcadas como "Aprobado" por la La provisidn de carne se realiza directamente desde la planta de

autoridad sanitaria, de proveedores autorizados 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|sacrificio



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 OBSERVACIONES
ITEM A EVALUAR
S6lo expende carne que ha sido entr?gada ala tempenjatura El transporte se realiza directamente desde la planta de sacrificio
reglamentada y transportada en vehiculos que garanticen su . . R .
mantenimiento de la ciudad de Popayadn; la normativa exige que se mantenga la
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|temperatura a la cual la planta de sacrificio entrega la carne.
Realiza rotulado de las piezas 0 0 0 0o o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|No se indica el corte que se vende
. . ., X Los expendios cuentan con una nevera industrial mediana o
Cuenta con un sistema de refrigeracién que garantiza el . - . S
e . grande, sin embargo se visualizaba carne suspendida al aire libre, o
mantenimiento de la temperatura de los productos expendidos 0 0 0 ) 0 2 ) ) 0 o 0 0 ) ) 2|12 nevera estaba apagada
La carne expendida como fresca proviene de procesos de .
descongelacion La c?zljn.e se expelnde fresca, directamente desde la plant:? de
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|sacrificio, ademas generalmente se compra cada 1 o 2 dias
Condici de al
Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos
terminados se encuentran almacenados para evitar su
contaminacién y se asegura su correcta conservacion 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
L. El transporte se realiza directamente desde la planta de sacrificio
La carne y los productos carnicos son descargados y almacenados . PR . .
o ) AR 3 de la ciudad de Popayan, sin embargo cuando se aplicé el check list
en las condiciones requeridas de manera prioritaria evitando . .,
o X a los vehiculos que transportan carne, uno de ellos no tenia thermo
demoras y rompimiento de la cadena de frio. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o|king
La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[NO dispone de una nevera
Se cuenta con termdémetros calibrados, en perfecto estado de
funcionamiento, con la escala adecuada y se mantienen registros
de temperaturas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[NO dispone de una nevera
Dado que ninguno de estos establecimientos cuenta con rampas, el
. o, cargue y descargue lo realizan los operarios sin ayudas mecénicas;
Se dispone de rampas de recepcion y despacho . )
las canastillas con visceras y subproductos son arrastradas sobre el
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0|piso
Los cuartos frios cuentan con rieles para la suspension de las El cuarto frio de las galerias no cuenta con las condiciones de
canales 0 0 0 2 0 2 2 2 0 0 0 0 2 2 2|higiene, espacio y refrigeracién adecuadas
El espacio de refrigeracion es adecuado para almacenar el NO dispone de una nevera; las pocas veces que algin expendedor
volumen de carne que se comercializa y mantiene la temperatura la tiene, la usa en las horas de la noche para guardar la carne no
a la que se recibe 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2|expendida
Se almacena la carne separada de los productos carnicos La carne se almacena en recipientes, bolsas plasticas o bandejas
comestibles 0 2 2 2 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|diferentes
Los empaque se disponen de forma ordenada pero no se
Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que se encuentran protegidos y no se realiza una inspeccion del
minimiza su deterioro y estan protegidos de posibles empaque, que es generalmente polietileno de baja densidad que
contaminaciones y se inspeccionan antes de su uso no apto para esta actividad; en ocasiones se observé empaque en
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1|bolsas negras.
SUMA 6 8 8 14 6 12 12 12 8 8 8 8 12 14 14
TOTAL MAXIMO 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28 28
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 21,4 286 286 500 21,4 429 429 429 286 286 286 286 429 500 500
PROMEDIO 35,7
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 21%
VALORACION FINAL 7,50

SANEAMIENTO




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 OBSERVACIONES

ITEM A EVALUAR

Dispone de suministro de agua potable en cantidad suficiente
para las actividades que se realicen, asi como para las
operaciones de limpieza y desinfeccion. Cuenta energia eléctrica.

El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos
hacia los desaguies 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0|NO dispone de una nevera
Los sistemas de desagtie cuentan con sifones suficientes para
cumplir sus objetivos y previenen el riesgo de contaminacion de
la carne, el acumulo de liquidos y la liberacién de olores Los sifones estan alejados del lugar donde se ubica la nevera o no
desagradables 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1[tienen

La plaza de mercado tiene implementadas las medidas necesarias
para la disposicién adecuada y el retiro oportuno de los residuos
sdlidos, de manera que no se acumulen

Los residuos sélidos se almacenan en recipientes de material
lavable y desinfectable, se encuentran bien ubicados, provistos
de bolsa desechable, con tapa y las basuras son removidas
frecuentemente. Se lavan y desinfectan antes de ser nuevamente
utilizados y se encuentran alejados de lugar donde se preparan,

) ) Los residuos se depositan en botes de basura plasticos o canastillas,
almacenan, se expenden o se sirven los alimentos.

2 0 2 1 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2|muchas veces éstos se encuentran sucios y desgastados

Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el
acceso, proliferacion de plagas y se encuentran alejados de la

. L Los residuos se depositan en las mesas o bandejas donde se
carne, evitando contaminacién

0 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 0 0 0 2|realizan los cortes, al lado o debajo de la carne

En la plaza de mercado no se evidencia la presencia de plagas o
dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control
integral preventivo, para evitar su aparicion.

Las diferentes areas (pisos, paredes, techos, etc.), equipos,
utensilios, los pisos debajo de los equipos, unidades de
exhibicion, superficies laterales y superiores de estos se observan
en condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccién

Los implementos empleados en las labores de limpieza y

desinfeccion se mantienen en buen estado y no representan
riesgo de contaminacidn para el alimento, ni para las dreas,
equipos y utensilios en contacto estos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Para las actividades de fraccionamiento de carne de diferentes
especies y/o de productos diferentes a la carne, se usan utensilios
distintos para cada producto o son lavados y desinfectados antes
de ser usados nuevamente.

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito,
acorde con su actividad, el cual debe contener como minimo los
siguientes programas: Limpieza y desinfeccion, desechos sélidos,
control de plagas y abastecimiento de suministro de agua
potable. Cuenta con los registros que soportan el cumplimiento
del plan de saneamiento

Los cuchillos, sierras y chairas se lavan pocas veces al dia,
generalmente al empezar y terminar las funciones, no hacen uso
de desinfectante. Hace uso de pafios no desinfectados para limpiar
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0[las mesas y utensilios.




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR TIPO MESA POPAYAN

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 OBSERVACIONES

ITEM A EVALUAR
SUMA 7 6 8 7 6 9 9 9 10 9 9 7 7 7 9
TOTAL MAXIMO 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22 22
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 31,8 27,3 364 31,8 27,3 409 409 409 455 409 409 31,8 31,8 31,8 409
PROMEDIO 36,1
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res.
41871 de 2016) 33%
VALORACION FINAL 11,90

1 INFRAESTRUCTURA 4,08

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 4,88

3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 5,23

4 REQUISITOS HIGIENICOS 7,50

5 SANEAMIENTO 11,90
TOTAL 33,58




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 OBSERVACIONES
iTEM A EVALUAR
INFRAESTRUCTURA
La plaza de mercado estd ubicada en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de
plagas u otros que puedan contaminar el alimento; la construccién es
resistente al medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domeésticos 2 2 2 2 NA NA NA
Las operaciones propias de la plaza de mercado no ponen en riesgo la
salud y bienestar de la comunidad. 0 0 0 ONA NA NA
Las diferentes dreas de la plaza de mercado permiten un flujo adecuado de
materia prima, producto y personal. 2 2 2 2 NA NA NA
) . i L . Los pisos de la mesa se encontraban sucios con presencia de charcos de
Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con pendiente . - . .
suficiente hacia los sifones, protegidos por rejillas en material sanitario agua y sangre o presentaban grietas en |a superficie, el material del piso
s g P ! 0 0 0 0 1 1 0|de los alrededores de la mesa era cemento
Paredes construidas en materiales resistentes y acabados sanitarios, con
uniones redondeadas entre paredes, entre estas y el piso, disefiadas y Tiene azulejo de color blanco en el area de manipulacién, las uniones
construidas para evitar la acumulacidn de suciedad y facilitar la limpieza y entre el piso y las paredes no son redondeadas lo que perminte la
desinfecciéon 1 1 1 1 0 1 0O|acumulacién de suciedad y dificulta su limpieza y desinfeccidon
Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuacién 0 0 0 0 0 0 0|Los drenajes se encontraban sucios
Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estan
disefiados y construidos de forma que impiden la acumulacion de suciedad, Los techos generalmente estan construidos con panel yeso, machimbre
reducen la condensacién y con acabados en materiales sanitarios que o guadua, materiales que desprenden particulas de polvo o desechos de
impiden desprendimiento de particulas 0 0 0 0 0 2 0[la polilla de madera
La ventilacion es natural y el establecimiento se encuentra ubicado al
) interior de la galeria por lo que todo el olor expedido por los bafios
Sistema de ventilacion limpio, periodicidad de limpieza g P N . P P . ’
mesas de cocina y de las motos que ingresan en ella entra directamente
0 0 0 0 0 0 0[al expendio
Las puertas estdn construidas en material resistente con acabados de . L .
) T La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen puertas,
material sanitario . X . .
0 0 0 0 0 0 0|son espacios abiertos y contiguos, que comparten infraestructura
Las ventanas y demas aberturas estan construidas de forma que impiden la . L .
» X o o . » La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen puertas,
acumulacién de suciedad y facilitan la limpieza y desinfeccion . . . .
0 0 0 0 0 0 0[son espacios abiertos y contiguos, que comparten infraestructura
Las dreas donde se manipula o almacena la carne tienen iluminacion en La iluminacidn artificial en horas de la madrugada (momento en el que
intensidad y proteccion 0 0 0 0 2 2 2|realizan el desposte) es insuficiente
Las lamparas estan protegidas para evitar la contaminacion de la carne Las lamparas o bombillos no tienen sistema que proteja a la persona o
0 0 0 0 0 0 0|la nevera de dafios en caso de ruptura
L, o . La iluminacidn artificial en horas de la madrugada (momento en el que
lluminacién natural/artificial adecuada y suficiente . . -
1 1 1 1 2 2 2|realizan el desposte) es insuficiente



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 OBSERVACIONES
Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para la higiene
personal como: papel higiénico, dispensador con jabén desinfectante, Los sanitarios se encuentran limpios pero no tienen los implementos de
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos higiene necesarios: papel higiénico, recipientes de recoleccidn, toallas
y papeleras de accionamiento no manual. NO NO NO NO NO NO NO [depapel,jabdn, desinfectantesy desodorantes.
Los sanitarios no estan ubicados dentro del area de manipulacion de la
carne 2 2 2 2 2 2 2|Los sanitarios se encuentran alejados del drea de manipulacién
Los sistemas de ventilacion y extracciones de olores de los sanitarios no se Los olores procedentes de los bafios se dirige al drea de manipulacién,
dirigen a las dreas de manipulacion de la carne 0 0 0 0 2 2 2|ya que no cuentan con sistema de extraccion
Se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual El lavamanos tiene perilla de rosca, esto provoca contaminacién
0 0 0 0 0 0 0| cruzada ya que la carne se manipula sin ningun tipo de proteccion
. . . ., No tienen casilleros. Segun la resolucién 2400 de 1979, expedida por el
Los casilleros y vestidores son de uso exclusivo para la dotacién de los o . . . .
. L R Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, las ocupaciones donde haya
empleados en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal ., . X )
e . X exposicidn excesiva a suciedad deben tener salones especiales en
que labora en él, independientes para cada sexo, separados de las areas de . . .
comercializacion y elaboracion y tienen adecuada circulacién de aire perfectas condiciones que faciliten el cambio de ropa y deben tener
v v 0 0 0 0 0 0 0|casilleros individuales.
Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias. 0 0 0 0 0 0 0
Las areas y secciones se encuentran sefializadas en cuanto a accesos,
circulacion, servicios y seguridad 0 0 O O O 0 0|Nohaysefalizaciones de ningun tipo
SUMA 8 8 8 8 9 12 8
TOTAL MAXIMO 40 40 40 40 34 34 34
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 20 20 20 20 26 35 24
PROMEDIO 23,6
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 17%
VALORACION FINAL 4,01
EQUIPOS Y UTENSILIOS
. . . Muchos de estos expendios realizan el corte de las lonjas de carne

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las . L . .

o . L L . directamente en el recipiente (bandeja) de expendio; las mesas no son
actividades propias del establecimiento, estan disefiados, construidos, L
. A . o, de acero inoxidable; se usan troncos de madera para el desposte de los
instalados y son mantenidos de forma que se evita la contaminacién del . . .
alimento. v son de facil limpieza v desinfeccion huesos; algunos cuchillos tienen mango de madera (material no

Y plezay 0 0 0 0 0 2 1|desinfectable).

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo
con los alimentos son atdxicas e inalterables y son de facil acceso para

lizar | tividades de limpi desinfeccid ias.
realizar las actividades de limpieza y desinfeccidon necesarias 0 0 0 0 ) ) 0




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 OBSERVACIONES
El establecimiento cuenta con los equipos necesarios para la conservacion
(refrigeracion y/o congelacidn) de los productos, estos se encuentran en
funcionamiento y en buenas condiciones higiénicas y de mantenimiento 0 0 0 0 0 5 0
Las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire garantizan
la conservacién de los productos que se almacenan 0 0 0 0 0 2 0
SUMA 0 0 0 0 2 8 1
TOTAL MAXIMO 8 8 8 8 8 8 8
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 0 0 0 0 25 100 13
PROMEDIO 19,6
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 13%
VALORACION FINAL 2,55
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas y cuenta con los certificados médicos, en
los cuales consta la aptitud para manipular alimentos (Segun criterio Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado parecia tener
médico) 2 2 2 2 2 2 2|buena salud
El expendedor utiliza dotacién adecuada de color claro y calzado cerrado
de material resistente, impermeable y de tacon bajo 1 1 1 1 1 0 0
El personal manipulador utiliza la dotacidn exclusivamente en el
establecimiento 1 1 1 1 1 0 0
El manipulador cuenta con los elementos de proteccion en buen estado, El expendedor no posee guante de acero para realizar el corte de la
limpios, sin roturas o imperfectos (Guante de acero) 1 1 1 1 1 1 0|carne o para cortar los huesos
El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y protectores
de barba de forma adecuada y permanente. 0 0 0 0 0 0 0|El expendedor no utiliza ninguno de estos implementos
: i ; . - . El expendedor solo tenia una bata para sus funciones del dia, y aun en
Tiene ropa de trabajo en nimero suficiente, facilitando el cambio de ~ ) L .
indumentaria cada vez aue se requiera horas de la mafiana cuando se realizaron las visitas ya tenian manchas
n q q 0 0 0 0 0 0 0|de sangre y residuos de carne, huesos y grasa
Las manos de los operarios se encuentran limpias, sin joyas y mantiene sus Las manos de los expendedores se encontraban limpias aunque
ufias cortas y sin esmalte 1 1 1 1 1 1 1|portaban relojes o pulseras
Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber o masticar
cualquier objeto o producto, fumar o escupir) en las areas donde realiza Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado no realizé
sus funciones 2 2 2 2 2 2 2|ninguna de estas practicas
Tiene capacitacién en temas sobre buenas practicas de manufacturay
précticas higiénicas. Minimo 10h/afio 0 0 0 0 0 0 0



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 OBSERVACIONES
Tiene conocimiento sobre sistema HACCP Los expendedores NO tienen conocimiento de que es el sistema HACCP,
0 0 0 0 0 0 0|como funciona o la manera de realizar estos procedimientos
SUMA 8 8 8 8 8 6 5
TOTAL MAXIMO 20 20 20 20 20 20 20
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 40 40 40 40 40 30 25
PROMEDIO 36,4
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 16%
VALORACION FINAL 5,83
REQUISITOS HIGIENICOS
L, " N . La provisién de carne se realiza directamente desde la planta de
Expende Unicamente carnes marcadas como "Aprobado" por la autoridad - .
sanitaria. de proveedores autorizados sacrificio, la cual en estos momentos se encuentra cerrada por 6rdenes
1aep 0 0 O O 0 0 OfdelINVIVA
Sélo expende carne que ha sido entregada a la temperatura reglamentada . . . .
transportada en vehiculos que saranticen su mantenimiento El transporte se realiza en vehiculos particulares o motos, ninguno de
v P ques 0 0 0 0 0 0 0[los cuales tiene thermo king
Realiza rotulado de las piezas 0 0 O 0 0 0 OfNoseindicael corte que se vende
Cuenta con un sistema de refrigeraciéon que garantiza el mantenimiento de
la temperatura de los productos expendidos 0 0 0 0 0 2 0|NO cuenta con nevera
L did f . d ded lacié La carne se expende fresca, directamente desde la planta de sacrificio,
a carne expendida como fresca proviene de procesos de descongelacion ) ) ) ) ) ) 2|se compra cada 8 dias
Condiciones de almacenamiento
La carne y los productos carnicos son descargados y almacenados en las La planta de sacrificio se cerré por no cumplir con los requisitos
condiciones requeridas de manera prioritaria evitando demoras y minimos exigidos para operar y no cuenta con la temperatura adecuada
rompimiento de la cadena de frio. 0 0 0 0 0 0 0|para realizar el sacrificio
La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C 0 0 0 0 0 0  0|NO dispone de una nevera
Se cuenta con termdmetros calibrados, en perfecto estado de
funcionamiento, con la escala adecuada y se mantienen registros de
temperaturas 0 0 0 0 0 2 0|NO dispone de una nevera
. ., Dado que ninguno de estos establecimientos cuenta con rampas, el
Se dispone de rampas de recepcidn y despacho . . L.
cargue y descargue lo realizan los operarios sin ayudas mecanicas; las
0 0 0 0 0 0 0[canastillas con visceras y subproductos son arrastradas sobre el piso
L fri iel | i6 | |
os cuartos frios cuentan con rieles para la suspension de las canales 0 0 0 0 0 ) 0[NO dispone de una nevera
El espacio de refrigeracidn es adecuado para almacenar el volumen de
carne gque se comercializa y mantiene la temperatura a la que se recibe 0 0 0 0 0 ) 0[No dispone de una nevera




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO

1 2 3 4 5 6 7

OBSERVACIONES

Se almacena la carne separada de los productos carnicos comestibles

Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que se minimiza
su deterioro y estdn protegidos de posibles contaminaciones y se
inspeccionan antes de su uso

SUMA

TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016)

VALORACION FINAL

SANEAMIENTO

Dispone de suministro de agua potable en cantidad suficiente para las
actividades que se realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion. Cuenta energia eléctrica.

El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos hacia los
desagies

Los sistemas de desagle cuentan con sifones suficientes para cumplir sus
objetivos y previenen el riesgo de contaminacidn de la carne

La plaza de mercado tiene implementadas las medidas necesarias para la
disposicién adecuada y el retiro oportuno de los residuos sélidos, de
manera que no se acumulen

Los residuos sélidos se almacenan en recipientes de material lavable y
desinfectable, se encuentran bien ubicados, provistos de bolsa desechable,
con tapa y las basuras son removidas frecuentemente. Se lavany
desinfectan antes de ser nuevamente utilizados y se encuentran alejados
de lugar donde se preparan, almacenan, se expenden o se sirven los
alimentos.

Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso,
proliferacion de plagas y se encuentran alejados de la carne, evitando
contaminacion

En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafios
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral
preventivo para evitar su aparicion

o

26 26 26 26 26 26 26
11,5 11,5 11,5 11,5 11,5 50,0 11,5
17,0

21%
3,6
0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
NO NO NO NO NO NO NO

NO NO NO NO NO NO NO

La carne se almacena en recipientes, bolsas plasticas o bandejas

diferentes

Los empaque se disponen de forma ordenada pero no se encuentran
protegidos y no se realiza una inspeccidn del empaque, que es
generalmente polietileno de baja densidad que no apto para esta
actividad; en ocasiones se observé empaque en bolsas negras.

El agua distribuida en Patia no es potabilizada

NO dispone de una nevera

Los sifones o estan alejados del lugar donde se ubica la nevera o no

tienen

Los residuos se depositan en bolsas pldsticas

Los residuos se depositan en las mesas o bandejas donde se realizan los

cortes al lado o debajo de la carne



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR PATIA

ESTABLECIMIENTO 1 2 3 4 5 6 7 OBSERVACIONES
Las diferentes areas (pisos, paredes, techos, etc.), equipos, utensilios, los
pisos debajo de los equipos, unidades de exhibicion, superficies laterales y
superiores de estos se observan en condiciones adecuadas de limpieza y
desinfeccion 0 0 0 0 1 1 0
Los implementos empleados en las labores de limpieza y desinfeccion se
mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminacion para
el alimento, ni para las areas, equipos y utensilios en contacto estos NO NO NO NO NO NO NO
Para las actividades de fraccionamiento de carne de diferentes especies
y/o de productos diferentes a la carne, se usan utensilios distintos para
cada producto o son lavados y desinfectados antes de ser usados
nuevamente. 0 0 0 0 0 0 0
El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito, acorde con
su actividad, el cual debe contener como minimo los siguientes programas:
Limpieza y desinfeccién, desechos sélidos, control de plagas y
abastecimiento de suministro de agua potable. Cuenta con los registros . . . .
que soportan el cumplimiento del plan de saneamiento Los cuchillos, 5|errfas y chairas §e lavan pocas veces al d|a,'generalmente
0 0 0 0 0 0 0|al empezar y terminar las funciones, no hacen uso de desinfectante
SUMA 0 0 0 0 2 2 0
TOTAL MAXIMO 22 22 22 22 22 22 22
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 00 00 00 00 91 91 0,0
PROMEDIO 2,6
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 21%
VALORACION FINAL 0,5
1 INFRAESTRUCTURA 4,01
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 2,55
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 5,83
4 REQUISITOS HIGIENICOS 3,6
5 SANEAMIENTO 0,5

16,5




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO|A

B

C

OBSERVACIONES

INFRAESTRUCTURA

iTEM A EVALUAR

La plaza de mercado esta ubicada en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas
u otros que puedan contaminar el alimento; la construccidn es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales domésticos

Las operaciones propias de la plaza de mercado no ponen en riesgo la salud y
bienestar de la comunidad.

Las diferentes areas de la plaza de mercado permiten un flujo adecuado de
materia prima, producto y personal.

Pisos de materiales resistentes y acabados sanitarios, con pendiente
suficiente hacia los sifones, protegidos por rejillas en material sanitario

Paredes construidas en materiales resistentes y acabados sanitarios, con
uniones redondeadas entre paredes, entre estas y el piso, disefiadas y
construidas para evitar la acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza y
desinfeccion

Los drenajes son suficientes en capacidad de evacuacion

Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estan disefiados
y construidos de forma que impiden la acumulacién de suciedad, reducen la
condensacién y con acabados en materiales sanitarios que impiden
desprendimiento de particulas

Sistema de ventilacidn limpio, periodicidad de limpieza

Las puertas estan construidas en material resistente con acabados de
material sanitario

Las ventanas y demas aberturas estan construidas de forma que impiden la
acumulacion de suciedad y facilitan la limpieza y desinfeccion

Las areas donde se manipula o almacena la carne tienen iluminacion en
intensidad y proteccion

Las ldmparas estan protegidas para evitar la contaminacién de la carne

lluminacién natural/artificial adecuada y suficiente

[any

(=

Los pisos de la mesa se encuentraban sucios con presencia de charcos de agua 'y
sangre o presentaban grietas en la superficie, el material del piso de los
alrededores de la mesa era cemento

Tiene azulejo de color blanco en el area de manipulacidn, las uniones entre el
piso y las paredes no son redondeadas lo que permite la acumulacién de
suciedad y dificulta su limpieza y desinfeccidén

Los drenajes se encontraban sucios

Los techos generalmente estan construidos con panel yeso, machimbre o
guadua, materiales que desprenden particulas de polvo o desechos de la polilla
de madera

La ventilacion es natural y el establecimiento se encuentra ubicado al interior de
la galeria por lo que todo el olor expedido por los bafios, mesas de cocina y de
las motos que ingresan en ella entra directamente al expendio

La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen puertas, son
espacios abiertos y contiguos, que comparten infraestructura

La mesas de las galerias son establecimientos que no tienen puertas, son
espacios abiertos y contiguos, que comparten infraestructura



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO (A B C OBSERVACIONES
Servicios sanitarios limpios y con los elementos requeridos para la higiene
personal como: papel higiénico, dispensador con jabdn desinfectante, Los sanitarios se encuentran limpios, pero no tienen los implementos de higiene
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos y necesarios: papel higiénico, recipientes de recoleccién, toallas de papel, jabdn,
papeleras de accionamiento no manual. NO NO NO |desinfectantes y desodorantes.
Los sanitarios estan ubicados dentro del area de manipulacién de la carne 2 2 2| Los sanitarios se encuentran alejados del srea de manipulacién
Los sistemas de ventilacion y extracciones de olores de los sanitarios no se Los olores procedentes de los bafios se dirige al area de manipulacién ya que no
dirigen a las areas de manipulacién de la carne 0 0 0fcuentan con sistema de extraccién
. ) El lavamanos tiene perilla de rosca, esto provoca contaminacion cruzada ya que
Se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual . S L
0 0 0|la carne se manipula sin ningun tipo de proteccién
Los casilleros y vest.ldores 591.1 de uso exclusivo para la d(?taC|on de los No tienen casilleros. Segun la resolucién 2400 de 1979, expedida por el
empleados en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal que S . . . . .
T ; i Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, las ocupaciones donde haya exposicién
labora en él, independientes para cada sexo, separados de las areas de . . . -
R y . A o, ) excesiva a suciedad deben tener salones especiales en perfectas condiciones que
comercializacién y elaboraciéon y tienen adecuada circulacién de aire . . . s
0 0 0ffaciliten el cambio de ropa y deben tener casilleros individuales.
Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del lavado
de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio
de actividad y antes de iniciar las labores diarias. 0 0 0
Las dreas y secciones se encuentran sefializadas en cuanto a accesos,
circulacién, servicios y seguridad 0 0 0[No hay sefializaciones de ningtn tipo
SUMA 14 14 14
TOTAL MAXIMO 40 40 40
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 35 35 35
PROMEDIO 35
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 17%
5,95
EQUIPOS Y UTENSILIOS
Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las actividades ) ) ) )
. o R i . Muchos de estos expendios realizan el corte de las lonjas de carne directamente
propias del establecimiento, estan disefiados, construidos, instalados y son - . . .
X . T ! en el recipiente (bandeja) de expendio; las mesas no son de acero inoxidable; se
mantenidos de forma que se evita la contaminacién del alimento, y son de h .
facil limi desinfecci usan troncos de madera para el desposte de los huesos; algunos cuchillos tienen
4cil limpieza y desinfeccién . .
P ¥ 1 1 1|mango de madera (material no desinfectable).
Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo con
los alimentos son atdxicas e inalterables y son de facil acceso para realizar las
actividades de limpieza y desinfeccidon necesarias. 0 0 0




LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO|A B C OBSERVACIONES

El establecimiento cuenta con los equipos necesarios para la conservacion
(refrigeracidn y/o congelacion) de los productos, estos se encuentran en
funcionamiento y en buenas condiciones higiénicas y de mantenimiento

1 1 1
Las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire garantizan la
conservacion de los productos que se almacenan 2 2 2
SUMA 4 4 4
TOTAL MAXIMO 8 8 8
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 50 50 50
PROMEDIO 50
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 12%
VALORACION FINAL 6,00

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los empleados no presentan aparentes afecciones en la piel o enfermedades
infectocontagiosas y cuenta con los certificados médicos, en los cuales consta

. . . L P~ Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado parecia tener buena
la aptitud para manipular alimentos (Segun criterio médico)

2 2 2|salud
El expendedor utiliza dotacién adecuada de color claro y calzado cerrado de

material resistente, impermeable y de tacén bajo 1 1 1
El personal manipulador utiliza la dotaciéon exclusivamente en el
establecimiento 1 1 1

El manipulador cuenta con los elementos de proteccion en buen estado,

L . . L, El expendedor no posee guante de acero para realizar el corte de la carne o para
limpios, sin roturas o imperfectos (Guante de acero, delantal pléstico)

0 0 0fcortar los huesos
El personal que manipula alimentos utiliza cofias, tapabocas y protectores de
barba de forma adecuada y permanente. 0 0

o

El expendedor no utiliza ninguno de estos implementos
El expendedor solo tenia una bata para sus funciones del dia, y aun en horas de

Tiene ropa de trabajo en numero suficiente, facilitando el cambio de o . . .
la mafiana cuando se realizaron las visitas ya tenian manchas de sangrey

indumentaria cada vez que se requiera

0 0 0|residuos de carne, huesos y grasa
Las manos de los operarios se encuentran limpias, sin joyas y mantiene sus Las manos de los expendedores se encontraban limpias aunque portaban
ufias cortas y sin esmalte 1 1 1|relojes, pulseras y/o anillos
Los manipuladores evitan practicas antihigiénicas (comer, beber o masticar
cualquier objeto o producto, fumar o escupir) en las areas donde realiza sus Al momento de realizar la visita al expendio, el encargado no realizé ninguna de
funciones 2 2 2|estas practicas



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO (A B C OBSERVACIONES
Tiene capacitacion en temas sobre buenas practicas de manufacturay
précticas higiénicas. Minimo 10h/afio 0 0 0
Tiene conocimiento sobre sistema HACCP 0 0 0
SUMA 7 7 7
TOTAL MAXIMO 20 20 20
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 35 35 35
PROMEDIO 35
PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016) 16%
VALORACION FINAL 5,60
REQUISITOS HIGIENICOS
Expende Unicamente carnes marcadas como "Aprobado" por la autoridad i o s
xp. ) uni X P P utor! La provision de carne se realiza directamente desde la planta de sacrificio, la cual
sanitaria, de proveedores autorizados .
0 0 0[en estos momentos se encuentra cerrada por érdenes del INVIMA
S6lo expende carne ?ue ha sido entregada ala tempetra.tura reglamentada y El transporte se realiza en vehiculos particulares o motos, ninguno de los cuales
transportada en vehiculos que garanticen su mantenimiento . .
0 0 0ftiene themo king
Realiza rotulado de las piezas 0 0 0[No se indica el corte que se vende
X X » . L La galeria posee un cuarto frio del que hacen uso todos los expendedores de
Cuenta con un sistema de refrigeracion que garantiza el mantenimiento de la . L .
X carne, este espacio es utilizado Unicamente en horas de la noche como
temperatura de los productos expendidos X , .
2 2 2|almacenamiento temporal después del sacrificio
. . o, La carne se expende fresca, directamente desde la planta de sacrificio, se compra
La carne expendida como fresca proviene de procesos de descongelaciéon .
2 2 2|cada 8 dias
Condiciones de almacenamiento
La carne y los productos carnicos son descargados y almacenados en las
condiciones requeridas de manera prioritaria evitando demoras y
rompimiento de la cadena de frio. 0 0 0
La temperatura de las canales o cortes es <= 7°C 2 2 2
Se cuenta con termdmetros calibrados, en perfecto estado de
funcionamiento, con la escala adecuada y se mantienen registros de
temperaturas 1 1 1
. . Dado que ninguno de estos establecimientos cuenta con rampas, el cargue y
Se dispone de rampas de recepcién y despacho ) A
0 0 0|descargue lo realizan los operarios sobre su cuerpo
Los cuartos frios cuentan con rieles para la suspension de las canales 2 2 2
El espacio de refrigeracion es adecuado para almacenar el volumen de carne
que se comercializa y mantiene la temperatura a la que se recibe 1 1 1



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO

A

B

C

OBSERVACIONES

Se almacena la carne separada de los productos cérnicos comestibles

Los empaques se disponen de forma ordenada, de manera que se minimiza
su deterioro y estan protegidos de posibles contaminaciones y se
inspeccionan antes de su uso

SUMA

TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016)

VALORACION FINAL

SANEAMIENTO

Dispone de suministro de agua potable en cantidad suficiente para las
actividades que se realicen, asi como para las operaciones de limpieza y
desinfeccion. Cuenta energia eléctrica.

El agua procedente de los difusores se canaliza mediante tubos hacia los
desagies

Los sistemas de desaglie cuentan con sifones suficientes para cumplir sus
objetivos y previenen el riesgo de contaminacidn de la carne

La plaza de mercado tiene implementadas las medidas necesarias para la
disposicion adecuada y el retiro oportuno de los residuos sélidos, de manera
que no se acumulen

Los residuos sélidos se almacenan en recipientes de material lavable y
desinfectable, se encuentran bien ubicados, provistos de bolsa desechable,
con tapay las basuras son removidas frecuentemente. Se lavan y desinfectan
antes de ser nuevamente utilizados y se encuentran alejados de lugar donde
se preparan, almacenan, se expenden o se sirven los alimentos.

Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso,
proliferacién de plagas y se encuentran alejados de la carne, evitando
contaminacion

En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafios
ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral preventivo
para evitar su aparicion

11
26
42,3
42,3

21%
8,88

NO

NO

11
26
42,3

NO

NO

11
26

42,3

NO

NO

[Eny

N

N

o

La carne se almacena en recipientes, bolsas plasticas o bandejas diferentes

Los empaque se disponen de forma ordenada pero no se encuentran protegidos
y no se realiza una inspeccion del empaque, que es generalmente polietileno de
baja densidad que no apto para esta actividad; en ocasiones se observd
empagque en bolsas negras.

El agua distribuida en Mercaderes no es potabilizada, aunque la zona de
expendios de carne tiene iluminacion natural suficiente, por lo cual no se
requiere bombillas eléctricas

NO dispone de una nevera

Los sifones o estdn alejados del lugar donde se ubica la nevera o no tienen

Los residuos se depositan en bolsas plasticas

Los residuos se depositan en las mesas o bandejas donde se realizan los cortes al
lado o debajo de la carne



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTO

A

B

C

OBSERVACIONES

Las diferentes areas (pisos, paredes, techos, etc.), equipos, utensilios, los
pisos debajo de los equipos, unidades de exhibicién, superficies laterales y
superiores de estos se observan en condiciones adecuadas de limpieza y
desinfecciéon

Los implementos empleados en las labores de limpieza y desinfeccion se
mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminacidn para el
alimento, ni para las areas, equipos y utensilios en contacto estos

Para las actividades de fraccionamiento de carne de diferentes especies y/o
de productos diferentes a la carne, se usan utensilios distintos para cada
producto o son lavados y desinfectados antes de ser usados nuevamente.

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito, acorde con su
actividad, el cual debe contener como minimo los siguientes programas:
Limpieza y desinfeccidn, desechos sélidos, control de plagas y abastecimiento
de suministro de agua potable. Cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento

Se cuenta con un sistema que garantiza la limpieza y desinfeccién de equipos
y utensilios

SUMA
TOTAL MAXIMO

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

PROMEDIO

PORCENTAJE DEL BLOQUE SEGUN VALORACION DE RIESGO (Res. 41871 de
2016)

VALORACION FINAL

NO

24
25,0
25,0

33%
8,25

NO

6
24

NO

o

6
24

25,0 25,0

Los cuchillos, sierras y chairas se lavan pocas veces al dia, generalmente al
empezar y terminar las funciones, no hacen uso de desinfectante



LISTA DE CHEQUEO DISTRIBUIDOR MERCADERES

ESTABLECIMIENTOlA B C

OBSERVACIONES

MERC, PATIA
1 INFRAESTRUCTURA 5,95 4,01
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 6,00 2,55
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 5,60 5,83
4 REQUISITOS HIGIENICOS 8,88 3,58
5 SANEAMIENTO 8,25 0,55
TOTAL 34,68 16,52
35,00
8,25
30,00
-(% 25,00 8,88
=]
€ 20,00
® ’
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ANEXO H. PROTOCOLO 3M™ PLACAS PETRIFILM™ PARA EL RECUENTO DE E.
Coli/COLIFORMES



Las Placas Petrifilm™ para el Recuento de E.coli/Coliformes (Placa Petrifilm EC) contienen nutrientes de Bilis Rojo Violeta
(VRB), un agente gelificante soluble en agua fria, un indicador de actividad de la glucuronidasa y un indicador que facilita
la enumeracion de las colonias. La mayoria de las E. coli (cerca del 97%) produce beta-glucuronidasa, la que a su vez
produce una precipitacién azul asociada con la colonia. La pelicula superior atrapa el gas producido por E. coli y coliformes
fermentadores de lactosa. Cerca del 95% de las E. coli producen gas, representado por colonias entre azules y rojo-azules
asociadas con el gas atrapado en la Placa Petrifilm EC (dentro del didmetro aproximado de una colonia).

La AOAC Internacional y el Manual de Analisis Bacterioldgico de la FDA de los Estados Unidos definen los coliformes
como colonias de bastoncillos gram-negativos que producen dcido y gas de la lactosa durante la fermentacién metabdlica de
la lactosa. Las colonias coliformes que crecen en la Placa Petrifilm EC, producen un 4cido que causa el oscurecimiento del
gel por el indicador de pH. El gas atrapado alrededor de las colonias rojas de coliformes confirma su presencia.

La identificacién de la E. coli puede variar de pais a
pais (ver en "Recomendaciones de uso" tiempos de
incubacién y temperaturas).

Meétodo validado por la AOAC Internacional
E. coli = 49 (colonias azules con gas)
Total coliformes = 87 (colonias rojas y azules con gas)

(NO use esta placa sola para la deteccion de E. coli O157. Como la mayoria de otros medios para enumeracion de E. coli coliformes,
esta placa no sefialard especificamente si estd presente algin O157).




No crecimiento = 0

Observe el cambio de color del gel de las figuras 2 a 8.
Mientras el recuento de E. coli o coliformes aumenta, el
color del gel se vuelve rojo oscuro o purpura azulado.

Las burbujas del fondo son caracteristicas del gel y no
son el resultado del crecimiento de E. coli o coliformes.
Ver el circulo 1.

Recuento de E. coli =3

Cualquier azul en una colonia (de azul a rojo-azul) indica
la presencia de E. coli. La luz de frente mejorara la
deteccidn del precipitado azul formado por una colonia.

El circulo 1 muestra una colonia rojo-azul cuyo conteo
se hizo con luz de atrés. El circulo 2 muestra la misma
colonia con luz de frente. El azul precipitado es mds
evidente en el circulo 2.

Recuento de E. coli =13

Total de recuento de coliformes = 28

El rango de recuento de la poblacién en las
Placas Petrifilm EC es de 15 a 150.

No cuente las colonias que aparecen sobre la barrera de
espuma, ya que han sido removidas de la influencia del
medio selectivo. Ver el circulo 1.

Recuento de E. coli =17

Recuento total estimado de coliformes = 150

El 4rea circular de crecimiento es de aproximadamente
20 cm®. El recuento estimado se puede hacer en las
placas que contienen mds de 150 colonias, al contar

el nimero de colonias en uno o més de los cuadrados
representativos y al determinar el promedio por
cuadrado. Multiplique el niimero promedio por 20 y
determine el conteo estimado por placa.



Recuento actual aprox. ~ 10°

Las Placas Petrifilm EC con colonias que son MNPC,
tienen una o mds de las siguientes caracteristicas:
Muchas colonias pequeias, muchas burbujas de gas
y el oscurecimiento del gel de un color rojo a un azul
purpura.

Recuento presuntivo de E. coli ~ 8

Recuento total estimado de coliformes aprox. ~ 10
Cuando existen cifras altas de coliformes (10%), algunos
tipos de E. coli presuntiva pueden producir menos gas y
las colonias azules pueden ser menos definitivas. Cuente
todas las colonias azules sin gas y/o zonas azules como
E. coli. Si es necesaria la confirmacion, aisle las colonias
azules con gas para su posterior identificacion.

Recuento actual aprox. ~ 10
Una alta concentracién de E. coli puede causar que el
area de crecimiento se haga azul purpura.

Recuento actual aprox. de ~ 10

Cuando un niimero alto de organismos no-coliformes,
como las Pseudomonas, estén presentes en las Placas
Petrifilm EC, el gel puede volverse amarillo.



Recuento total de coliformes = 3
Las particulas de alimento tienen forma irregular y no
tienen burbujas de gas.
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Los ejemplos 1 a 10 muestran varios patrones de
burbujas asociados con colonias que producen gas.
Todas deben ser enumeradas.

Recuento total de coliformes = 78

Los patrones de burbujas pueden variar. El gas
puede romper la colonia y asi, esta tltima 'delinea’ a
la burbuja. Vea los circulos 1y 2.

Las burbujas pueden aparecer como resultado de
una inoculacién impropia o de aire atrapado dentro
de la muestra. Tienen forma irregular y no se
asocian con una colonia. Vea el circulo 3.



3M Placas Petrifilm™ para el Recuento de E. coli / Coliformes ~Recomendaciones de uso

Para informacion detallada sobre ADVERTENCIAS, PRECAUCIONES, COMPENSACIONES POR GARANTIA / GARANTIA LIMITADA, LIMITACIONES POR
RESPONSABILIDAD DE 3M, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION, e INSTRUCCIONES DE USO, remitase al inserto de producto en el paquete.

Aanto

temperatura <8 °C (<46 °F). Las placas deben
usarse antes de su fecha de caducidad. En
areas de alta humedad, donde la condensacion
puede ser un inconveniente, es recomendable
que los paquetes se atemperen al ambiente del
lugar de trabajo antes de abrirlos.

Las Placas Petrifilm tienen un tiempo de vida
util de 18 meses desde su fecha de elaboracion.
Observe la fecha de caducidad en la parte
superior de la placa.

PreparMuestra

1 Almacene los paquetes cerrados a una

Prepare una dilucién de una muestra de

4 alimento.” Pese o pipetee la muestra en
un recipiente adecuado, como una bolsa
Stomacher, una botella de dilucién o
cualquier otro contenedor estéril apropiado.
*Vea las indicaciones para Productos Lacteos
y Jugos.

Coloque la Placa Petrifilm en una
superficie plana y nivelada. Levante la
pelicula superior.

extremo y séllelo con cinta adhesiva para indica en el punto 2) a temperatura <25 °C

evitar el ingreso de humedad y, por lo (=77 °F) y una humedad relativa <50%.

tanto, la alteracién de las placas. No refrigere los paquetes que ya hayan
sido abiertos. Utilice las Placas Petrifilm
maximo un mes después de abierto el
paquete.

Para cerrar un paquete abierto, doble el 3 Mantenga los paquetes cerrados (segln se

Adicione la cantidad apropiada de uno de Mezcle u homogenice la muestra mediante
los siguientes diluyentes estériles: tampén 6 los métodos usuales.

Butterfield (tampén IDF fosfato, 0.0425 g/L
de KH,PO, y con pH ajustado a 7.2); agua
de peptona al 0.1%; diluyente de sal
peptonada (método ISO 6887); buffer de
agua peptonada (método ISO 6579);
solucion salina (0.85 a 0.90%); caldo letheen
libre de bisulfato o agua destilada.

Con la Pipeta Electrénica 3M™, o una pipeta Baje con cuidado la pelicula superior para
equivalente perpendicular a la Placa Petrifiim, evitar que atrape burbujas de aire. No la
cologue 1 mL de la muestra en el centro de la deje caer.

pelicula inferior.



Con el lado liso hacia abajo, coloque el
10 dispersor en la pelicula superior sobre el
inéculo.

Incube las placas cara arriba en grupos
de no mas de 20 piezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la
incubadora con un pequefio recipiente
con agua estéril, para minimizar la
pérdida de humedad.

Presione suavemente el dispersor para

11 distribuir el inéculo sobre el area circular. No

gire Ni deslice el dispersor.

IniGRpRefAcion

en un contador de colonias estandar u
otro tipo de lupa con luz. Consulte la
Guia de Interpretacion para leer los

1 4 Las Placas Petrifiilm pueden ser contadas

resultados.

segln el método.

* AOAC método oficial 991.14
Para coliformes:
Incubar24 h+£2ha35°C+1°C.
Para E. coli:
Incubar48 h+£2ha35°C+1°C.

* AOAC método oficial 998.08
Para E. coli (carnes, aves, marinos):
Incubar24h+2ha35°C+1°C.

* Método NMKL (147.1993)
Para coliformes:
Incubar24 h+2ha37°C+1°C.
Para E. coli:
Incubar48 h+£2ha37°C+1°C.

El tiempo de incubacién y la temperatura varian

Los métodos aprobados mas conocidos son:

3M Microbiology

3M Center, Bldg. 275-5W-05
St. Paul, MN 55144-1000
USA

1800-228-3957
microbiology @mmm.com
www.3M.com/microbiology

ComeMionales

» Nota: Recuerde inocular y poner el aplicador antes de pasar a la siguiente placa.

Levante el dispersor. Espere, por lo menos un
| 2 minuto, a que solidifique el gel.

Las colonias pueden ser aisladas para su
posterior identificacion. Levante la pelicula
superior y tome la colonia del gel.

« Para contactar localmente a 3M Microbiologia en Latinoamérica, visitenos en
nuestra pagina de internet: www.3M.com/microbiology

« Para servicio técnico en Latinoamérica, contacte la direccion
serviciotecnicomicro@mmm.com o llame al 5255-5270-2223.

3M Meéxico

Av. Santa Fe 190

Col. Santa Fe, C.P. 01210
México, D.F.

Tel. (55-52) 5270-0454

01 800-712-2527
microbiologiamx @mmm.com

3M Argentina

Olga Cossettini 1031

Buenos Aires,

CP C1107CEA

Argentina

Tel. (54-11) 4339-2400
microbiologia-ar@mmm.com

Petrifilm es una marca
registrada de 3M.

Impreso en México.
Revisién: 2006-01
Referencia: 70-2008-8105-3.



ANEXO I. SISTEMAS HACCP Y DE BUENAS PRACTICAS PARA LOS ESLABONES
IDENTIFICADOS



TITULO 6.

SALUD PUBLICA VETERINARIA

CAPITULO 6.1.

PAPEL DE LOS SERVICIOS VETERINARIOS
EN MATERIA DE
SEGURIDAD SANITARIA DE LOS ALIMENTOS

Articulo 6.1.1.

Objetivo

El objetivo de este capitulo es orientar a los Paises Miembros sobre el papel y las competencias de los Servicios
Veterinarios en materia de seguridad sanitaria de los alimentos, a fin de ayudarles a alcanzar los objetivos establecidos
al respecto por las legislaciones nacionales y a cumplir los requisitos exigidos por los paises importadores.

Articulo 6.1.2.

Antecedentes

Los Servicios Veterinarios fueron creados en su dia para controlar las enfermedades del ganado en las explotaciones
pecuarias. La prevencion y el control de las principales enfermedades epizodticas del ganado, asi como de las que
podian afectar la salud humana (enfermedades zoonéticas) constituian su principal objetivo. A medida que los paises
empezaron a controlar las enfermedades mas graves, el ambito de accién de los servicios oficiales de sanidad animal
se fue ampliando e incluyé las enfermedades que afectan la produccidon de ganado, de forma que el control también
permitié mejorar la produccion y la calidad de los productos de origen animal.

En el ejercicio de sus funciones, los Servicios Veterinarios han cubierto siempre todas las etapas que se extienden
desde la granja hasta el matadero, en el cual los veterinarios tienen ahora una doble responsabilidad: vigilar la
epidemiologia de las enfermedades animales y garantizar la inocuidad y la correcta calidad de la carne. Gracias a su
formacion y especializacién, que incluyen tanto la sanidad animal (comprendidas las zoonosis) como la higiene de los
alimentos, los veterinarios son quienes mejor preparados estan para garantizar la inocuidad de los alimentos, en
particular la de los alimentos de origen animal. Como se expone mas abajo, ademas de los veterinarios, varios grupos
de profesionales participan en la aplicaciéon de sistemas integrados de seguridad sanitaria de los alimentos a lo largo
de la cadena alimentaria. Muchos paises han ampliado las funciones de los Servicios Veterinarios de modo que
abarquen también las etapas consecutivas de la cadena alimentaria que se extienden de manera ininterrumpida de «la
granja a la mesa».

Articulo 6.1.3.
Estrategias para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos

1. La cadena alimentaria considerada como un todo

La mejor manera de garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos consiste en adoptar una estrategia
integrada y multidisciplinaria aplicable a toda la cadena alimentaria. Eliminar o controlar los peligros asociados a
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Capitulo 6.1.- Papel de los Servicios Veterinarios en materia de seguridad sanitaria de los alimentos

los alimentos en su origen mismo, es decir, aplicar una estrategia de prevencién, es un modo mas eficaz de reducir
o suprimir el riesgo de efectos nocivos para la salud que controlar el producto final mediante «controles de
calidad». Las estrategias en materia de seguridad sanitaria de los alimentos han evolucionado en los Ultimas
décadas: de los controles tradicionales basados en las buenas practicas (buenas practicas agricolas, buenas
practicas de higiene, etc.) se paso a la aplicacion de sistemas de inocuidad alimentaria mas especificos, basados
en el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y, en la actualidad, al empleo de métodos basados
en el riesgo que utilizan el andlisis de riesgos para determinar el nivel de seguridad sanitaria de los alimentos.

2.  Sistemas de gestién basados en los riesgos

El desarrollo de sistemas basados en los riesgos se ha visto muy influenciado por el Acuerdo sobre la Aplicacion
de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (en lo sucesivo el Acuerdo MSF) de la Organizacion Mundial del Comercio
(OMC). Al rubricar este Acuerdo, los paises signatarios se comprometen a basar sus medidas sanitarias y
fitosanitarias en una evaluacion de los riesgos que amenazan la vida o la salud humana, animal y vegetal, y a
realizar dicha evaluacion utilizando las técnicas de evaluacion de riesgos recomendadas por las organizaciones
internacionales pertinentes. Para evitar interferencias de intereses economicos, politicos o de otra indole, la
evaluacién de riesgos, componente cientifico del andlisis de riesgos, debe separarse de las operaciones de
gestion de riesgos. En el Acuerdo MSF se reconoce especificamente que las normas de la OIE sobre sanidad
animal y zoonosis y las de la Comisidn del Codex Alimentarius sobre seguridad sanitaria de los alimentos son las
normas de referencia internacional. En los Ultimos decenios también se han vuelto a definir las responsabilidades.
El planteamiento tradicional, segun el cual la responsabilidad de la calidad de los alimentos se atribuia, en primer
lugar, a los agentes del sector alimentario, mientras que la relativa a su inocuidad recaia en los organismos
reguladores, ha sido reemplazado por sistemas mas sofisticados que atribuyen a los agentes del sector
alimentario la principal responsabilidad, tanto de la calidad como de la inocuidad de los alimentos que introducen
en el mercado. El cometido de las autoridades de control consiste en establecer normas adecuadas en materia de
inocuidad de los alimentos (tanto normas relativas a la producciéon como relativas a los productos finales), basadas
en el andlisis de informacion cientifica, asi como en efectuar un seguimiento para asegurarse de que los sistemas
de control que utilizan los agentes del sector alimentario son adecuados, han sido validados y se aplican de
conformidad con las normas. En caso de incumplimiento, los organismos reguladores tienen la responsabilidad de
aplicar las sanciones que corresponda.

Como se ha destacado mas arriba, los Servicios Veterinarios desempefian un papel fundamental en la aplicacion
de los procedimientos de andlisis de riesgos y de las recomendaciones basadas en los riesgos a los sistemas de
control, asi como en la determinacién del grado y tipo de participacion de los veterinarios en las actividades
relacionadas con la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria. Cada pais debe establecer sus
propios objetivos de proteccion de la salud, tanto humana como animal, en consulta con las partes interesadas
(en particular, los ganaderos, los agentes del sector alimentario y los consumidores) y con arreglo a su contexto
social, econémico, cultural, religioso y politico. Para alcanzar esos objetivos, es preciso incluirlos en la legislacion
nacional y tomar las disposiciones necesarias para hacer comprender su importancia a los interlocutores
nacionales y a los socios comerciales.

3. Funciones de los Servicios Veterinarios

Los Servicios Veterinarios contribuyen a la consecucion de estos objetivos llevando a cabo ellos mismos algunas
tareas veterinarias e inspeccionando las actividades relacionadas con la sanidad animal y la salud publica que se
encargan de llevar a cabo otros organismos publicos, veterinarios del sector privado u otras partes interesadas.
Junto a los veterinarios, varios especialistas de otras profesiones velan también por la inocuidad de los alimentos
a lo largo de la cadena alimentaria: analistas, epidemiologos, técnicos del sector alimentario, profesionales de la
salud humana y el medio ambiente, microbidlogos y toxicologos. Independientemente de las funciones que el
sistema administrativo de cada pais atribuye a los distintos grupos profesionales e interesados directos, es
imperativo que todas las partes colaboren estrechamente y comuniquen entre si con facilidad para que, al aunar
recursos, se obtengan los mejores resultados posibles. En los casos en que las actuaciones veterinarias o de otra
indole profesional se deleguen a personas o empresas que no dependen de la autoridad veterinaria, se debera
informar claramente sobre los requisitos reglamentarios y establecer un sistema de inspeccién para controlar y
comprobar los resultados de las actividades delegadas. La autoridad veterinaria es la Unica responsable, en ultima
instancia, de que se lleven correctamente a cabo las actividades delegadas.

4.  Papel de los Servicios Veterinarios en las explotaciones

Por su presencia en las explotaciones y su oportuna colaboracion con los productores, los Servicios Veterinarios
son fundamentales a la hora de garantizar que los animales viven en buenas condiciones de higiene, asi como de
vigilar, detectar y tratar rapidamente las enfermedades animales, incluidas las que tienen consecuencias
importantes para la salud publica. Los Servicios Veterinarios también pueden informar, asesorar e instruir a los
ganaderos sobre la manera de evitar, eliminar o controlar los peligros que durante la fase de produccion, incluida
la alimentacion de los animales, amenazan la inocuidad de los alimentos (por ejemplo, los residuos de
medicamentos y pesticidas, las micotoxinas y los contaminantes del medio ambiente). Las organizaciones de
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Capitulo 6.1.- Papel de los Servicios Veterinarios en materia de seguridad sanitaria de los alimentos

ganaderos, en particular las que cuentan con asesoramiento veterinario, tienen la posibilidad de estimular el
interés e impartir formacion sobre este tema, por el hecho de estar continuamente en contacto con los productores
y conocer sus prioridades. El apoyo técnico de los Servicios Veterinarios es muy importante y pueden ayudar a
brindarlo tanto los veterinarios del sector privado como el personal empleado por la autoridad veterinaria. Los
Servicios Veterinarios desempefian un papel fundamental a la hora de velar por que los ganaderos hagan un uso
responsable y prudente de los productos bioldégicos y medicamentos veterinarios, incluidos los agentes
antimicrobianos; de ese modo, contribuyen a reducir el riesgo de resistencia a los agentes antimicrobianos y de
presencia de niveles peligrosos de residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen animal. Los
Capitulos 6.7. a 6.10. contienen las recomendaciones de la OIE para el uso de productos antimicrobianos.

5. Inspeccién de carnes

La inspeccidn de los animales vivos (ante mortem) y de sus canales (post mortem) en los mataderos reviste una
importancia capital para la red de vigilancia de las enfermedades animales y las zoonosis y para garantizar la
inocuidad de la carne y sus productos derivados, asi como su conveniencia para los usos a los que se los destina.
El control o la reduccion de los peligros biologicos para la sanidad animal y humana mediante la inspeccion ante
mortem y post mortem de la carne es una de las principales responsabilidades de los Servicios Veterinarios, que
han de ser los principales responsables de la preparacion de programas de inspeccion apropiados.

Siempre que sea posible, los procedimientos de inspeccion deben basarse en los riesgos. Los sistemas de gestion
deben reflejar las normas internacionales y tener en cuenta los peligros que puede entrafiar para la salud humana
y para la sanidad animal el ganado que se sacrifica. EI Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne (CPHC) del
Codex Alimentarius, que constituye la principal norma internacional en la materia, incluye un método basado en
los peligros para la aplicacion de medidas sanitarias a lo largo de la cadena de produccién de carne. El Capitulo
6.2. contiene recomendaciones para el control de peligros bioldgicos que amenazan la salud humana y la sanidad
animal mediante la inspeccién ante mortem y post mortem de las carnes.

Desde el inicio, el Codigo Terrestre estuvo consagrado a la proteccién y la transparencia de la sanidad animal en
el mundo. De conformidad con su mandato actual, la OIE debe ocuparse también de los riesgos asociados a la
produccién pecuaria que amenazan la seguridad sanitaria de los alimentos de origen animal. EI Cédigo Terrestre
contiene varias normas y recomendaciones destinadas a proteger la salud publica (por ejemplo el Capitulo 6.2.:
«Control de riesgos biolégicos que amenazan la salud de las personas y la sanidad de los animales mediante la
inspeccion ante mortem y post mortem de las carnes») y actualmente se estan preparando otras normas para
evitar la contaminacién de los productos de origen animal por Salmonella spp. y Campylobacter spp. La OIE y la
Comision del Codex Alimentarius colaboran estrechamente en la elaboracién de normas destinadas a garantizar
una proteccion ininterrumpida a lo largo de la cadena de produccion de alimentos. Las recomendaciones de la OIE
y de la Comisién del Codex Alimentarius en lo que se refiere a la produccion y la inocuidad de los productos de
origen animal deben aplicarse de manera complementaria y simultanea.

La autoridad veterinaria debe permitir que los servicios de inspeccion de la carne actden con cierta flexibilidad. Los
paises pueden adoptar distintos modelos administrativos, con distintos grados de traslado de competencias a
organismos habilitados oficialmente y sometidos a la supervision y el control de la autoridad veterinaria. En los
casos en que las actividades de inspeccion ante mortem y post mortem se deleguen a personal del sector privado
bajo la supervision y responsabilidad global de la autoridad veterinaria, esta Ultima debera especificar los
requisitos relativos a la competencia de ese personal y supervisar sus prestaciones. Para garantizar la correcta
ejecucion de los procedimientos de inspeccidon ante mortem y post mortem, la autoridad veterinaria debera
disponer de sistemas de control de dichos procedimientos y de intercambio de la informacién recogida. Estos
deberan integrar sistemas de identificacion y de trazabilidad de los animales, para poder seguir el rastro, por un
lado, de los animales sacrificados hasta su lugar de origen y, por otro, de sus subproductos hasta la cadena de
transformacion de la carne.

6. Certificaciéon de productos de origen animal a efectos de comercio internacional

La certificacion sanitaria para el comercio internacional conforme a las normas de sanidad animal e inocuidad de
los alimentos, constituye otra importante funcién de los Servicios Veterinarios. La certificacion relativa a las
enfermedades animales, comprendidas las zoonosis, y a la higiene de la carne debe ser responsabilidad de la
autoridad veterinaria. Los certificados sanitarios relativos a la transformacion y la higiene de los alimentos (por
ejemplo, la pasterizacion de los productos lacteos) y a la conformidad de los productos con las normas de calidad
pueden ser extendidos por otros profesionales.

7. Otras funciones de los Servicios Veterinarios

La mayoria de los brotes notificados de enfermedades transmitidas por los alimentos se deben a la contaminacion
de estos ultimos por agentes zoonéticos, con frecuencia durante la produccion primaria. Los Servicios Veterinarios
desempefian un papel primordial en el estudio de esos brotes, dado que remontan todas las etapas hasta la
explotacién y formulan y aplican medidas correctivas en cuanto se identifica su origen. Esta labor debe efectuarse
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en estrecha colaboracion con profesionales de la sanidad humana y del medio ambiente, analistas,
epidemidlogos, productores y transformadores de alimentos, agentes comerciales y otras partes interesadas.

Ademas de desempefiar los papeles descritos mas arriba, los veterinarios tienen la capacidad de asumir
importantes funciones para asegurar la inocuidad de los alimentos en otras partes de la cadena alimentaria
mediante, por ejemplo, la aplicacion de controles basados en el sistema APPCC y de otros sistemas de garantia
de calidad durante la transformacion y la distribucién de los alimentos. Los Servicios Veterinarios también
desempefian un papel importante en la divulgacién de las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los
alimentos haciendo comprender su importancia a los productores de alimentos, los responsables de su
transformacion y otros interesados directos.

8. Mejorar la contribucién de los Servicios Veterinarios a la seguridad sanitaria de los alimentos

Para que los Servicios Veterinarios puedan contribuir de la mejor manera posible a la seguridad sanitaria de los
alimentos, la formacién y especializacion de los veterinarios para desempefiar las funciones descritas en el
presente capitulo han de ser de muy alto nivel y se ha de contar con programas nacionales de formacion
profesional permanente y completa. Los Servicios Veterinarios deben respetar los principios fundamentales de
calidad de la OIE definidos en el Capitulo 3.1. El Capitulo 3.2. y la Herramienta de la OIE para la Evaluacion de
las prestaciones de los Servicios Veterinarios contienen recomendaciones para la evaluacion de los Servicios
Veterinarios.

Las responsabilidades y los escalafones jerarquicos de los Servicios Veterinarios deben definirse con claridad y
documentarse correctamente. En cada pais, la autoridad competente debe establecer un marco institucional
apropiado para que los Servicios Veterinarios puedan formular y aplicar las politicas y normas necesarias, y debe
asignarles recursos suficientes para que lleven a cabo sus tareas de modo sostenible. La autoridad veterinaria
debe también colaborar con otros organismos competentes en la formulacién y aplicacion de politicas y programas
de inocuidad de los alimentos, para que los riesgos en materia de seguridad sanitaria de los alimentos se tomen
en consideracion de manera coordinada.
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2.1 INTRODUCCION

LaComisién del CodexAlimentarius  definié como " peligro’ aun agente de natur aleza biolégica,
fisica o quimica, o a una condicion del alimento, con potencial para causar dafio a la salud del
consumidor.

Los peligros deben ser de tal naturaleza que su eliminacion o reduccién a niveles aceptables sea
esencia parala produccion de aimentos inocuos.

En e SistemaHACCP, "peligro" significala presencia de agentes que estén en condiciones que puedan
causar dafio ala salud del consumidor. Esta definicion no se aplica a otras condiciones indeseables o
a la presencia de otros tipos de contaminantes como insectos, cabello, descomposicion, fraude
economico o violacion de las exigencias de calidad. Entre los diversos factores que contribuyen para
la ocurrencia de un peligro biolégico podemos citar:

Dosisinfectante

Ladosisinfectante se refiere a nimero de microorgani Smos necesarios para causar enfermedades. Sin
embargo, para la mayoria de los microorganismos, la cuestion sobre la dosis infectante minima no
puede responderse facilmente. En primer lugar, debe tenerse en mente que entre los consumidores
existen grupos especiales de riesgo -nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas
inmunodeficientes - que pueden enfermar cuando se exponen a un niimero menor de microorganismos
patogénicos. Ademés, hay varios factores fisioldgicos que influyen en la dosis infectante minima,
como €l grado de acidez gastrica, €l contenido gastrico, lafloraintestina y el estado inmunoldgico de
la persona. Este estado, a su vez, es influenciado por lainmunidad conferida por infecciones previas,
por la condicion nutricional y por el estrés.

Se debe considerar también que la cantidad de microorganismos en un aimento cambia
constantemente, al contrario de lo que ocurre con la contaminacion por sustancias quimicas.
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La compleja cinética de muerte, supervivenciay proliferacion de las bacterias en los alimentos, es

determinada por mdltiples factores, que pueden clasificarse en intrinsecos, extrinsecos y factores del
proceso. Esos factores incluyen pH, actividad del agua, potencial redox (potencial de 6xido reduccién),
composicion quimica del alimento y temperatura, humedad relativa y presencia de gases en €l
ambiente, ademés de |a presencia de flora competitiva. Por estarazon, |os riesgos rel acionados con los
microorganismos, principalmente las bacterias, varian, dependiendo de la composicion del alimento,
de la produccion, del tipo de proceso o preparacion y de las condiciones de embalagje y

amacenamiento.

El nimero de microorganismos de la dosis infectante debe considerarse con mucho cuidado, teniendo

como objetivo las siguientes razones:

* Frecuentemente son nimeros extraidos de investigaciones experimental es.
« Se obtuvieron en ensayos de ingestion en voluntarios jovenes y saludables.
 Son estimativas a partir de una base de datos limitada referente a epidemias.

 Son estimativas de |0s peores casos.

Debido a las diversas variables citadas, no puede usarse la dosis infectante directamente para
caracterizar €l riesgo de enfermar, considerando los diferentes grupos y caracteristicas de
consumidores. Esimportante considerar algunos microorganismos como la Escherichia coli O157:H7,
Clostridium botulinum y otros cuya presencia, independientemente del nimero, es suficiente para

hacer que un alimento se vuelva potencialmente capaz de causar enfermedades.

La Tabla 1 muestra ejemplos de las diferentes concentraciones de microorganiSmos necesarios para
causar enfermedades. La cantidad necesaria para causar una respuesta clinica de la enfermedad en
seres humanos adultos se demostré para varios microorganismos patdégenos. Con excepcion de
Shigella dysenteriae y Salmonella Typhi, la dosis infectante parece ser necesariamente ata. Sin
embargo, la contaminacion de un alimento con niveles muy bajos puede causar enfermedades si €l
alimento es mal manipulado antes del consumo o si el consumo es reiterado o también si se destina a

consumidores extremadamente sensibles, como bebés prematuros.




Tabla 1: Respuesta clinica de adultos a diferentes dosis de desafio con patdgenos entéricos

ORGANISMO DOSISI de DESAFIO (log;g de células viables/g)
Shigella dysenteriae 10t - 104

Shigdlla flexneri 102 - 109

Vibrio cholerae 108 - 109

Salmonella typhi 104 - 109

Especies de Sa/monella (no Typhi) 105 - 10%0

Escherichia coli (tipos patogenos) 106 - 1010

Clostridium perfringenstipo A 108 - 109

Yersinia enterocolitica 100

Variables del parasito o microorganismo
» Variabilidad de expresion génica de los diversos mecanismos patogénicos
* Potencia del microorganismo para causar dafio
* Interaccion del organismo con el sustrato alimenticio y permanencia en el ambiente
* Sensibilidad del organismo al pH, acidez y otros factores
* "Exclusividad" inmunol6gica del organismo

* Interacciones con otros organismos

Variables del huesped
¢ Edad
» Estado general de salud
* Embarazo
* Uso de medicamentos -con 0 sin prescripcion meédica
* Disturbios metabdlicos
* Alcoholismo, cirrosis, hemocromatosis
* Cantidad de alimento ingerido
* Variacion de la acidez gastrica: uso de antiécidos, variacion natural, aclorhidria
* Disturbios genéticos
* Estado nutriciona
* Inmunocompetencia
* Historial médico/quirdrgico

* Ocupacion



16

2.2 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Una brote de ETA es definida como un incidente en el que dos 0 mas personas presentan una
enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento, y los andlisis epidemiol 6gicos
apuntan al alimento como €l origen de la enfermedad. Los brotes pueden involucrar nimeros
diferenciados de casos (un individuo afectado es |o que se entiende como "caso"). Un Unico caso de
botulismo, envenenamiento quimico o de una efermedad que no se encuentre en el pais, puede ser
suficiente para desencadenar acciones relativas a un brote epidémico, debido a la gravedad de la
enfermedad provocada por esos agentes. Ademas, es importante observar que pueden ocurrir casos

aislados de enfermedades de origen alimentario.

Los brotesy casos de ETA registrados representan apenas la "punta del iceberg”. La probabilidad de
gue un brote o caso se reconozcay notifique por las autoridades de salud depende, entre otros factores,
de la comunicacion de los consumidores, del relato de los médicos y de las actividades de vigilancia

sanitaria de |las secretarias municipales, departamentales y provinciales de salud.

Los alimentos involucrados con més frecuencia en las epidemias y casos de ETA son aquellos de
origen animal. En €l 48% de |as epidemias ocurridas entre 1973 y 1987 en los EUA, donde se identifico
el vehiculo, los productos involucrados eran carne bovina, huevos, carne porcina, carne de aves,

pescados, crustaceos, moluscos, o productos |cteos.

Para que ocurra una ETA, el patégeno o su(s) toxina(s) debe(n) estar presente(s) en el aimento. Sin
embargo, la sola presencia del patdgeno no significa que la enfermedad ocurrira. En la mayoria de los
casos de ETA:
« El patdégeno debe estar presente en cantidad suficiente como para causar unainfeccion o para
producir toxinas.
« El alimento debe ser capaz de sustentar el crecimiento de los patdgenos, o sea, debe
presentar caracteristicas intrinsecas que favorezcan el desarrollo del agente.
« El alimento debe permanecer en la zona de peligro de temperatura durante tiempo suficiente
como para que el organismo patégeno se multipligue y/o produzca toxina. Otras condiciones
extrinsecas deben prevalecer para que esta multiplicacion y/o produccion de toxina sea
favorecida
« Debe ingerirse una cantidad (porcion) suficiente del alimento conteniendo el agente, para

gue la barrera de susceptibilidad del individuo sea sobrepasada.




Las ETA pueden clasificarse en infecciones, intoxicaciones o infecciones mediadas por toxina

La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestién de alimentos
conteniendo microorganismos patdgenos vivos, como Salmonella, Shigella, €l virus de la hepatitis A,
Trichinella spirallisy otros.

La intoxicacién causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por bacterias 0 mohos
estén presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades que afecten la salud.

Las toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar la enfermedad incluso
después de la eliminacion de los microorganismos.

2.3 CLASIFICACION DE LOS PELIGROS
Los peligros se clasifican seglin su naturaleza:

* Peligros bioldgicos: bacterias, virusy parasitos patogénicos, determinadas toxinas
naturales, toxinas microbianas, y determinados metabdlicos toxicos de origen microbiano.

« Peligros quimicos: pesticidas, herbicidas, contaminantes toxicos inorganicos, antibioticos,
promotores de crecimiento, aditivos alimentarios tdxicos, lubricantes y tintas, desinfectantes,
micotoxinas, ficotoxinas, metil y etilmercurio, e histamina.

* Peligrosfisicos: fragmentos de vidrio, metal, madera u otros objetos que puedan causar

dano fisico a consumidor.

2.3.1 EVALUACION DE LA GRAVEDAD

No todos los microorganismos se clasifican de lamismamaneraa evaluar lagravedad de los sintomas
gue se desencadenan en el afectado. Ese potencial o el tipo de peligro que un microbio presenta, puede
ser de moderado a grave, con todas las variaciones entre esos extremos. De esta manera, |os peligros
pueden clasificarse en cuatro grupos, segiin su gravedad parala salud del ser humano:



a) AL TA: efectos graves parala salud, con posibilidad de muerte. Generalmente, el afectado necesita

de atencion hospitalaria.

« Biolégico: toxinadel Clostridium botulinum, Salmonella Typhi, S. Paratyphi A y B, Shigella
dysenteriag, Vibrio cholerae O1 clasico, Vibrio vulnificus, Brucella melitensis, Clostridium
perfringenstipo C, virus de la hepatitis A y E, Listeria monocytogenes (en individuos més
susceptibles), Escherichia coli O157:H7, Trichinella spiralis, Taenia solium (en laformade
cisticercosis cerebral).

» Quimico: contaminacion directa de alimentos por sustancias quimicas prohibidas o en
concentraciones altas, determinados metales, como las formas organicas del mercurio (metil y
etilmercurio) o aditivos quimicos que pueden causar una intoxicacion grave. Residuos de
antibidticos, como la peniciling, u otro contaminante o sustancia quimica, que pueden causar
sintomas agudos y severos en individuos al érgicos, ya sensibilizados. .

* Fisico: objetos extrafios y fragmentos no deseados que pueden causar lesion o dafio al
consumidor, como piedras, vidrios, agujas, metales y objetos cortantes y perforantes,
constituyendo un riesgo paralavidadel consumidor. La gravedad de estos agentes depende de sus
dimensionesy del tipo de consumidor. Por gjemplo, los bebés son afectados por fragmentos de
vidrio relativamente pequefios, que pueden resultar inocuos para el adulto sano.

b) MODERADA, DISEMINACION POTENCIALMENTE EXTENSA: la patogenicidad es menor
y €l grado de contaminacién es menor. Los efectos pueden revertirse por atencién médicay pueden
incluir hospitalizacion. Generalmente, el afectado necesita de atencion médica sblo en el orden
ambulatorio.

* Bioldgico: Escherichia coli enteropatogénicas (con excepcion de la Escherichia coli O157:H7),
Salmonella spp., Shigella spp., Streptococcus B-hemolitico, Vibrio parahaemolyticus, Listeria
monocytogenes, Sreptococcus pyogenes, rotavirus, virus Norwak, Entamoeba histolytica,
Diphyllobothrium latum, Cryptosporidium parvum.

¢) BAJA, DISEMINACION LIMITADA: causa comin de epidemias, diseminacion posterior rara o
limitada, provoca enfermedad cuando los alimentos ingeridos contienen gran cantidad de patdgenos.

* Biolégico: Bacillus cereus, Clostridium perfringenstipo A, Campylobacter jguni, Yersinia
enterocoalitica, y toxinadel Saphylococcus aureus, |la mayoria de los parasitos.

 Quimico: sustancias quimicas permitidas en alimentos que pueden causar reacciones moderadas,
como somnolencia o alergias transitorias.
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2.3.2 EVALUACION DEL RIESGO

El riesgo es la probabilidad (posibilidad) de que un peligro no sea controlado en una etapa del
proceso y afecte la inocuidad del alimento, lo que puede establecerse por medio de un andlisis
estadistico del desempefio de la respectiva etapa del proceso. Laevaluacion del riesgo debe contemplar
lafrecuencia con que €llo ocurre en los consumidores y también su gravedad. Pese a que existen datos
sobre la evaluacion cuantitativa del riesgo de algunos peligros, su determinacion numérica no siempre
esta disponible.

La estimativa del riesgo es, de preferencia, cualitativa, obtenida por la combinacidn de experiencias,
datos epidemioldgicos locales o regionales e informacion bibliogréfica especifica. Los datos
epidemiol 6gicos son una herramienta importante para evaluar riesgos, porque indican cuales productos
vehiculan con mayor frecuencia los agentes peligrosos a la salud del consumidor. Por ejemplo, la
relacion entre los casosde botulismo 'y el consumo de vegetal es en conservaes alta; 1o mismo se daentre
el consumo de productos hechos con huevo e infecciones humanas por Salmonella Enteritidis.

Pararealizar una evaluacion del riesgo, deben considerarse los siguientes datos:

* Revision de los reclamos de clientes

 Devolucion de lotes o cargamentos

* Resultados de andlisis de |aboratorio

» Datos de programas de vigilancia de agentes de ETA

« Informacién de la ocurrencia de enfermedades en animales u otros hechos que puedan afectar la

salud humana

Teniendo como base la definicidon de los peligros mas importantes y una evaluacién de riesgo
detallada, es necesario un estudio especifico del producto y del flujograma de su produccién, objeto de
un andlisisde los peligros. Este andlisis es especifico para cada producto y linea de produccién y debe
ser revisado y vuelto a evaluar siempre que haya modificaciones en las materias primas usadas, en la
formulacion, en la técnica de preparacion, en las condiciones de proceso, en € material de embalgjey
en el uso esperado para e producto. Es importante destacar que, para el mismo tipo de producto, 10s
peligros y riesgos pueden variar debido a factores como fuentes diferentes de ingredientes y materia
prima, pequefias variaciones en la formulacion, tipo de equipamiento usado y tiempo de duracion del
proceso o0 amacengje, aparte de la experiencia y conocimiento de los operarios de la linea de
produccién.
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Resumiendo, un andlisis de peligros puede dividirse en las siguientes etapas:

» Andlisis detallado de los peligros posibles en la materia prima

 Evaluacion de las etapas del proceso y su influencia sobre un peligro y el aumento del riesgo

* Observacion, in situ, de las condiciones de procesamiento

* Realizacion de andlisis (fisicos, quimicos y bioldgicos) pararecoger de datos que puedan

orientar el andlisis de peligros
e Andlisisfina de los resultados.

El riesgo puede clasificarse en grados, que varian de alto a moderado, bgjo o insignificante. Esos datos
pueden usarse para determinar correctamente los puntos criticos de control, € grado de vigilancia
necesario y cualquier cambio en el proceso o en los ingredientes que pueda reducir la intensidad del
peligro existente. La Figura 1 ilustra un método para analizar lasignificanciadel peligro. Considerando
la probabilidad de ocurrencia (inversa a grado de control) y la gravedad de las consecuencias, la

significancia del peligro puede ser diferenciada como satisfactoria (As), menor (Mi), mayor (Ma) o

critica (Cr).

Figura 1 - Modelo bidimensional de evaluacion de riesgo ala salud

Gravedad de |as consecuencias
Significado del peligro
In - Insignificante, despreciable
Mi - Menor
Ma- Mayor
Cr - Critica

2.4 PELIGROS BIOLOGICOS

Entre los tres tipos, (biolégico, quimico y fisico), € peligro biolégico representa el mayor riesgos

alainocuidad delos alimentos.

§ Alta A Mi Ma Cr
% Mediana A Mi Ma Ma
é Baja A Mi Mi Mi
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Los peligros biolégicos de origen alimentario incluyen organismos como bacterias, virus y parasitos.

Estos organismos estan frecuentemente asociados a manipuladores y productos crudos contaminados
en un establecimiento. Varios de esos microorganismos estan naturalmente presentes en el ambiente
donde los alimentos se producen. Muchos son inactivados por la coccion y otros pueden controlarse
con précticas adecuadas de manipulacion y almacenaje (higiene, temperatura, tiempo y otras
précticas).

Las bacterias patogénicas, generalmente, son las causantes de ETA. Es normal encontrar células
viables de esos microorganismos en gran parte de |os alimentos crudos. El almacenaje y manipulacion
inadecuados de esos alimentos pueden determinar un ndmero significativamente més grande de
microorganismos antes de la coccion, poniendo en riesgo la inocuidad del alimento y la salud del
consumidor. Pese a que los alimentos crudos ofrecen mas riesgos, los cocidos también proveen un
medio fértil para el crecimiento répido de microorganismos, si no se manipulan y almacenan
adecuadamente.

Los virus pueden transmitirse al hombre através del alimento, €l agua u otras fuentes, y son incapaces
de reproducirse fuera de una célula viva. De esa forma, no se multiplican ni sobreviven por largos
periodos en los alimentos, siendo simplemente transportados por estos.

L os parésitos generalmente son especificos para cada hospedante animal, incluyendo al hombre en su
ciclo de vida. Las infecciones parasitarias estan asociadas a productos mal cocidos o a alimentos
contaminados listos para consumo. El congelamiento puede inactivar 1os parésitos encontrados en
alimentos tradicional mente consumidos crudos, marinados o parcialmente cocidos.

L os hongos incluyen mohos y levaduras, y pueden ser benéficos para el hombre, cuando se usan en la
produccion de determinados alimentos (queso, pan y cerveza). Sin embargo, algunos hongos producen
sustancias téxicas (micotoxinas) perjudiciales alasalud del hombrey de los animales. Lo referente a

esas sustancias serd tratado en la seccion de peligros quimicos, debido a su naturaleza quimica.
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2.4.1 BACTERIAS

Las bacterias son organismos unicelulares, que miden entre 0,5y 10 m de largo o de diametro, se
encuentran en todos los ambientes y son transportados por agua, aire, insectos, plantas, animales y
personas. Algunas son importantes por causar enfermedades (al hombre, animales y plantas),
clasificandose como patogénicas (causantes de enfermedades infecciosas) o toxinogénicas
(productoras de toxinas). Otras pueden ser responsables por €l deterioro de alimentos y de diferentes
tipos de materiales. Otras son Utiles a hombre de varias maneras, sea participando de la produccion de
alimentos, en la agricultura (fijacion de nitrogeno en € suelo, por giemplo), en la descomposicion de

materia organica, y en la medicina (produccidn de antibi6ticos).

La multiplicacion bacteriana es [lamada crecimiento bacteriano, y potencialmente causa problemas
de especia interés, en la inocuidad de los productos alimenticios. En condiciones ideales, €l
crecimiento rapido puede significar que un organismo tenga un periodo de desarrollo tan corto como
15 minutos. El periodo de desarrollo es el tiempo en minutos necesario para duplicar el nimero de

células bacterianas, 0 sea, para una nueva generacion.

a) Caracteristicas generales

L as bacterias presentan especies que pueden desarrollarse solamente en presenciadel aire (aerébicas),
solo en ausencia de aire (anaerdbicas), otras que crecen con o sin aire (facultativas) y algunas que se
desarrollan mejor cuando la concentracion de oxigeno en la atmésfera es baja, entre 3 a 5%
(microaerdfilas). La mayoria de las bacterias patogénicas prefiere la franja de temperatura entre 20 y
45°C (68 y 113°F), pero muchas pueden crecer a temperaturas de refrigeracion, o a temperaturas
elevadas (arriba de 45°C/113°F). Las bacterias crecen normalmente en ambientes con mucha agua
disponible, esto es, con ata actividad de agua (Aw) y prefieren ambientes menos écidos, con pH entre
4y09.

Determinadas bacterias pueden formar una estructura de resistencia denominada esporo, formada
cuando las condiciones son adversas para la célula normal (célula vegetativa). Los esporos presentan
gran resistencia al calor, a las radiaciones y a los agentes desinfectantes, debido a los elevados
contenidos de calcio y de écido adipico, asociados ala baja humedad. No todas |as bacterias producen
esporos. Las bacterias esporuladas, importantes para la microbiol ogia de alimentos son de los géneros
Bacillusy Clostridium. Cuando €l ambiente es propicio, los esporos germinan y dan origen a células
normales (vegetativas). Las bacterias de los géneros Bacillusy Clostridium producen un esporo por

célula vegetativa, por ese motivo la esporulacion no es un proceso de multiplicacion.




b) Factores que afectan al desarrollo bacteriano

Existen muchos factores que afectan el crecimiento bacteriano y, por lo tanto, pueden aumentar la
probabilidad de ocurrenciade ETA. Esos factores pueden estar relacionados con las caracteristicas del
alimento (intrinsecos) o con el ambiente en el cua dicho alimento se encuentra (extrinsecos). Los
factores intrinsecos son la actividad de agua (Aw), acidez (pH), potencial de oxido reduccion (Eh),
composicion quimica del alimento (nutrientes) y otros. Los factores extrinsecos més importantes son
la humedad del medio y la temperatura.

+ FACTORESINTRINSECOS

1. ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

Los microorganismos necesitan de "agua disponible" para crecer. Esta agua no esta ligada a otras
moléculas del alimento ni ligada quimicamente a otros componentes, como la sal (NaCl). El término
"actividad de agua" (Aw) se refiere a esta agua disponible para el crecimiento microbiano, y su valor
variade 0 a1,0. La menor Aw en la cual una bacteria patogénica puede desarrollarse, es 0,85. Los
valores de actividad de agua favorables para el desarrollo bacteriano estan entre 0,97 y 0,99. De ese
modo, los alimentos con Aw dentro de esa variacion favorecen a los agentes de enfermedades

bacterianas.

Laadicién de sal, azlicar u otras sustancias causa reduccion de la Aw. Parailustrar ese hecho, la Tabla
2 muestralarelacion entre los valores de Aw y la concentracion de sal en suero fisiol6gico. Este valor

también puede reducirse por la remocién de agua (deshidratacion) o por congelamiento.

La Tabla 3 muestra los valores de Aw de algunos alimentos, donde se puede notar que los productos

frescos tienen actividad de agua mayor que 0,95.

Actividad de agua, temperatura y disponibilidad de nutrientes son factores interdependientes. A
cualquier temperatura, la capacidad de crecimiento de los microorganismos disminuye
proporcionalmente a la actividad de agua. Cuando latemperatura se acercaalaoptima, € valor de Aw
gue permite el crecimiento bacteriano puede ser més restrictivo. La presencia de nutrientes también
favorece la supervivenciay el desarrollo de las bacterias aun con valores de Aw limites para la
multiplicacién de microorganismos. Otros factores que influyen la Aw son pH, potencia de 6xido-
reduccidn y sustancias antimicrobianas adicionadas o naturales. Los mohos son naturalmente més

tolerantes a franjas més bajas de Aw que las bacterias.
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Tabla 2: Relacién entre Aw y concentracion de sal en una solucién salina

Aw Concentracién de NaCl (%)
0,995 0,9
0,99 1,7
0,98 35
0,96 7
0,94 10
0,92 13
0,90 16
0,88 19
0,86 22

Tabla 3: Valores de Aw de diferentes alimentos
Alimentos Aw
Vegetaesy frutas frescas > 0,97
Frutos de mar y pollo fresco > 0,98
Carne fresca > 0,95
Huevo 0,97
Pan para sandwich 0,95 a 0,96
Queso (casi todos) 0,91 a1,00
Queso parmesano 0,68 a0,76
Carne curada 0,87 a0,95
Torta sin relleno ni cobertura 0,90 a0,94
Nueces 0,66 a 0,84
Jalea de frutas 0,75a0,80
Gelatina 0,82a0,94
Arroz 0,80 a0,87
Harina de trigo 0,67 a0,87
Miel 0,54 a0,75




Alimentos Aw
Frutas secas 0,51a0,89
Caramelo 0,60 a 0,65
Ceredles 0,10a0,20
Azlcar 0,10

2. ACIDEZ y pH

El pH de los alimentos se mide en una escala de 0 (muy &cido) a 14,0 (muy alcalino o bésico), siendo
7,0 el pH neutro. La mayoria de las bacterias se desarrolla megjor en pH neutro o cercano a él, y la
mayoria de |os alimentos considerados favorables a estos agentes tienen el pH entre 4,6 y 7,0. A partir
de ese concepto, se dividieron los alimentos en dos categorias: poco &cidos, o de baja acidez
(4,6>pH<7,0) y éacidos (pH<4,6). Estas categorias se establecieron con base en el desarrollo del

Clostridium botulinum. La Tabla 4 presenta diversos valores de pH de diferentes alimentos.

Tabla4: Vaor aproximado de pH de algunos alimentos

ALIMENTO pH
VEGETALES

Calabaza 4,8a5,2
Apio 5,7a6,0
Lechuga 6,0
Esparrago 57a6,1
Aceituna 36a38
Papas 53a5,6
Berenjena 4,5
Remolacha 42a44
Bracoli 6,5
Cebolla 53a5,8
Zanahoria 49a6,0
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ALIMENTO pH
Repollito de Bruselas 6,3
Coliflor 5,6
Espinaca 55a6,0
Porotos 4,6 a6,5
Choclo (verde) 7,3
Nabo 52ab55
Repoallo (verde) 5,4a6,0
Pergjil 57a6,0
Tomate 4,2a43
FRUTAS

Ciruela 2,8a4,6
Banana 45a4,7
Higo 4.6
Toronja (suco) 3,0
Naranja (suco) 36a4,3
Lima 1,8a20
Manzana 29a33
Sandia 52a5,6
Melon 6,3a6,7
Uva 34a45
CARNES

Bovina (molida) 51a6,2
Pollo 6,2 a6,4
Jamon 59a6,1
PESCADO

Atdn 52a6,1
Camar6n 6,8a7,0
Cangregjo 7,0
Ostra 4,8a6,3
Pescado (general) 6,6 26,8




ALIMENTO pH
Salén 6,1a6,3
LATEOS

Cremade leche 6,5
Leche 6,3a6,5
Manteca 6,1a6,4
Queso 49a5,9

Fuente: Jay, 1991

Laacidez del pH puede determinarse de maneraindependiente. Se refiere ala concentracion de écidos
no disociados en €l alimento. Cuando el &cido se disocia en iones H+, cambia el pH. Niveles altos de
acido perjudican el desarrollo de las bacterias. Es interesante observar que los productos proteinicos
tienen la capacidad de blogueo, o sea, resisten al cambio de pH; por eso, en el caso de la leche, un
pardmetro importante de calidad es la acidez (no el pH).

Los mohos y levaduras son generalmente mas tolerantes a los factores pH y acidez, pudiendo
desarrollarse aun en condiciones que puedan inhibir las bacterias.

3. POTENCIAL DE OXIDO-REDUCCION (Eh)

Los procesos de oxidacion y reduccion se relacionan con el intercambio de electrones entre las
sustancias quimicas. El potencial de Oxido-reduccion puede definirse como la capacidad de
determinados sustratos de ganar o perder electrones. El elemento que pierde un electron se denomina
oxidado, y € que gana, reducido.

Los microorganismos aerobicos necesitan de valores de Eh positivos para su crecimiento. En ese
grupo, estan casi todos los mohos, levaduras oxidativas y muchas bacterias, principalmente las
deteriorantes de alimentos ( Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Flavobacterium, etc.) y algunas
bacterias patogénicas aerdbicas (como Bacillus cereus).

Del mismo modo, |os microorganismos anaerdbicos necesitan valores de Eh menores. En ese grupo
estan algunas bacterias patogénicas (Clostridium botulinum) y deteriorantes. Algunas bacterias
anaerdbicas facultativas se desarrollan mejor en condiciones un poco reducidas y se denominan
microaerdfilas, como los lactobacilos y Sreptococcus

Algunas bacterias pueden desarrollarse bien en ambas condiciones, con o sin aire, éstas son las
Ilamadas aerdbicas facultativas. En ese grupo estan las bacterias de la familia Enterobacteriaceae
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El Campylobacter sp pertenece a la clase de bacterias microaerdfilas, o sea, se desarrollan mejor en

bajas concentraciones de oxigeno (entre 3 y 5%).

Los mohos y levaduras importantes para la ciencia de los alimentos son aerébicos, raramente son
facultativos.

4. COMPOSICION QUIMICA
L os microorganismos difieren en cuanto ala exigencia de factores de crecimiento y capacidad de usar
diferentes sustratos de la composicion de alimentos.

a) FUENTE DE CARBONO: el carbono puede ser un factor limitante para el crecimiento de
microorganismos. Carbohidratos complejos (polisacéridos), como almidén y celulosa, son usados
directamente por un pequefio ndmero de microorganismos. Los mohos son muy importantes en el
deterioro de materia prima con ese sustrato.

Grasas y aceites son usados por microorganismos lipoliticos, como varios mohos, levaduras y bacterias
(Pseudomonas, Achromaobacter, Alcaligenes y otras). Sin embargo, muchos microorganismos no
pueden desarrollarse en ese sustrato.

b) FUENTE DE NITROGENO: Proviene de aminoécidos, nucledtidos, péptidos y proteinas,
ademés de otros compuestos nitrogenados. L os aminoécidos son la fuente més importante de nitrégeno
para |os microorgani smos.

¢) FUENTE DE VITAMINA: generamente, los alimentos poseen la cantidad de vitamina
necesaria para el desarrollo de los microorganismos. Por ejemplo, frutas pobres en vitaminas del
Complegjo B no favorecen el desarrollo de algunas bacterias. Las bacterias Gram-positivas son mas
exigentes que las Gram-negativas y 10os mohos, que pueden sintetizar algunas de esas vitaminas. Las
mas importantes son |as vitaminas del Complegjo B, labiotinay e acido pantoténico.

d) SALESMINERALES: pese a usarse en pequefias cantidades, son factores indispensables para
el desarrollo de microorganismos, debido a su papel en las reacciones enziméticas. Los més
importantes son sodio, potasio, calcio y magnesio.

5. PRESENCIA DE SUSTANCIASANTIMICROBIANAS NATURALES
La estabilidad de algunos productos de origen animal y vegetal ocurre, en la naturaleza, debido ala
presencia de sustancias antimicrobianas. Estos son agunos gjemplos:

* Huevo - posee lalisozima (muramidasa), que destruye la pared celular de bacterias Gram-
positivas. En laabuminadel huevo existe laavidina, sustancia que actlia contra algunas bacterias
y levaduras.




» Mora, Ciruelay frutilla - poseen el &cido benzoico con accidn bactericiday fungicida, siendo

maés eficaz en valores de pH entre 2,5y 4,5.

* Clavo - tiene eugenol (aceite esencial), que actla contra bacterias (Bacillus, S. aureus,
Aeromonas, y Enterobacteriaceag).

* Canela - tiene aldehido cinamico y eugenol, que actlian contra mohosy bacterias,
respectivamente.

* Ajo - tiene alicina, sustancia que combate la Salmonella, Shigella, micobacterias, I. plantarum,
S. aureus, Leuconosac mesenteroides, C. botulinum, Candida albicans, A. flavusy Penicillium,
entre otras.

« Leche - en laleche cruda existen muchos grupos de sustancias con actividad antimicrobiana,
como €l sistema lactoperoxidasa, lactoferrinay otras proteinas que se asocian al hierro,
protegiendo la leche contra el deterioro e inhibiendo € desarrollo de bacterias patogénicas.

6. MICROBIOTA COMPETITIVA

La competicion de lamicrobiota del alimento puede favorecer o inhibir algunas especies o grupos de
microorganismos. Las bacterias |&cticas, por gjemplo, pueden producir &cido l&ctico y bacteriocinas
gue inhiben o eliminan otros microorgani smos presentes en el mismo alimento.

Determinadas bacterias, como S. aureus 'y C. botulinum, son competidoras pobres y por eso no se
desarrollan bien en alimentos con concentracion elevada de otros microorganismos como en los
alimentos crudos (carne, pescado, verduras de hoja, legumbres, incluyendo palmitos, hongos, etc.).

+ FACTORESEXTRINSECOS

1. TEMPERATURA

El factor ambiental que mas afecta el desarrollo de los microorganismos es la temperatura, a pesar de
gue los microorganismos existentes son capaces de proliferar a diferentes intervalos. Desde -8° a
+90°C (17,6 a 194°F), la temperatura dptima para casi todos los patdgenos es 35°C (95°F). La
temperatura puede afectar la duracién de la fase latente, la velocidad de crecimiento, las exigencias
nutricionales y la composicion quimicay enzimatica de las células de los microorganismos.
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L os efectos letales del congelamiento y enfriamiento dependen del microorganismo en cuestion y de las

condiciones de tiempo y temperatura de almacenaje. Algunos microorganismos pueden permanecer
viables por largo tiempo en alimentos congelados.

La resistencia a las temperaturas altas depende, basicamente, de las caracteristicas de los
microorganismos. Entre los patogénicos, € Saphylococcus aureus es €l més resistente, y puede
sobrevivir a60°C (140°F) durante 15 minutos.

En cuanto alatemperatura, pueden clasificarse genéricamente los microorganismos en:

« Psicrotroficos: son los que se desarrollan mejor en temperaturas bajas (inferiores a 100°C)
» Ambientales: temperatura Gptima entre 10-25°C

» Mestfilos: temperatura optima alrededor de 35-37°C

» Termdfilos: temperatura 6ptima superior a 45°C.

Ademés de la temperatura Optima, es importante considerar las temperaturas limite para que ocurra el
desarrollo. En temperaturalimite, larazon de desarrollo es menor y es necesario un tiempo mayor para
gue la poblacion bacteriana alcance e mismo nimero de células viables totales que logra cuando se
encuentra en temperatura éptima. Sin embargo, como para todos los demaés factores, la multiplicacion
de microorganismos puede ocurrir aun atemperaturas consideradas no ideales, cuando dichos factores
favorecen a microorganismo en cuestion.

Los microorganismos también presentan termorresistencia variable: 1os psicrotréficos son menos
resistentes que los ambientales, que a su vez son menos resistentes que los mesofilos y estos dltimos
son menos termorresistentes que los termdfilos. Las formas esporuladas se consideran como de ata
termorresistencia. Es importante observar que otros factores pueden influenciar positiva o
negativamente en la termorresistencia de un microorganismo, 1o que se gjemplifica por la Aw: cuanto
mas altala Aw, menor latermorresistencia, pues el aguafacilitala distribucion del calor en el aimento.
Ademés de que laAw, el pH y laacidez no se consideran éptimos o favorables para el microorganismo
en cuestion, también potencian la accion del calor.

2. HUMEDAD RELATIVA

La humedad relativa influye directamente sobre la actividad de agua del alimento. Si un alimento con
baja actividad de agua esta almacenado en un ambiente con alta humedad relativa, la actividad de agua
de ese alimento aumenta, permitiendo la multiplicacién de microorganismos.

La combinacion entre humedad relativay temperatura no puede ser despreciada. Generalmente, cuanto
mayor es la temperatura de almacenaje, menor la humedad relativa, y viceversa. Modificando el gas
de laatmasfera es posible retardar € deterioro sin disminuir la humedad relativa.




3. COMPOSICION DE LA ATMOSFERA
Influenciado CO,

El almacenaje de alimentos en atmdsferas gaseosas (como CO2), en cantidad previamente establ ecida,
se denomina"atmdsfera controlada’. Esta técnica se usa para frutas (como manzanay pera), retardando
la putrefaccion por hongos filamentosos.

Ese efecto se debe, probablemente, a lainhibicion de la produccion de etileno por e gas carbonico,
pues €l etileno actlia en las frutas como un factor de madurez. Ademas, considerando que |os mohos
soN microorgani smos aerdbicos, la merma en la concentracion de oxigeno en la atmdsfera no favorece
su desarrollo. La concentracion de CO2 no debe exceder 10%. Las atmésferas de gas carbdnico se usan
para aumentar el tiempo de almacenaje de carnes. Las bacterias Gram-negativas son mas sensibles a
CO2 que las Gram-positivas. Atmdsferas con CO2 y 02 son maés eficaces que aquellas que contienen
solo gas carbonico.

Influencia del O3 (Ozono)

Algunos vegetales, especialmente las frutas, se conservan en atmdsferas con O3, entre 2y 3 ppm. Ese
tipo de atmdsfera no es recomendable para alimentos con alto tenor de lipidos, ya que €l ozono
acelera la oxidacion. El ozono y el gas carbonico son eficaces para retardar las alteraciones en la
superficie de carnes almacenadas.

c) ORGANISMOS INDICADORES
L os organismos indicadores en un alimento no representan un peligro directo parala salud, sin
embargo son grupos o tipos de microorganismos que, por su origen, procedencia, resistencia
térmica, temperatura Optima para desarrollo y otras car acter isticas, pueden indicar exposicion,
manipulacion y conservacion inadecuadas del producto alimenticio. Son (tiles también para
indicar lapresencia de un peligro potencial paralasalud, cuando se consideran -por gemplo- el mismo
origen o procedencia. Generalmente, estos organismos o pruebas relacionadas pueden indicar:

a) La posible presencia de patégenos, toxinas, 0

b) La posibilidad de précticas inadecuadas de higiene durante la produccion, el

procesamiento, el amacenaje y/o la distribucion.

L os organismosindicador es se usan para indicar una contaminacion de origen fecal ofallaen la
higiene durante el proceso. Las bacterias coliformes y la Escherichia coli son dos indicadores
bastante usados con ese propdsito. Por gjemplo, la leche pasteurizada no debe contener esos
organismos, pues su presencia podriaindicar un procesamiento inadecuado, una recontaminacion pos
procesamiento o incluso un nimero inicial muy elevado en laleche cruda. Como los microorganismos
patogénicos vienen de la misma fuente que los indicadores (g).; lamateriafecal es unafuente potencial
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de Salmonella spp.), la deteccion de E. coli puede indicar la presencia de un posible peligro parala
salud.

L os microorganismos indicadores deben ser de deteccidn rapiday facil; ser facilmente distinguibles de
la microbiota natural de alimentosy del agua; tener el mismo origen y procedencia que el organismo
patogénico; tener caracteristicas de multiplicacion y muerte similar al microorganismo patogénico para
el mismo tipo de alimento; y estar ausente o en cantidad minima en el aimento cuando el patégeno
esté ausente. Sin embargo, no siempre se encuentran todas esas condiciones.

« Coliformestotales (coliformes a 35°C)

CColiformes totales son microorganismos indicadores de la familia Enterobacteriaceae Los
coliformes totales incluyen los coliformes ambientales y los de origen fecal, provenientes de animales
de sangre caliente. Los coliformes, cuando son incubados a 35-37°C (95-98,6°F) durante 48 horas,
fermentan la lactosa con produccidn de gas. Son bacilos Gram-negativos y no forman esporos.

Los géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter y Klebsiella pertenecen a ese grupo. De todos esos
géneros, la E. coli esla unica que tiene a tracto intestinal de hombres y animales de sangre caliente
como habitat primario. Las otras bacterias pueden encontrarse tanto en vegetales como en €l suelo,

donde son més resistentes que algunas bacterias patogénicas de origen intestinal (Salmonella y
Shigella). Asi, la presencia de coliformes ambientales no indica, necesariamente, contaminacion fecal

0 la presencia de patdgenos entéricos.

« Coliformes de origen fecal (coliformes a 45°C) y Escherichia coli

AL as bacterias de este grupo tienen la capacidad de continuar fermentando la lactosa con produccion
de gasa44 - 45,5°C (111,2-113,9°F). En esas condiciones, 90% de los cultivos de E. coli resultan
positivas, mientras que solo algunas cepas de Enterobacter y Klebsiella mantienen esa caracteristica.

En vegetales frescos, la E. coli es €l tnico indicador aceptado, pues los demés géneros, que son parte
del grupo coliforme, se encuentran naturalmente en el suelo. En alimentos frescos de origen animal, la
presencia de un gran nimero de Enterobacteriaceae puede indicar manipulacion inadecuada y/o
almacenaje inapropiado. En alimentos procesados, un elevado nimero de Enterobacteriaceae indica:

* Procesamiento inadecuado y/o recontaminacion pos procesamiento

* Multiplicacién microbiana, con produccién de toxinas patogénicas, cuando sea €l caso




¢ Otrosindicadores

Staphylococcus aureus:  un ato conteo de esa bacteria indica un peligro potencial, debido a la
produccion de toxina, y puede indicar procedimientos de saneamiento deficientes. El Saureus es un
indicador de manipulacién inadecuada, pues su fuente principal es la superficie corporal del hombre.
No todos los Saureus son capaces de producir toxina.

Conteo de espor os termdfilos: utilizada como indicador de la eficiencia del saneamiento para algunos
vegetales y especialmente, de la eficiencia de procesos térmicos drasticos, como la esterilizacion

comercial.

Conteo de mohos (Geotrichum candidium ) en equipamiento: usada como indicador de
procedimiento de saneamiento al procesar alimentos. Estos mohos crecen muy rapido en los alimentos
adheridos a los equipamientos, y pueden contaminar los alimentos procesados posteriormente.

d) Algunas Bacterias Patogenicas Causantesde ETA

» Bacterias Gram-Negativas

Salmonella spp.

A salmonela pertence a la familia Enterobacteriaceae y €l género posee dos especies. Salmonella
entérica -con seis subespecies-, y Salmonella bongori. Las especies y subespecies incluyen 2.375
sorotipos (sorovares) descritos, basados en los antigenos O y H. La salmonela es un bacilo no formador

de esporos, Gram-negativo, mévil, con dos excepciones no moéviles: S. Gallinarumy S. Pullorum..

La salmonela se encuentra normalmente en el tracto intestinal del hombre y de los animales de sangre
caliente, y mas raramente en peces, moluscos y crustaceos. Las fuentes de contaminacion por
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Salmonella son los animales domésticos, el hombre (tracto intestinal), los pajaros y algunos reptiles.

S. Typhi y S. Paratyphi A, B y C generalmente causan bacteriemiay producen, respectivamente, fiebre
tifoidea y fiebre entérica en seres humanos. La dosis infectante es menor que 15-20 células, pero
depende de la edad y estado de salud del hospedante y de las diferentes cepas entre |las especies. Los
sintomas de la enfermedad pueden ser agudos, como nauseas, vomitos, cdlicos abdominales, diarrea,
fiebre y dolor de cabeza. Los sintomas pueden durar de uno a dos dias o prolongarse, dependiendo de
los factores inherentes al hospedante, de la dosis ingerida y de las caracteristicas de la cepa. Las
consecuencias cronicas son sintomas de artritis, que pueden aparecer de tres a cuatro semanas después
de la aparicion de los sintomas agudos. El hombre es el Unico reservorio natural de esas salmonelas.
Las otras formas de salmonel osis producen -generalmente- sintomas més leves.

Varios 6rganos pueden infectarse, resultando en lesiones. Latasa de mortalidad de lafiebre tifoidea es
de 10%, muy alta cuando se la compara con la de menos de 1% de las otras formas de salmonelosis.
En cuanto a S. Dublin, tiene una tasa de mortalidad de 15% en la forma septicémica, en ancianos. La
S. Enteritidis tiene una tasa de mortalidad de aproximadamente 3% en epidemias hospitalarias o en
casas de reposo, afectando mas a los ancianos. La septicemia por Salmonella esta asociada a una

infeccion sistémica posterior de practicamente todos los 6rganos.

Todas las edades son susceptibles, pero los sintomas son més graves en ancianos, nifios y personas
enfermas. Los pacientes de SIDA frecuentemente sufren de salmonelosis (aproximadamente 20 veces

maés que € resto de la poblacién en general) y presentan episodios recurrentes.

Los alimentos relacionados con las enfermedades son: carne cruda, pollo, huevos, leche y l&cteos,
moluscos bivalvos, camarones, pescados, patas de rana, levaduras, coco, salsasy condimentos para
ensaladas, mezclas para tortas, postres rellenos con cremay cobertura, gelatina en hoja, manteca de

mani, cacao y chocolate.

Varias especies de Salmonella se aislaron en la cascarade huevo, y 1a S. Enteritidis se haaislado con
frecuencia en la yema. Eso sugiere la transmision vertical, o sea, la deposicion del organismo en la
yema por la gallina infectada, antes de la formacion de la cascara, ain en €l ovario. Ademas de los

huevos, otros alimentos pueden causar epidemias por S. Enteritidis..

La salmonela, en realidad, es un grupo de bacterias que causa enfermedad diarreica en el hombre,
caracteristica esta conocida hace més de cien afios. A cada afio, aproximadamente de 800.000 a 4

millones de casos de Sa/monella resultan en 500 muertes, solamente en Estados Unidos..

En 1985, leche integral y desnatada causaron una epidemia de salmonelosis, con 16.000 casos




confirmados, en seis estados de EUA. Los inspectores de la FDA descubrieron que el equipo de

pasteurizacion habia sido modificado para facilitar el retorno de la leche cruda, resultando en

contaminacion cruzada entre la leche pasteurizaday la leche cruda.

En agosto y septiembre de 1985, S. Enteritidis fue aislada en funcionarios y propietarios de tres
restaurantes de una cadena en Maryland, EUA. La epidemia en uno de los restaurantes afect6 a por lo
menos 71 personas, con 17 hospitalizaciones. Huevos revueltos, servidos en el desayuno, estaban

relacionados con |os datos epidemiol 6gicos de |la epidemia.

En 1984, 186 casos de saimonelosis (S Enteritidis) se registraron en 29 vuel os en Estados Unidos, de
una Unica compafiia internacional. Se estima que € nimero total de pasgjeros afectados fue de 2.747.
No seidentifico ningln alimento especifico, pero quizalos alimentos del ment de primera clase hayan

estado asociados a la enfermedad.

Las medidas de control son: (1) Calentar €l alimento hasta llegar a una temperatura suficiente para
eliminar la bacteria, minimo de 65°C a 74°C (149°F a 165°F); (2) conservar los aimentos a
temperaturas inferiores a 5°C (41°F); (3) prevenir la contaminacion cruzada después de la coccion y
(4) evitar que personas con sintomas de salmonelosis o portadores trabajen en la manipulacion de
alimentos. Los parametros que limitan el crecimiento de Salmonella en los aimentos estén en la Tabla
5. Debe observarse que estos datos son genéricos, pudiendo variar entre diferentes autores, cepas y

condiciones de realizacion del experimento.

Tabla 5: Factores que afectan el crecimiento de Salmonefla spp.

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 0+ 2,0°C (32 £ 35,5°F)
Temperatura maxima 45,6°C (114°F)

pH minimo 3,7

pH méximo 9,5

Aw minima 0,945

% méxima de NaCl 8

Shigella spp.

Las principales especies de Shigella son Shigella sonnei, S boydii, S flexneri, y S dysenteriae. Son
bacilos Gram-negativos, inmdviles, no formadores de esporos. La Shigella raramente ocurre en
animales, pues es una enfermedad especialmente humana. El reservorio es el hombre. Dicho
organismo se encuentra frecuentemente en aguas contaminadas con heces humanas.
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A pesar de que todas las Shigella spp se relacionan con epidemias de toxi-infeccion, hasta el momento
laS. sonnei eslaprincipa causante de shigelosis por alimentos (dos tercios), y casi todas las epidemias
restantes son causadas por S. flexneri.

La enfermedad se denomina disenteria bacilar (S dysenteriae) o shigelosis (las demas Shigella), y
puede presentarse de forma asintomética o subclinica o hastatéxicay grave. El periodo de incubacion
es de 12 a50 horas. La dosis infectante es de nada mas que diez células, dependiendo de laedad y del
estado general del hospedante y de la especie. La transmision ocurre por via orofecal. Los sintomas
son dolor abdominal, célicos, diarrea, vémitos, heces con sangre, pus'y mucosidad, y tenesmo.

Las infecciones estén asociadas a la ulceracion mucosa, sangrado rectal y deshidratacion grave. La
mortalidad puede ser de 10 a 15% con algunas cepas. Las posibles secuelas son la enfermedad de
Reiter, artritis reactivay sindrome urémico hemolitico, ya descritas después de la infeccion.

Todos los seres humanos son de alguna forma susceptibles a los sintomas mas graves de la
enfermedad, pero los nifios, ancianos y personas debilitadas pueden sufrir mayores consecuencias. La
shigelosis es una enfermedad muy comun en individuos con sindrome de inmunodeficiencia adquirida
(SIDA) y complegos relacionados con € SIDA.

Los alimentos asociados a la Shigella son ensaladas (papa, attn, camarones, fideos y pollo), vegetales
crudos, lacteos y aves. Las principales causas de contaminacion son €l agua contaminada con
deyecciones y los habitos no sanitarios de los manipul adores de alimentos. Las fuentes de Shigef/a son
las heces de personas contaminadas y las moscas. La transmisién persona a persona (secundaria)
también ocurre, por eso las epidemias suceden principalmente en guarderias y asilos para ancianos.

En 1985, una gran epidemia de shigelosis de origen alimentaria ocurrié en Midland-Odesa, Texas,
involucrando cerca de 5.000 personas, y €l alimento contaminado era lechuga cortada, embalada y
preparada para uso en cadenas de restaurantes. Y aen 1988, varias personas contrajeron shigelosis por
alimentos consumidos durante vuelos de la Northwest Airlines, preparados en una central de
preparacion de comidas. No se identifico ningin alimento especifico, pero varios sandwiches

parecieron sospechosos.

Se regigtran cerca de 18.000 casos de shigelosis en los Estados Unidos a cada afio. Como muchos casos
més leves no e diagnostican, los nimeros actuales de casos pueden ser veinte veces mayores, segln €
CDC. Enlospaisesen desarrollo, la shigelosis es bastante més comin y esta sempre presente en algunas
comunidades.




Tabla 6: Factores que afectan al crecimiento de Shigella spp.

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 6,1°C (43°F)
Temperatura maxima 47,1°C (117°F)
pH minimo 4,8

pH méximo 9,34

Aw minima Dato no disponible
% méxima de NaCl 6

Escherichia coli

Escherichia coli es un habitante normal del intestino de todos los animales. La E. coli gjerce una
funcion Gtil a organismo cuando suprime lafijacion y desarrollo de especies bacterianas perjudiciales
en el tracto intestinal, y sintetiza importantes cantidades de vitaminas. Una minoria de cepas de E. coli
es capaz de causar enfermedades en el hombre por diferentes mecanismos.

Las fuentes de contaminacién de las cepas patogénicas son animales (particularmente bovinos y
ciervos), hombre (tracto intestinal y heces) y agua, que se contaminan por el contacto con materia fecal
durante el procesamiento de alimentos de origen animal o por fallas en la manipulacion.

Hay cuatro clases reconocidas de E. coli enteropatogénicas (colectivamente referidas como grupo
EEC), que causan gastroenteritis en el hombre. Entre ellas esta la cepa enterohemorrégica (EHEC)
designada como Escherichia coli O157:H7.

Escherichia coli enterohemorragica
1. Nombre del organismo: Escherichia coli enterohemorragica (EHEC)
2. Nombre de la enfermedad: la enfermedad causada por E. coli O157:H7 se llama colitis
hemorragica.
3. Laenfermedad: La E. coli O157:H7 puede estar presente en e intestino de bovinos sanosy
puede contaminar la carne durante lafaena. El proceso de moler la carne puede, entonces, esparcir
€l patdgeno a partir de la superficie de la carne.

La E. coli O157:H7 es un sorotipo raro de esa bacteria, y cada dia adquiere mas importancia, pues
produce gran cantidad de una 0 mas toxinas potentes que causan grave lesion en la mucosa intestinal.
Dichas toxinas [verotoxina (VT), toxinatipo shiga] son muy parecidas o idénticas alatoxina producida

por Shigella dysenteriae.
37



38

La enfermedad se caracteriza por cdlicos intensos (dolor abdominal) y diarrea, que inicialmente es

acuosa y después se vuelve sanguinolenta. Puede ocurrir vomito y fiebre bgja. Generalmente, la
enfermedad es auto limitante, con un promedio de duracién de ocho dias. Algunos individuos
presentan solo diarrea acuosa. La dosis infectante es desconocida, pero puede ser semejante a la de
Shigella spp (diez organismos), segun datos obtenidos en epidemias.

Algunas personas afectadas, principaimente aquellas muy jévenes, desarrollaron e sindrome
hemolitico urémico (SHU), que se caracteriza por falenciarenal y anemia hemolitica. Alrededor del
15% de los pacientes con colitis hemorrégica puede desarrollar el SHU. La enfermedad tiene como
consecuencia la pérdida permanente de la funcién renal. En ancianos, el SHU asociada alafiebrey a
sintomas neurol 6gicos, constituye la purpura trombocitopénica trombética (PTT). Esta enfermedad
presenta una tasa de mortalidad préxima a 50% en ancianos. Todas las personas son susceptibles ala
colitis hemorrégica, pero las mayores epidemias ocurrieron en instalaciones institucionales.

En 1982, en EUA y en Canadd, ocurrieron tres epidemias. Una de ellas sucedio en Michigan y la otra
en Oregon; ambas estaban rel acionadas con hamburguesas de una cadena de comidarépida. Latercera
epidemia ocurrio en una casa de reposo para ancianos, en Ottawa, Ontario, causada por sandwiches,

donde fallecieron 19 personas.

En octubre y noviembre de 1986, una epidemia de colitis hemorrégica causada por E. coli O157:H7
sucedio en EUA (WallaWalla, WA) y 37 personas, con edades de 11 meses a 78 afios, desarrollaron
diarrea causada por ese microorganismo. Ademés de diarrea, 36 personas presentaron heces
sanguinolentas y 36 tuvieron colicos abdominales, siendo que 17 pacientes fueron hospitalizados. Un
paciente (de cuatro afios) desarrollé SHU y tres (uno de 70 y otros dos de 78 afios) desarrollaron PTT.
Dos personas fallecieron. El alimento involucrado era carne molida.

Se estima que 73.000 casos de E. coli O157:H7 suceden a cada afio en EUA. Son raros |os registros de
casos en paises menos industrializados.

4. Alimentos asociados: la carne bovina molida, cruda o mal cocida (hamburguesa), estuvo
relacionada con casi todas las epidemias registradas y en otros casos esporadicos. La leche cruda fue
el vehiculo que se identifico en una epidemia, en una escuela de Canada. En EUA, ocurrié una
epidemia por consumo de jugo de manzana no pasteurizado. En Japdn, ocurrio una epidemia en una
institucion escolar, donde el vehiculo del agente fue ensalada cruda. Estos son los alimentos ya
demostrados como relacionados con la enfermedad, pero muchos otros pueden contener la E. coli
O157:H7.

Las medidas de control son (1) calentar los alimentos entre 65°C y 74°C (149°F y 165°F); (2) mantener
los alimentos a temperatura inferior a 5°C (41°F); (3) evitar la contaminacion cruzada; y (4) no




permitir que personas infectadas trabajen con alimentos. Los factores que controlan el crecimiento de

laE. coli estén en la Tabla 7.Esos datos pueden variar seglin lafuente de informacion y las condiciones
de realizacion de las pruebas. Hay datos que indican resistencia a pH mas bajos (en la epidemia por
consumo de jugo de manzana no pasteurizado, €l pH del producto era 3,8).

Tabla 7: Factores que afectan al crecimiento dela E. coli

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 2,5°C (36,5°F)
Temperatura maxima 49,4°C (121°F)
pH minimo 4,0

pH méximo 9,0

Aw minima 0,95

% méaxima de NaCl Dato no disponible

Escherichia coli enter oinvasiva

1. Nome do organismo: Escherichia coli enteroinvasiva (EIEC)

2. Nombre de la enfermedad: : E. coli enteroinvasiva (EIEC) puede producir una enfermedad
semejante a aguella causada por Shigella dysentariae, y 1a cepa EIEC, responsable por este
sindrome, esta muy relacionada con Shigella spp.

3. La enfermedad: Ladisenteria causada por EIEC ocurre, generalmente, de 12 a 72 horas
después de laingestion del alimento contaminado. La dosis infectante parece ser menor que diez
organismos (la misma dosis para Shigella). Las caracteristicas de la enfermedad son: cdlico
abdominal, diarrea, vomito, fiebre, escalofriosy malestar generalizado. La disenteria causada por
este organismo es, normalmente, auto limitante. La secuela mas comun, especialmente en casos
pediétricos, es el sindrome hemolitico urémico (SHU). Todas las personas estan sujetas ala
infeccidn por ese organismo..

4. Alimentos associados. no se sabe a ciencia cierta cuales alimentos pueden contener laEIEC,
pero cualquier alimento contaminado con heces de personas enfermas, directamente o por medio
de agua contaminada, puede causar la enfermedad. L as epidemias fueron asociadas a
hamburguesas y leche no pasteurizada..
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Escherichia coli enter opatogénica

1. Nombre del organismo: Escherichia coli enteropatogénica (EPEC)

2. Nombre de la enfermedad aguda: Diarreainfantil es el nombre de la enfermedad
generalmente asociada a la EPEC, debido a su patogenicidad especifica en nifios menores de
5 afios.

3. La enfermedad: EPEC es altamente infecciosa para nifios y la dosis parece ser muy baja.
En los pocos casos registrados en adultos, |a dosis fue semejante a la de otros colonizadores
(mayor que 106). Algunas veces, ladiarrea infantil es prolongada, llevando ala
deshidratacién, desequilibrio electrolitico y muerte (tasas de mortalidad de 50% registradas
en paises del Tercer Mundo). Las epidemias de EPEC son esporédicas y os paises con
saneamiento bésico deficiente tienen epidemias mas frecuentes. La mayoria de las veces
afectan alos lactantes, principalmente aquellos que toman biberdn, lo que sugiere el uso de
agua contaminada en su preparacion, en los paises en desarrollo.

4. Alimentos asociados: Normalmente, los alimentos asociados a las epidemias de EPEC son
carney pollo crudos, pese a que hay fuerte sospecha de la existencia de exposicion de los
alimentos a la contaminacion fecal.

Escherichia coli enterotoxigénica

1. Normedel organismo: Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC)

2. Nombre de la enfermedad aguda: el nombre de la enfermedad causada por ETEC es
gastroenteritis, a pesar de ser muy conocida como diarrea de los viagjantes.

3. Laenfermedad: En paises con saneamiento basico adecuado la ETEC no se consideraun grave
peligro entre las ETA. La contaminacion del agua con deyecciones humanas puede llevar ala
contaminacion del alimento. Los manipuladores de alimentos infectados también pueden
contaminarlos. Nifios y vigjantes son mas susceptibles a lainfeccion. Estudios basados en
ingestion voluntaria indican que puede haber necesidad de una dosis relativamente muy alta (100
millones a 10 billones de bacterias) de E. coli enterotoxigénica para establecer la colonizacion del
intestino delgado, lugar donde estos organismos proliferan y producen toxinas que inducen ala
secrecion de liquidos. Una dosis infectante alta puede causar diarrea en 24 horas. Los lactantes
necesitan de menos organismos para gque la enfermedad se establezca.

4.Alimentos asociadosEstos organismos raramente se aislan en |&cteos, como quesos
semiduros.

Yersinia enterocolitica

El género Yersinia pertenece alafamilia Enterobacteriaceae e incluye 11 subespecies, siendo que tres

de ellas son patogénicas para el hombre: Y. pestis, Y. Enterocolitica, y Y. pseudotuberculosis




La Y. enterocolitica es un bacilo Gram-negativo, que frecuentemente se aisla en muestras clinicas,

como heridas, heces, esputo y linfonodos mesentéricos. Sin embargo, no forma parte de la microbiota
humana normal. La Y. pseudotuberculosis fue aislada en casos de apendicitis. Ambos organismos se
aislaron en animales, como porcinos, pgjaros, castores, gatos y perros. Nada méas que la Y.
enterocolitica se detectd en fuentes ambientales (represa, lago) y de alimentos (carne, helado y leche).
La mayoria de los microorganismos aislados no son patogénicos. La fuente de contaminacion
alimentaria es la materia fecal del ganado, animales domésticos y salvajes.

En EUA no se registré ninguna epidemia de ETA causada por Y. pseudotuberculosis, pero en Japon se
registraron infecciones en el hombre, transmitidas por agua y alimentos contaminados.

Y. pestis, €l agente causante de la "peste’, es genéticamente muy semejante a Y. pseudotubercul osis,
pero infecta el hombre por otra via (picadura de pulga, y directamente de hombre a hombre).

Yersiniosis se caracteriza frecuentemente por gastroenteritis con diarrea y/o vémito; sin embargo,
fiebre y dolor abdominal son los sintomas patognoménicos. El comienzo de la enfermedad ocurre,
generalmente, de 24 a 48 horas después de laingestion de alimento o bebida contaminada. No se sabe
cud esladosisinfectante.

La principal complicacion eslarealizacion de apendicectomias innecesarias, |o que ocurre cuando los
afectados estén en la franja que corresponde a la edad escolar (hasta 14 afios), pues uno de los
principales sintomas de la infeccion es dolor abdominal en el cuadrante abdominal inferior derecho.

Tanto la Y. enterocolitica como la Y. pseudotuberculosis se relacionaron con la artritis reactiva, que
puede ocurrir aun en ausencia de los sintomas caracteristicos. La frecuencia de esa secuela es de
aproximadamente 2 a 3%. Otra complicacion es |la bacteriemia, poco frecuente, pero que puede causar
ladiseminacién del agente. Sin embargo, latasa de mortalidad es extremadamente baja. Los individuos
mas susceptibles a la enfermedad y sus complicaciones son los muy jovenes, los debilitados, los
ancianos y las personas bajo terapia inmunosupresora.

Las cepas de Y. enterocolitica pueden encontrarse en carnes (porcina, bovina, ovina, etc.), ostras,
pescado y leche cruda. Pero son raras, a menos que ocurra unafalaen latécnicadel procesamiento de
alimentos.

En 1976, ocurri6 un epidemia involucrando leche chocolatada en Oneida County, NY, en una escuela
infantil (primer registro de yersiniosis en Estados Unidos donde se identifico el alimento). Entre
diciembre de 1981 y febrero de 1982 en King County, Washington, ocurrié otra epidemia de enteritis
por Y. enterocolitica causada por ingestion de tofu (queso de soja). Los investigadores de la FDA
identificaron como fuente de lainfeccién ala provision de agua no clorada.
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La Y. enterocolitica es una causa rara de diarrea y dolor abdominal. Basado en datos del Food Net

(Foodborne Diseases Active Surveillance Network), que evaltan la responsabilidad y origen de
enfermedades especificas, aproximadamente 1/100.000 individuo se infecta por Y. enterocolitica,
confirmada por cultivo, a cada afio.

Las medidas de control son (1) coccidn adecuada de los aimentos; (2) conservacion de alimentos listos
para consumo a temperaturas inferiores a 5°C (41°F); (3) prevencion de contaminacion cruzada, y (4)
eliminar Yersinia de los porcinos, € principal reservorio de esa bacteria. La Tabla 8 muestra los
factores que controlan el crecimiento de Yersinia. Sin embargo, estos datos pueden cambiar,
dependiendo de la cepa usada, de las condiciones de realizacion del experimento, e incluso pueden
presentar variantes entre |os autores.

Tabla 8: Factores que afectan el desarrollo de Yersinia

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima -1,3°C (29,7°F)
Temperatura maxima 44°C (111,2°F)
pH minimo 3,0

pH méximo 9,6

Aw minima 0,95

% méxima de NaCl 7

Campylobacter  spp

Campylobacter son bacilos Gram-negativos delgados, curvos, moviles y microaerofilos, o sea,
necesitan de niveles reducidos de oxigeno. Son frégiles y sensibles al estrés ambiental (por ejemplo,
21% de oxigeno, deshidratacion, calor, desinfectantes y condiciones de acidez). La especie C. jguni,
subespecie jgiuni, es la mas importante para la salud humana.

Campylobacter es la causa mas comun de enfermedad diarreica en Estados Unidos.
Practicamente todos los casos ocurren como eventos aislados y esporadicos, y no como parte de
grandes epidemias. Pese alavigilancialimitada, alrededor de 10.000 casos se notifican al CDC a cada
afio, totalizando aproximadamente 6 casos/100.000 personas. Muchos otros casos no se diagnostican
o notifican y se estima que la campilobacteriosis afecte a 2 millones de personas por afio, 0 sea, 1% de
la poblacién. Aunque generalmente, Campylobacter no se indique como infeccién que culmine con
muerte, se estima que 500 personas mueren como consecuencia de infeccidn por Campylobacter a cada
afio.




A pesar de que los individuos sanos no son portadores de C. jguni, en los EUA o en Europa, fue

aislado en ganado sano, pollo, pgjaros y ain en moscas. Algunas veces, esta presente en fuentes de
agua no clorada, como riachos y lagunas. Las fuentes de contaminacion son aves, pescado, ganado y
animal es domésticos.

Como todavia no se identificaron totalmente los mecanismos patégenos del C. jegiuni, es dificil
diferenciar |las cepas patogénicas de las no patogénicas. Sin embargo, parece que muchas de las cepas
aisladas en pollos son patogénicas.

Campilobacteriosis es el nombre de la enfermedad causada por C. jeguni, siendo también conocida
como enteritis o gastroenteritis por campylobacter. Lainfeccion por C. jgiuni causa diarrea, que puede
Ser acuosa 0 mucosa, y puede contener sangre (normalmente oculta) y leucocitos fecales (células
blancas). Otros sintomas frecuentes son fiebre, dolor abdominal, ndusea, dolor de cabeza y dolor
muscular. La enfermedad ocurre generalmente entre 2 a 5 dias después de la ingestion de alimento o
agua contaminados, y dura en promedio de 7 a 10 dias. Larecaida es com(n en aproximadamente 25%
de los casos. La dosis infectante de C. jgiuni se considera pequefia. L os estudios de ingestion humana
sugieren que 400 a 500 bacterias pueden causar la enfermedad en algunos individuos, mientras que
otros exigen un nimero mas grande.

Las complicaciones son relativamente raras, pero estas infecciones se relacionan con la artritis
reactiva, sindrome hemolitico urémico con septicemias, e infeccién de casi todos los 6rganos. La
mortalidad estimada para todas las infecciones por C. jguni es de 1/1.000 casos, siendo rara en
individuos sanos y ocurriendo -generalmente- en pacientes con cancer u otro tipo de enfermedad
debilitante. Se documentaron algunos casos de aborto séptico por C. jgiuni. Meningitis, colitis
recurrente, colecistitis aguday sindrome de Guillain-Barré son complicaciones muy raras.

Los nifios menores de 5 afios y los jovenes de 15 a 29 afios son mas acometidos por C. jgiuni que en
otras franjas de edad.

C. jguni normalmente contamina polloy leche crudos. La bacteria también puede ser transportada por
ganado bovino sano y moscas en las estancias. Otra fuente de infeccion es el agua no clorada. Sin
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embargo, la coccidn adecuada del pollo, la pasteurizacion de laleche y la cloracidn del agua potable
eliminan la bacteria.

L as epidemias generalmente son pequefias (menos de 50 personas), pero ocurrio una gran epidemiaen
EUA, afectando arededor de 2.000 personas, cuando una ciudad usd temporal mente agua no clorada
para abastecimiento municipal. Se registraron varias pequefias epidemias en nifios que hicieron
excursiones a estancias y bebieron leche cruda.

Un estudio demostré que cerca del 50% de las infecciones estaban relacionadas con € consumo de
pollo insuficientemente cocido o por recontaminacién de carne de aves ya cocidas o, incluso, por
manipulacion pos preparacion. Una epidemia estuvo relacionada con el consumo de mariscos crudos.

En 1986, alumnos de una escuela infantil se sometieron a coprocultivo para detectar |os patdgenos
bacterianos debido a una diarrea sanguinolenta, y fue aislado C. jgiuni . Treintay dos, de un total de
172 alumnos, presentaron los siguientes sintomas: diarrea (100%), colicos (80%), nauseas (51%),
fiebre (29%), y heces con sangre (14%). Se indico la leche como fuente comin de patdgenos. La
investigacion hecha a proveedor de leche mostré que la misma fue pasteurizada a 57,2°C (135°F), por
25 minutos, en lugar de 62,7°C (145°F) por 30 minutos, conforme se exige). Las vacas del rebafio del
proveedor tenian C. jejuni en las heces. Esa epidemia muestra la variedad de sintomas que pueden
ocurrir en la campilobacteriosis y la necesidad de cumplir con los patrones de tiempo y temperatura en
|a pasteurizacion.

Las medidas de control son (1) cocinar completamente los alimentos, (2) evitar la ingestion de leche
cruda, (3) eliminar o reducir C. jejuni del tracto intestinal de pollos, (4) prevenir contaminacion
cruzaday (5) aplicar valores adecuados de tiempo y temperatura. Los pardmetros que controlan €l
crecimiento de C. jgiuni en alimentos se muestran en la Tabla 9.

Tabla 9: Factores que afectan el desarrollo de C. jejuni

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 30°C (86°F)
Temperatura maxima 45°C (113°F)
pH minimo 49

pH méximo 9,5

Aw minima > 0,97

% méxima de NaCl 2




Vibrio spp

El género Vibrio pertenece a la familia Vibrionaceae. Hay muchas especies patogénicas para el
hombre, pero la Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus y V. vulnificus son las més importantes debido
a sus implicaciones en las enfermedades humanas. Son bacilos Gram negativos, con curvatura axial o
no, no formadores de esporos y facultativos.

Vibrio cholerae

Hasta el momento, se han descrito més de 100 serogrupos de Vibrio cholerae. Los brotes de colera
estén siempre asociados a cepas que producen una toxina termolabil, perteneciente al serogrupo O1.
Gracias a esa caracteristica, se describen como V. cholerae O1 (el grupo que causa el cllera) y V.
cholerae no O1 (las otras cepas).

Vibrio cholerae serogrupo O1

Vibrio cholerae serogrupo O1 presenta dos biotipos (clasico y El Tor) y es responsable por €l cilera
asiédtico o epidémico. Los estudios ambientales demostraron que se pueden encontrar cepas de ese
organismo en cuencas maritimas y areas costeras en los EUA. En 1991, un brote de colera en Perti se
torné répidamente epidémico, y se propag0 hacia otros paises de América del Sur y Central y también
aMéxico. Seregistraron cerca de 340.000 casos y 3.600 muertes en el hemisferio occidental a partir
de enero de 1991. Laaparicion del colera en muchas ciudades de la costa peruana representa el primer
brote identificado en Américadel Sur, en € siglo XX. Durante € siglo XIX, e colera epidémico afectd
las Américas en varias olas pandémicas. La pandemia del colera, que empezd en el sudeste asiético en
1961, afecté muchas éareas de Asia, de Oriente Medio, de Europa, de Oceania y de Africa, pero
aparentemente no alcanzo el continente americano.

Los sintomas del colera asidtico pueden variar de diarrealeve y acuosa a aguda, con heces similares a
agua de arroz. Estudios sobre ingesta hechos con voluntarios sanos demostraron gue es necesario
ingerir cerca de 1 millén de organismos para causar la enfermedad. El consumo de antiécidos
disminuye significativamente la dosis infectante. La enfermedad generalmente tiene un comienzo
repentino, con periodo de incubacion que varia de seis horas a cinco dias. Causa c6licos abdominales,
nauseas, vomitos, deshidratacion y shock. La muerte puede ocurrir después de una pérdida severa de

fluidos y electralitos.

El céleraesta asociado a aguay se disemina por falta de saneamiento béasico, pudiendo resultar en la
contaminacién del agua de abastecimiento. Los casos esporadicos ocurren cuando se consume crudo
el pescado capturado en aguas contaminadas por materia fecal y/o verduras irrigadas con agua
contaminada. El pescado originado en aguas no contaminadas también puede transmitir colera, ya que

V. cholerae O1 puede formar parte de la microbiota autdctona de esas aguas.
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Los individuos con el sistemainmunol égico deprimido o no desarrollado, con acidez gastrica reducida,

o desnutridos, son mas susceptibles a la enfermedad. Los alimentos asociados son: agua, pescado
crudo, frutas y vegetales crudos, y otros alimentos contaminados. Los pardmetros que controlan el

crecimiento de V. cholerae se presentan en la Tabla 10.

Vibrio cholerae serogrupo no O1

Esta bacteria afecta solamente al hombre y otros primates, causando una enfermedad menos grave que
el célera. Sus brotes no son pandémicos como aquellos provocados por las cepas O1. Las cepas
patogénicas y no patogénicas son habitantes normales de ambientes marinos y de cuencas en todo €l

mundo.

Se sospecha que seria necesaria la ingesta de un nimero muy grande del organismo para causar la
enfermedad (méas de un millén). Los sintomas predominantes asociados a la gastroenteritis causada por
V. choleraeno O1 son: diarrea, dolor abdominal, célicosy fiebre; vomitos y nuseas aparecen en cerca
de 25% de los individuos infectados y aproximadamente 25% de los pacientes afectados pueden
presentar sangre y mucosidad en las heces. En algunos casos, la diarrea puede ser muy grave, con
duracion de seis a siete dias, y con inicio generalmente 48 horas después de ingerir el organismo. Puede

ocurrir septicemia, asociada ala cirrosis hepética o inmunosupresion, pero es bastante raro.

El pescado capturado en aguas costeras de los EUA frecuentemente contiene V. cholerae serogrupo no
O1. El consumo de pescado crudo o mal cocido, o de mariscos contaminados, puede causar infeccion.
Todos los individuos que consumen pescado crudo son més susceptibles ala diarrea causada por ese
microorganismo. L os casos esporadicos pueden ocurrir durante todo el afio, con una frecuencia mayor
durante los meses més célidos.

En ese grupo esta V. cholerae 0129, que ya se manifest6 en la Indiay Bangladesh. Ese Vibrio causa
enfermedad severa en el hombre, pues, ademéas de producir toxina colérica, tiene capacidad de
ocasionar infeccion sistémica, causando un nimero significativo de fatalidades entre los afectados.
Hasta el momento, nada se sabe sobre su capacidad de diseminacion en el medio ambiente
(brotes/pandemias).

Vibrio parahaemolyticus
Vibrio parahaemolyticus ocurre naturalmente en cuencas y otras areas costeras. En lamayoria de esos
lugares, Vibrio parahaemolyticus esta presente en niimeros elevados durante los meses cdlidos. La

bacteria necesita de sal (iones de Na) para sobrevivir y desarrollarse.

Una dosistotal de més de un mill6n de organismos puede causar la enfermedad y ésta puede reducirse
sianificativamente con el uso de antidcidos (0 alimentos con canacidad de bloaueo). L as aastroenteritis




asociadas a V. parahaemolyticus causan lesiones, diarrea, colico abdominal, nduseas, vomitos, dolor
de cabeza, fiebre y escalofrios. La enfermedad es leve o moderada, aungque algunos casos exijan
internacion. La duracion promedio de la enfermedad es de dos dias y medio. El periodo de incubacién
es de 4 a 96 horas, después de laingesta del organismo, con una media de 15 horas.

Esta gastroenteritis estd asociada al consumo de pescado y mariscos crudos, mal cocidos y
recontaminados. La refrigeracion inadecuada del pescado contaminado permitira su proliferacion,
aumentando la posibilidad de infeccion. La enfermedad estd asociada a la ingesta de cangrejo, ostra,
langosta, camardn o pescado crudo contaminados. Ocurre con frecuencia en Japon, debido al hébito de

consumo de pescado crudo, preparado como sashimi o sushi, por gjemplo.

En los EUA., en la region del Golfo de México (incluyendo a los Estados de Alabama, Florida,
Louisianay Texas) se registran a cada afio una media de 30 casos confirmados por cultivo, de 10 a 20
internaciones y de una a tres muertes. En el resto del pais, se estima la ocurrencia de mas de 3.000

casos (lamayoria sin confirmacién por cultivo), 40 hospitalizacionesy 7 muertes.

Las medidas para controlar V. parahaemolyticus incluyen la coccién completa del pescado (evitar
consumirlo crudo) y la prevencion de la recontaminacién luego de la coccion. También es importante
el control de tiempo y temperatura, e involucra préacticas de higiene personal. Los parametros que

controlan €l desarrollo de V. parahaemolyticus en alimentos estan en la Tabla 10.

Existen cepas productoras de toxina, que son las patogénicas para €l hombre. Todavia no existen datos

de larelacion entre V. parahaemolyticus patogénico y no patogénico en el ambiente marino.

Vibrio vulnificus

Vibrio vulnificus esta normalmente presente en ambientes marinos, y necesita sal para sobrevivir. Se
encuentra principalmente en € Golfo de México, pero también es aislada en los Océanos Atlantico y
Pacifico, siendo més frecuente en los meses célidos. Esta bacteria infecta slo a hombre y otros
primates, y fue aislada en varias fuentes ambiental es, incluidos agua, sedimento, plancton, crustéceos
(cangrejos) y moluscos bivalvos (ostras, mejillones) en diversos lugares. Algunos casos de la

enfermedad fueron asociados a los lagos salados en Oklahomay Nuevo México.

Se desconoce la dosis infectante para producir sintomas gastrointestinales en individuos sanos, pero en
personas con predisposicion a la infeccion puede ocurrir septicemia con dosis menores a 100
organismos. Esta bacteria, asi como el V. parahaemolyticus, causa heridas, gastroenteritis o un
sindrome conocido como "septicemia primaria’. Esa forma de la enfermedad ocurre luego del
consumo de pescado crudo contaminado con microorganismos, en personas con algun tipo de

enfermedad crénica, principa mente enfermedades hepéticas. En esos individuos, el microorganismo

47



48

ingresa al torrente sanguineo causando shock séptico, en muchos casos seguido rapidamente de muerte

(cerca de 50%). Mas de 70% de los individuos infectados presentan |esiones con ampollas en la piel.

Las medidas de control son la coccién adecuada del pescado, particularmente de los moluscos
bivalvos, y la prevencion de la contaminacion cruzada. La refrigeracion rapida de esos moluscos en los
meses cdlidos y su depuracion disminuyen el riesgo de la infeccion. Los individuos pertenecientes a
grupos de alto riesgo deben evitar el consumo de moluscos bivalvos crudos. La Tabla 10 presenta los

parametros que controlan la multiplicacion del V. vulnificusen alimentos.

Tabla 10: Factores que afectan el desarrollo de Vibrio cholerag, V. parahaemolyticus y V. wulnificus

PARAMETROS V. cholerae V. parahaemolyticus V. wulnificus
Temperatura minima No disponible 5°C (41°F) 10°C (50°F)
Temperatura maxima 45°C (113°F) 44°C (111,2°F) No disponible
pH minimo No disponible 45 4,5

pH méximo 10 11 No disponible
Aw minima No disponible 0,937 No disponible
% méxima de NaCl 6 10 8

Plesiomonas shigelloides

El género Plesiomonas pertenece a la familia Vibrionaceae y esta constituido por bacilos Gram
negativos, aerobicos facultativos. La Unica especie del género, Plesiomonas shigelloides, se considera
como agente de diarrea. Sin embargo su patogenicidad alin es dudosa.

Sus reservorios son animales como pescado, moluscos, crustaceos, mamiferos, aves, reptiles y el
hombre. Ha sido aislado en agua dulce, pescados de agua dulce, bovinos, ovinos, porcinos, gatos,
perros, monos, buitres, serpientes y sapos. Se sospecha que la mayoria de las infecciones humanas
causadas por P. shigelloides se transmiten por el agua. El organismo puede estar presente en agua sucia
utilizada para beber, para uso recrestivo, o en el lavado de alimentos consumidos crudos o sin calentar.

La gastroenteritis por P. shigelloidesgeneralmente es moderada, auto limitante, con fiebre, escalofrios,
dolor abdominal, ndusesas, diarreay vémitos. Los sintomas pueden comenzar de 20 a 24 horas después
del consumo de alimento o agua contaminada. Se presume que la dosisinfectante es alta, superior aun
millén de organismos. La diarrea es acuosa, sin mucosidad o sangre. En los casos mas graves, |as heces
pueden ser amarillo-verdosas, espumosas y con sangre.




La diarrea por P. shigelloides puede persistir por uno o dos dias en adultos sanos. Sin embargo,

lactantes y nifios menores de 5 afios pueden presentar fiebre alta, escalofriosy sintomas de diarrea con
postracion. Las complicaciones generales (septicemia y muerte) pueden ocurrir en personas
inmunodeprimidas o en aguellas gravemente enfermas, con cancer, disturbios sanguineos o
enfermedad hepatobiliar.

La mayoria de las infecciones por P. shigelloides ocurre en los meses de verano; las mismas estan
relacionadas con la contaminacion ambiental de agua dulce (rios, riachuelos, lagos, etc.).

En noviembre de 1980 ocurri6 un brote en Carolina del Norte, en los EUA, luego de que 150 personas
ingirieran ostras asadas. Dos dias después, 36 individuos presentaran nduseas escalofrios, fiebre,
vomitos, diarreay dolor abdominal. La duracion media de los sintomas fue de dos dias. P. shigelloides
fue aidada en muestras de ostras y heces de pacientes.

Las meddas de control son las mismas que para Vibrioy Aeromonaso sea, saneamiento basico, coccion
adecuada de los alimentos, prevencion de la contaminacion cruzada, buenas précticas de higiene y
desinfeccion.

Aeromonas

El género Aeromonas pertenece a la familia Vibrionaceae y las especies asociadas ala ETA son A.
hydrophila, A. veronii biotipo sobria (A. sobria) y A. caviae. Su patogenicidad es muy discutida, pero
investigaciones epidemiol dgicas, microbioldgicas, clinicas e inmunol égicas confirman su importancia
como agente de enteritis. Atacan principal mente a nifios con menos de dos afios de edad, adultos con
mas de 50 afios y pacientes inmunodeprimidos, indicando que son patdégenos oportunistas, como
Plesiomonas shigelloidesy Listeria monocyagenes.

A. hydrophilay A. sobria causan dos tipos de diarrea, una semejante al célera, con heces liquidas y
fiebre moderada; y la otra semejante a la disenteria, causada por Shigella, presentando mucosidad y
sangre en las heces.

A. hydrophila, A. caviae y A. sobria pueden causar gastroenteritis en personas sanas, o septicemia en
individuos inmunodeprimidos o con otras enfermedades. En individuos con enfermedad subyacente
(septicemia), se observa unainfeccion general, con diseminacion de los organismos por el cuerpo. En
raras ocasiones, la disenteria es grave y puede durar varias semanas.

L as bacterias fueron aid adas en agua potable y en varios alimentos como moluscos bivalvos, avesy carnes
rojas, vegetalesy leche cruda. Los reservorios de esos microorganismos son agua dulce y salada, y agua
residud.
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Las medidas de control son muy semejantes a aquellas aplicadas a las epecies patogénicas de Vibrio y

Plesomonas A. hydrophila presentatoleranciaalas altas concentracionesde sd (mayor que 4% de NaCl),
puede desarrollarse en un gran margen de pH (4,0 a 10,0) y en temperaturas bajas.

* BACTERIAS GRAM POSITIVAS

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes es una bacteria Gram positiva y movil, por medio de flagelos. Algunos
estudios sugieren que 1 a 10% de los hombres serian portadores intestinales de esa bacteria. Ese
microorganismo se encontré también en por o menos 37 especies de mamiferos (tanto domésticas
como salvajes), en 17 especies de aves, y en algunas especies de peces y frutos de mar. Puede ser
aislado en €l suelo, en forrgje de silos y otras fuentes ambientales. Listeria monocytogenes es muy
resistente y puede sobrevivir a los efectos del congelamiento, disecacion y calentamiento,
considerandose que es una bacteria que no forma esporos. De algunamanera, lamayoriadelas Listeria
monocytogenes son patogénicas. La contaminacion ocurre en el ambiente (agua), plantas y tracto

intestinal de hombres, animalesy aves.

Lalisteriosis se define en términos de laboratorio cuando € microorganismo es aislado en la sangre,
linfa o algun otro fluido corporal (por ejemplo, placenta, feto). Las manifestaciones de listeriosis
incluyen septicemia, meningitis, meningoencefalitis, encefalitis e infeccion intrauterina o cervical en
gestantes, que puede resultar en aborto espontaneo (segundo/ tercer trimestre) o en nacidos muertos.

Ladosis infectante de Listeria monocytogenes es desconocida, pero se cree que depende de la cepay
de la susceptibilidad del afectado. Estudios indican que, en personas mas sensibles, menos de 1.000
organismos pueden causar la enfermedad. El inicio de los disturbios antes mencionados generalmente
es precedido por sintomas parecidos a los de la gripe, incluyendo fiebre persistente. Los sintomas
gastrointestinales, como nauseas, vomitos y diarrea, pueden preceder las formas méas graves de
listeriosis, 0 ser los Unicos sintomas presentados. Los sintomas gastrointestinales son
epidemiol 6gicamente asociados a uso de antiécidos o de cimetidina. Se desconoce el comienzo de las




formas graves de listeriosis, pero puede variar de algunos dias a tres semanas. No se sabe exactamente

cuédndo los sintomas gastrointestinales comienzan, pero se cree que sea probablemente 12 horas
después de lainfeccion.

Es probable que la mayoria de las personas sanas no presente sintomas. Las complicaciones son
caracteristicas clinicas de la enfermedad. Cuando la meningitis listérica ocurre, la tasa de mortalidad
genera puede llegar a 70%; a 50% por septicemia; y en infecciones perinatales o neonatal es puede ser
superior a 80%.

Los grupos més susceptibles son gestantes y fetos (infecciones perinatales y neonatales),
inmunodeprimidos por corticosteroides, quimioterapia, tratamiento inmunosupresor, SIDA y cancer
(principalmente leucemia). Es menos frecuente en diabéticos, cirréticos, asmaticos, pacientes con
colitis ulcerativa, ancianosy personas sanas. Algunos estudios sugieren que | as personas sanas puedan
correr riesgo -pese a su predisposicion- por € uso de antidcidos o cimetidina. En Suiza, un brote de
listeriosis asociado a queso demostré que individuos sanos pueden desarrollar la enfermedad,

principalmente si e alimento estd muy contaminado.

L. monocytogenes fue asociada a alimentos como leche cruda, leche supuestamente pasteurizada,
guesos (principalmente los tipos poco maduros), helados, vegetales crudos, embutidos fermentados
crudos, pollo crudo y cocido, carnes crudas (todos los tipos) y pescado crudo y ahumado.

Uno de los brotes ocurrio en California en 1985, debido a consumo de un queso estilo mejicano, y
causo varios nacidos muertos. Como resultado de ese episodio, la FDA inspecciond quesos nacionales
e importados y tomo varias medidas para retirar esos productos del mercado cuando la presencia de
Listeria monocytogenes fuese detectada. En los EUA se estima que cada afio 2.500 personas son
gravemente afectadas con listeriosis, y 500 fallecen.

Las medidas de control incluyen coccion adecuada, buenas practicas de higiene durante el
procesamiento de alimentos y prevencion de contaminacion cruzada. Los factores que controlan la
Listeria monocytogenes en alimentos estan en la Tabla 11.

Tabla 11: Factores que afectan la Listeria monocytogenes en alimentos

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 0°C (32°F)
Temperatura maxima 45°C (113°F)
pH minimo 4,3

pH méximo 9,6

Aw minima 0,83
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Bacillus cereusBacillus cereusy otros Bacillus spp.

Bacillus cereus es una bacteria Gram positiva, aerobia facultativa, formadora de esporos y con
grandes células bacilares. Bacillus cereus causa toxiinfeccion alimentaria, donde se reconocen dos
tipos de enfermedades causadas por dos metabolitos diferentes. Una proteina de alto peso molecular
causa la enfermedad diarreica, mientras que la enfermedad emética (vOmito) puede ser causada por un
péptido de bajo peso molecular, termoestable. Las fuentes de contaminacion son suelo y polvo, el
tracto intestinal de animalesy del hombre.

L os sintomas de toxiinfeccién alimentaria del tipo diarreico por B cereus son semejantes a aquellos
causados por Clostridium perfringenstipo A. La presencia de un gran nimero de B cereus (mas que
106 organismos/g) en un aimento indica proliferacion activa, y es un dato consistente como peligro
potencia paralasalud. El comienzo de ladiarrea acuosa, célicos abdominalesy dolor ocurre de 6 a 15
horas después del consumo del alimento contaminado. La diarrea puede ser acompafiada por nausess,

pero raramente por vémitos. Los sintomas persisten hasta 24 horas en la mayoria de |os casos.

Latoxiinfeccion alimentaria del tipo emético se caracteriza por nausea'y vomitos, de 30 minutos a 6
horas después del consumo de los alimentos contaminados. En algunos casos puede haber célicos
abdominalesy diarrea. Los sintomas duran generalmente menos de 24 a 48 horas, y son semejantes a
los de la intoxicacion por toxina estafilococica.

No hay complicaciones especificas asociadas a las toxinas diarreicas y eméticas producidas por B
cereus, pero se observaron algunas otras manifestaciones clinicas, incluyendo infecciones en animales:
mastitis bovina, infecciones piogénicas graves y sistémicas, gangrena, meningitis séptica, celulitis,
abscesos pulmonares, muerte infantil y endocarditis.

Algunas cepas de B. subtilis y B. licheniformis fueron aisladas en ovejas y aves, identificadas en
episodios de ETA. Estos organismos producen toxinas altamente termoestables, que pueden ser
semejantes a la toxina emética producida por B cereus.

Varios alimentos, incluyendo carnes, leche, vegetales y pescado fueron asociados a la enfermedad
alimentaria del tipo diarreico. Generalmente | os brotes eméti cos estén asociados a productos del arroz,
pero también estan involucrados otros alimentos amiléceos (como papay fideos) y a productos a base
de queso. Mezclas de alimentos, como salsas, budines, sopas, productos de confiteriay ensaladas han

sido asociadas frecuentemente a brotes de intoxicacion alimentaria.

En 1980 se notificaron nueve brotes al CDC, involucrando alimentos como carne bovina, pavo y
comidas mejicanas. En 1981 se informaron ocho brotes, donde los principal es alimentos involucrados
fueron arroz, crustaceos y moluscos. Otros brotes no se registran o son mal diagnosticados debido ala




semejanza con los sintomas de la intoxicacion por Saphylococcus aureus (toxiinfeccion eméticade B.
cereus) o alimentos contaminados por C. perfringenstipo A (toxiinfeccion diarreica de B. cereus).

Las medidas de control incluyen (1) adoptar normas efectivas para eliminar esporos y (2) evitar la
germinacion de esporos en alimentos cocidos, manteniéndolos bajo refrigeracion. Estas medidas
pueden ser facilmente establecidas, evitandose la preparacion de alimentos con mucha anticipacion, no
manteniendo a temperatura ambiente los alimentos ya preparados, usando métodos rapidos de
enfriamiento, almacenando alimentos calientes a méas de 60°C (140°F) hasta el momento del consumo,
y recalentando alimentos por encima de 74°C (165°F). Los factores que controlan Bacillus cereusestan
enlaTabla12.

Tabla 12: : Factores que afectan al Bacillus cereus

PARAMETROS VALORES
Temperatura minima 5°C (41°F)
Temperatura maxima 50°C (122°F)
pH minimo 4,3

pH méximo 9,3

Aw minima 0,912

% méxima de NaCl 18

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum es un bacilo Gram positivo, anaerobio, formador de esporos, que produce una
potente neurotoxina. Los esporos son resistentes al calor y pueden sobrevivir en alimentos
incorrectamente procesados, donde germinan (dependiendo de las condiciones) y se multiplican,
deteriorando los alimentos o causando ETA.

El organismo y sus esporos estan distribuidos en la naturaleza. Ello ocurre en suelos cultivados o en
bosques, sedimentos en el lecho de rios, lagos y aguas costeras, tracto intestinal de pescados y
mamiferos, branquias y visceras de cangrejos y otros crustaceos.

Se reconocen siete tipos de botulismo (A, B, C, D, E, Fy G), con base en la especificidad antigénica
de la toxina producida por cada cepa. Los tipos A, B, E y F causan botulismo humano, incluido €l
botulismo por herida, €l botulismo infantil y la intoxicacién alimentaria. Los tipos C y D causan la
mayoria de los casos de botulismo en animales, siendo los mas afectados: aves salvajesy domésticas,
pollos, bovinos, equinosy algunas especies de peces. A pesar de que € tipo G fue aislado en el suelo,
en Argentina, no se registré ninguna forma de la enfermedad involucrando esa cepa.
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El botulismo por herida es la forma mas rara de esa enfermedad. La enfermedad ocurre cuando C.

botulinum, aisladamente o junto con otros microorganismos, infecta una herida y produce toxina,
alcanzando otras partes del cuerpo, usando € torrente sanguineo, de forma semejante al tétano. Los
alimentos no se relacionan con ese tipo de botulismo.

El botulismo infantil afecta a lactantes menores de seis meses de edad. Ese tipo de botulismo es
causado por la ingesta de esporos de C. botulinum, que colonizan y producen toxina en el tracto
intestinal de los nifios, debido a la ausencia de la microbiota de proteccién intestinal. De las varias
fuentes ambiental es potenciales, como el suelo, agua de cisterna, polvo y aimentos, lamiel es uno de
los reservorios alimentarios de esporos de C. botulinum més relacionados con el botulismo infantil,
seglin lo demostrado en estudios epidemioldgicos y de laboratorio.

Una categoria indeterminada de botulismo implica casos en adultos, sin identificacién de un alimento
especifico 0 de heridas. Se supone que algunos casos de esa categoria pueden resultar de la
colonizacion intestinal en adultos, con produccidn in vivo de toxinas. Los relatos de la literatura médica
sugieren la existencia de una forma de esa enfermedad semejante a botulismo infantil, pero que ataca
alos adultos.

El botulismo de origen alimentario es un tipo grave de intoxicacion causada por la ingesta de
alimentos que contienen la potente neurotoxina formada durante el desarrollo de Clostridium
botulinum. Latoxina es t