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OFICIO COMISORIO No. 7303-1547-21

Institute Nacional de Vigilancia de Medicamentos v Alimentos ~ Invima

: Grupo de Trabajo Territorial Centro Qriente 2
Respetados sefiores:

L. Ubicacion
Establecimientos (La ubicacion puede determinarse por los funcionarios al momento de realizar la
. diligencia)
PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL RECREQO SAS CL 34 No 28-08 VDA SUSAGUA ZIPAQUIRA

En el uso de las facultades otorgadas en el decreto 2078 de 2012 y demas normatividad sanitaria vigente, me
permito presentar a los profesionales relacionados a continuacién, quienes estan comisionados DEL 12 AL 16
DE JULIO DE 2021, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

Nombres Cargo / Rol Dependencia
MARTHA CAROLINA VARGAS PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
' CENTRO ORIENTE 2
ESMITH DEL CARMEN BASANTE PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
: CENTRO ORIENTE 2

Los profesionales comisionados, en virtud de las competencias legales otorgadas a este Instituto y en desarrollo
de sus funciones y actividades, estan investidos de amplias facultades de inspeccion, vigilancia y control, segin
las cuales podran adelantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
sanitarias, sin necesidad de ampliacion del presente documento. Cabe resaltar que los suscritos se encuentran
facultados para intervenir en la presente diligencia cuando lo estimen conveniente.

Usted podra verificar la autenticidad de los funcionarios y/o documentos presentados (carné, oficio comisorio,
actas de visitas, etc.) a través de contacto telefdnico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERAGCIONES SANITARIAS con niimero telefénico 7422121
ext. 7753-7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la pagina web
institucional en el siguiente vinculo https:/laop.invima.c;ov.co/funcionarios/consu!ta/consulta.php.

Se informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad v contrabando, el Invima habilité Ia linea anticorrupcion
Tel: (+57-1) 7422121 ext. 2005 en Bogota. Los ciudadanos podran hacer uso de estz linea para realizar denuncias
frente a hechos de corrupcidn v la comision de acciones de ilegalidad sobre los productos competencia del Invima,

Dado en la ciudad de Bogota el dia 12 DE JULIO DE 2021

CLARO MANUEL COTES PINEDO Wy
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2 M’ d‘lﬁ\\ OQ’QQQ/ \ .

Direccién de Operaciones Sanitarias ‘ 56 U?U\\Q ,QQ,Q!
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|Ciudad / Departamento

ZIPAQUIRA - CUNDINAMARCA [Fecha [ 13/07/2021, 14/07/2021 ¥ 15/07/2021 |Acta No. | 3

o

DATOS GENERALES
Cédigo de Inscripcion planta 8064018268-1 Direccion CL34 No 29-08 VDA SUSAGUA
Razdn Social PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL RECREQ SAS Teléfonos 8522319
NIT-CC 806401826-8 Correo electrénico calidad@preductoselrecrec.com
Representante Legal HECTOR JULIO PINEROS ROJAS Fax NO REPORTA
GTT CENTRO ORIENTE 2 Oficio Comisorio 7303-1547-21

Objetivo de la visita

Realizar visita de inspeccidn sanitaria, en atencion a Gestién del Riesgo por listado priorizado, Toma de muestrz,
denuncia y derecho de peticidn, con el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentacidn sanitaria vigente, en
especial la Resolucién 2674 de 2013, Resolucidn 2310 de 1986, Resolucidn 1804 de 1989, Decreo 616 de 2006,
Resolucion 3829 de 2013 y demds aplicable.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

462

Magquilas

La actividad insustrial realizada en el
establecimiento es acorde con lo establecido en
Cémara de Comercio?

KOBA COLOMBIA, GRUPO EXITO, JERONIMO
MARTINS, MERCADERIA SAS, ALKOSTO, GASEQSAS
LUX SAS

Sl

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1..1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA)

1.1.2 DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADQS (POR EJEMPLQ YOGUR,
KUMIS, KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS)

1.3.1 CREMA (NATA) ENTERAS O NO; ACEITE DE MANTQUILLA ; GRASA DE LECHE ANHIDRA "GHEE"

1.5.1 QUESQS FRESCOS (NO MADURADQOS)

1.7.1 AREQUIPE / DULCE DE LECHE / CARAMELO DE LECHE

3.5.1 POSTRES A BASE DE AGUA CON SABORES NATURALES, IDENTICOS A LOS NATURALES O ARTIFICIALES A FRUTAS,
GELATINAS LISTAS PARA EL CONSUMO, INCLUSIVE AQUELLAS CON TROZOS DE FRUTA.

4.5.1 NECTARES Y REFRESCOS DE FRUTA; Y BEBIDAS A BASE DE JUGO / ZUMO DE FRUTA LISTOS PARA EL CONSUMO.

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

Cantidad/Unidad de tiempo

LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA /ENTERA,

DESCREMADA, SEMIDESCREMADA), LECHE FORTIFICADA, ENRIQUECIDA 7.138 M3 / ANO

YOGUR, KUMIS, LECHE SABORIZADA, AVENA 424 M3 / ANO

CREMA DE LECHE ENTERA CRUDA Y ULTRAPASTEURIZADA 802 M3 /ANO

QUESO MOZZARELLA, QUESO DOBLE CREMA, QUESO PERA, QUESO CAMPESINO 186 TON / ANO
AREQUIPE 384 TON / ANO

GELATINA A BASE DE AGUA DE DIFERENTES SABORES 5880 M3 / ARO

REFRESCOS DE FRUTAS 9528 M3 / ANO
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13/07/2021,
Ciudad / Depto Cé&%‘?&&%& A Fecha 14/07/2021 Y Acta No 3
15/07/2021

DATOS GENERALES

Cddigo de inscripcidn planta:

8064018268-1

Direccién:

Razdn Sacial :

PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EL
RECREO SAS

NIT-C.C.:

806401826-8

Representante Legal:

HECTOR
JuLio
PINEROS
ROJAS

GTT: [ CENTRO

ORIENTE 2 |

Teléfonos:

Carreo electrénico:

Fax:

Oficio comisorio:

CL 34 No 29-08 VDA SUSAGUA

8522319

calidad@productoselrecreo.com

NO REPORTA

[

7303-1547-21

Objeto de la visita: Realizar visita de inspeccion sanitaria, en atencién a Gestién del Riesgo por listado priorizado, Toma de muestra,
denuncia y derecho de peticién, con el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentacién sanitaria vigente, en especial la Resolucién
2674 de 2013, Resolucién 2310 de 1986, Resolucion 1804 de 1989, Decreo 616 de 2006, Resolucién 3929 de 2013 y demés aplicable.

DATOS DE PRODUCCIO

N

Numero de empleados:

462

La actividad industrial realizada en el establecimiento es
acorde con lo establecido en Camara de Camercio?

Sl

Maquilas:

KOBA COLOMBIA, GRUPO EXITO, JERONIMO MARTINS, MERCADERIA SAS, ALKOSTO, GASEOSAS LUX SAS

Subcategorias evaluadas:

Lineas de subcategoria del alimentos

1..1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA)

LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT,
ESTERILIZADA /ENTERA, DESCREMADA, SEMIDESCREMADA),

LECHE FORTIFICADA, ENRIQUECIDA

Volimen / afo

7.138 M3 / ANO

Subcategoria 1:

1..1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y = 20
‘' |disefio. Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y26
Se observa entreluz de una parte del
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos teoncidel ared de Wimecenamien(a ds
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y isha cruds; Se.abesivan serturs e
Lo 58 : : las paredes del area de produccion sin
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones ar 10 7 ;
y permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 arigeo y oo 'gyaj RIAeNR; SENind 08
Art. 6 num. 2.3 ' . exctractores sin angeo. Se observa
3 = entreluz entre puerta y piso del area de
cestillos.

7
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El disenio de la instalaciones de las dreas de proceso permite

7

1.3|un adecuado flujo de materia prima, producto y personal . a 10
Res. 2674 de 2013 Art. 18 num. 5§

Se observa entreluz de una parte del
techo del area de almacenamiento de
leche cruda. Unz parte del techo del
area de produccion se observa signos

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen d.e oxidacion 'y desprendimiento de
1.4|un buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num, 1.1 5 pinturg. Se disenvan sbertiras eh las
' ) : ) ey ar paredes del drea de produccion sin
1.2,2,3, 4,56y7 . g
angeo y de igual manera, sistema de
exctractores sin angeo. Se observa
empozamiento en una parte del piso del
area de proceso. Se observa entreluz
entre puerta y piso del 2rea de cestillos.
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 10
" |adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2, 6.3, y 6.4 a
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
Uno de los sifones del drea de
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 5 almacenamiento de leche cruda, no
/| Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 <l posee rejilla. Uno de los sifones del
area de produccion no posee rejilla.
El disefio del érea de residuos sdlidos y su ubicacién no
18 genera riesgos de contaminacion a la materia prima, éreas de 10
“|proceso o producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y| a
Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 16
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 30
" |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 2
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. Se observan amarres no sanitarios en
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7.8, 9, 10, 11; Art. 10 num. ar 12,5 tuberia ubicada debajo de los equipos
4, Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 de envasado en bolsa.
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 25
(2674 de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 8
Calibracion de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art.
24 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacian) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacidn | Calificacién | Critico Observaciones
3 Programa y registros de control de calidad de agua potable. 25
"'|Res. 2574 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo
3.2|integral de residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. & num. 5, a 25
Art. 26 num. 2
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013
3.3|Art. 6. num 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num a 25
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Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y

3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE % : 2 7 ?
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementade de educacién i
*!|sanitaria dirigido 2 los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2
49 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 33
-2|2674 de 2013 Art. 13 y 14. g
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3
12674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 d
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8, Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 a 20
num. 1,2 3,56,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20
"“|2674 de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presién,
53 tiempo, entre otros) adecuados durante lz produccion de 20
“?lacuerdo al tipo de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. E
2, Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“4|2013, Art18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012, 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2574 Art. 20
9123 y Res. 1619 de 2015 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico Observaciones
51 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"'|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 2
60 Vida (il del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 15
*“|3. Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 15
“>|Art. 28 num. 1,2,34y 5 a
Ver anexo para rotulade de ARTE
LECHE SEMIDESCREMADA
DESLACTOSADA ULTRA  ALTA
6.4 Rotulado del preducto terminado. Res. 5109 de 2005 y 15 TEMPERATURA UAT (UHT) LARGA
*"|euando aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 = VIDA POR 900 ML, MARCA RECREQ.
La empresa se encuentra realizando
cambio del material de empaque para
este producto.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
212013 Art. 28 num. 6 8
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacin)

15
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Lineas de subcategoria del alimentos

AREQUIPE

Subcategoria 1: |

Volimen / ano

384 TON / ANO

1.7.1 AREQUIPE / DULCE DE LECHE / CARAMELO DE-LECHE

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacion | Critico Observaciones
14 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y diseno. 20
“V|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 y 2.6 a
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, {';n\;erg;:io}:gr | qtzpizijfnfgnd;
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado vy, exten'%r S ely a'?ea de embaliie
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 A A I_J‘a
permitir la circulacién de los operarios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 . .
num. 2.3 plastica la cual no se considera como
una separacién fisica efectiva.
El disefio de la instalacicnes de las dreas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 18 num. 5
En el piso del area de proceso, se
observan baldosas levantadas en las
que se filtra agua; de igual maners,
se observa extractor sin angeo. Una
parte del techo del drea de limpieza y
Pisos, paredes y techas tienen un disefio adecuado y poseen un desinfeccidn de utensilios se abserva
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 con desprendimiente de pintura. La
3, 456y7 ventana por la que pasa la banda
transportadora y que comunica el
exterior con el drea de embalaje
cuenta Unicamente con cortinag
plastica la cual no se considera como
una separacion fisica efectiva.
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 10
|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 8
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num &
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion, Res. 5 Sll:r Zt;serva r?“'.lf an rabgrturas
-/12674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ak gadas eiel arca & limpeza
desinfeccion de utensilios.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
1.8 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 10
““|preducto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 a
y B
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 16
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los a 30

procesos que se realiza, Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

S
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22

Poseen un disefic sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

ar 12,5

Se observa signos de oxidacion vy
desprendimiento de pintura en el
equipo Besignano ubicado en el area

de empaque.

2.

w

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de
2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

2.4

Calibracion de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)

J 13

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacién | Calificacion

Critico

Observaciones

3.

=

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.
2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

El 25

3.2

Programa documentado e implementado para el manejo integral
de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26
num. 2

3.

(2]

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.
num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; At 28 num 7

3.4

Programa de limpieza y desinfeccion de éreas, equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num7 .

Paorcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

20

4.

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Evaluacion | Calificacian

Critico

Observaciones

4.

-

Programa documentado e implementado de educacién sanitaria
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

4.

i)

Practicas higiénicas y Dotacidn de los trabajadores. Res. 2674 de
2013 Art. 13y 14.

4.3

Estado de salud del personal manpulador de alimentos, Res. 2674
de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12

Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)

10

5.

OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO

Evaluacion | Calificacién

Critico

Observaciones

5.1

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num.
1,2,3,56,7,89y10

a 20

5.

N

Flujos erdenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674
de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4

5.

w

Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo
de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2

5.

S

Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de
2013, Art18.

5.5

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834,
835 de 2013.

5.

(2]

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23

y Res. 1619 de 2015

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

20

6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

| Evaluacion { Callificacion

| Critico |

Observaciones

v



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

§ imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e Codiga: IVC-INS-FM114 Versién: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.

6-1|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 =
5.2 Vida Util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,234y 5
No se evalla rotualdo, ya que en
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando visha Reseds (07022020) 5 aveula
64| aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 15 2| produdto. AREQUIFE POR 250
' ) GRAMOS, MARCA EL RECREO con
cumplimiento.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 5
-2|Art. 28 num. 6 1
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) | 15
Porcentaje de cumplimiento subcategoria I 94
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
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Lineas de subcategaria del alimentos

CREMA DE LECHE ENTERA CRUDA'Y ULTRAPASTEURIZADA

Subcategoria 1: |

Vollimen / afio

802 M3 / ANO

1.3.1 CREMA (NATA) ENTERAS O NO; ACEITE DE MANTQUILLA ; GRASA DE LECHE ANHIDRA "GHEE"

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacion | Critico Observaciones
1.4 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y diseno. 3 20
*|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y286
Se observa entreluz de una parte
del techo del area de|
almacenamiento de leche cruda.
Se observan aberturas en las
paredes del drea de produccidn sin
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, :gge:xgtr::tcfil ';;ine;’ ::’terg:
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y ohsERE Tt Al puergta);'piso
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 Al Sras 8B eestllss. La Vahsha
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 ’
num. 2.3 por la que pasa la panda
transportadora y que comunica el
exterior con el drea de embalaje
cuenta Unicamente con cortina
plastica la cual no se considera
como una separacion  fisica
efectiva.
El disefic de la instalaciones de las 4reas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10

de 2013 Art. 18 num. 5
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Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un

Se observa entreluz de una parte
del techo del drea de
almacenamiento de leche cruda.
Una parte del techo del area de
produccidon se observa signos de
oxidacion y desprendimiento de
pintura. Se observan aberturas en
las paredes del area de produccién
sin angeo y de igual manera,
sistema de exctractores sin angeo.
Se observa empozamiento en una
parte del piso del area de proceso.
Se observa entreluz entre puerta y
piso del area de cestillos.En el piso

1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 .
del area de proceso, se observan
2,3, 4,56y7
baldosas levantadas en las que se
filtra agua; de igual manera, se
observa extractor sin angeo. Una
parte del techo del area de limpieza
y desinfeccién de utensilios se
observa con desprendimiento de
pintura. La ventana por la que pasa
la banda transportadora y que
comunica el exterior con el érea de
embalaje cuenta Unicamente con
cortina plastica la cual no se
considera como una separacion
fisica efectiva.
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 10
*|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 8
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
Uno de los sifones del drea de
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. ar 5 almacenamiento de leche cruda, no
© |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 posee rejilla. Uno de los sifones del
area de produccion no posee rejilla.
El disefio del érea de residuos sélidos y su ubicacion no genera
18 riesgos de contaminacidn a la materia prima, reas de proceso o 10
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. =
S5yé
Porcentaje de cumplimiente (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 16
2.|[EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los a0
"' |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 4
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Ar. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7.8, 9, 10, 11, Art. 10 num. 4, a 25
Art 18 num. 10, Res, 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 s 25

de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

RS
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24

Calibracién de equipos de medicidn . Res. 2674 de 2013 Art. 25

20

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)

15

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

3.

=

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.
2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

25

3.2

Programa documentado e implementado para el manejo integral
de residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Arl. 6 num. 5, Art. 26
num. 2

25

3.

[2]

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.
num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

25

34

Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos v,
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Ar..
28num7

25

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)

20

4.

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Evaluacién

Callificacion

Critico

Observaciones

4,

Py

Programa documentado e implementado de educacién sanitaria
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14

34

4.

]

Préclicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674
de 2013 Art. 13y 14.

4.3

Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res.
2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12

Parcentaj

e de cumplimiente (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién)

10

5.

OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO

Evaluacién

Calificacién

Critico

Observaciones

5.

-

Control de materia prima e insumos. Res., 2674 Art. 16 num.
1,2,3/4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num.
1,2,3,5,6,7,89y10

20

5.

h

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674
de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4

20

5,

[

Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo,
entre ofros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo
de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2

20

L

N

Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de
2013, Art18.

10

5.5

Control de envasado y embalaje. Rescluciones 683 de 2012,
2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012;
834, 835 de 2013,

10

5;

(=)

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23
y Res. 1619 de 2015

20

Poreentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

20

6.

VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

Evaluacion

Calificacién

Critico

Observaciones

6.

<&

Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.
Res. 2674 de 2013 Art. 22num 1,2y 3

a

25

6.

)

Vida 0til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
Res. 5108 de 2005 Art, 3

15

6.

%)

Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.
28 num. 1,23,4y5

15




INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL [ INSPECCION
in i imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
RS s e S Cadigo: IWC-INS-FM114 | Versién: 05 Fecha de emision: 13/06/2021

Rotulado del producto terminado. Res. 5108 de 2005 y cuando

No se evalla rotulado, ya que en
visita pasada (07/02/2020) se
evaulo el producto con Unica
presentacion CREMA DE LECHE

6.4 ¥ 15 SEMIENTERA ULTRA ALTA
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 TEMPERATURA UAT (UHT),
LARGA VIDA POR 900 GRAMOS,
MARCA EL RECREO, con
cumplimiento.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
“T|Art. 28 num. 6
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacicn) | 15
Parcentaje de cumplimiento subcategoria | ]
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Lineas de subcategoria del alimentos

YOGUR, KUMIS, LECHE SABORIZADA, AVENA

Sul

Volimen / afio

424 M3 / ANO

becategoria 1:

1.1.2 DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADOQS (POR EJEMPLO
YOGUR, KUMIS, KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
i El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. . 20
*|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y28
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, tl;_: n;er;tr?::o?aor la gﬂz pi(s);iit;:nd;
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado v & xtenF;r e ria de embalaje cuenta
1.2{cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 2 i o
permitir Iz circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 unicamente. cun corina pidsted la Cf".al
" no se considera como una separacion
T fisica efectiva.
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 18 num. 5
En el piso del area de proceso, se
observan baldosas levantadas en las
que se filtra agua; de igual manera, se
observa extractor sin angeo. Una parte
del techo del drea de limpieza y
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un desinfeccidn de utensilios se observa
1.4|buen estade de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 con desprendimiento de pintura. La
3, 456y7 ventana por la que pasa la banda
transportadora y que comunica el
exterior con el area de embalaje cuenta
Unicamente con cortina pléstica la cual
no se considera como una separacién
fisica efectiva.
1.5 El diseno, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 5 10
““ladecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num &
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 54 5 Z‘: . :db:sen:_I Erf“lé{fea cgg ”;bzierwras
*'|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 gaoas 2 Risza, y
desinfeccion de utensilios.
El disefio del drea de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o & 10
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico Observaciones
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21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 30
" [procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 =
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 25
~|2013 Ar. 22 hum. 2, Art. 10 num. 5 @
2.4|Calibracion de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacién | Critico Observaciones
54 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
-'12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 8
Programa documentado e implementado para el mangjo integral
3.2|de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
23 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 25
Tlnum 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 A
Programa de limpieza y desinfeccion de éreas, equipos y
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1: Art. a 25
28 num7
a 20
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaluacia Calificacié Criti .
-| ALIMENTOS valuacién | Calificacién ritico
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 24
*!|dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 2
42 Practicas higiénicas y Dotacian de los trabajadores. Res. 2674 de 33
“|2013 At 13 y 14. 2
453 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
*|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico " Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1|1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 28 num. a 20
1,2,356,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
*“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 <
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 y &
2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
42013, Art 1. 2
Control de envasado y embalaje, Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 18 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 a6
|y Res. 1619 de 2015 a
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Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
&4 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 55
“1|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
6.2 Vida 0til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 2
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,234y 5 a
Ver anexo para rotulade de LECHE
SEMIDESCREMADA
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando . " ACHOCOLATADA, FORTIFICADA
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 J CON VITAMINAS Y MINERALES
ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT
(UHT), MARCA BILAC
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 5
I Art. 28 num. & = 1
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) | 13
Porcentaje de cumplimiento subcategoria ' 94
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GELATINA A BASE DE AGUA DE DIFERENTES SABORES

Subcategoria 1:

Volimen / afio

5880 M3/ ANO

3.5.1 POSTRES A BASE DE AGUA CON SABORES NATURALES, IDENTICOS A LOS NATURALES O ARTIFICIALES A
FRUTAS, GELATINAS LISTAS PARA EL CONSUMO, INCLUSIVE AQUELLAS CON TROZOS DE FRUTA.

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién Calificacién | Critico Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 20
*'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 2,3 y2.6 4
La ventana por la que pasz la
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, banda transportadora y que
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuada y comunica el exterior con el rea
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 de embalaje cuenta Unicamente
permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 con cortina plastica la cual no se
num. 2.3 considera como una separacion
fisica efectiva.
El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. a 10
2674 de 2013 Art. 18 num. 5
En el piso del area de proceso, se
observan baldosas levantadas en
las que se filtra agua; de igual
manera, se observa extractor sin
angeo. Una parte del techo del
area de limpieza y desinfeccion de
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuadeo y poseen un utensilios se observa con
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 desprendimiento de pintura. La
2,3 4,56y7 ventana por la gue pasa la banda
transportadora y que comunica &l
exterior con el drea de embalaje
cuenta Unicamente con cortina
plastica la cual no se considera
como una separacidn  fisica
efectiva.
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 10
*“|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 a
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
7 ; ; s Se observa rejilla con aberturas
17 E:'?g;i:;ofgezijeg ano mgfn: m{ : e B 12 b ] ar 5 alargadas en el area de limpieza y
. : e desinfeccién de utensilios.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o 10
“|producto . Res. 2674 de 2013 Art. & num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 2
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) | 16
2.|EQUIPOS REQUERIDOS | Evaluacién | Calificacion | Critico | Observaciones

{
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Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los

21 procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 4 30
— — . . Se observa signos de axidacion y
Poseen un disefic sanitario y funcionamiento adecuado. Res. dessrendimistits de’ pirtira ‘en ol
2.2(2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 11: Art. 10 num. 4, ar 12,5 equim e—— u;icado & @
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 drea de empaque.
03 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 25
[de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 8
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de ia evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacién | Critico Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. 25
" |Res. 2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 4
Pragrama documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num, 2
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art 25
“*|6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 4
Programa de limpieza y desinfeccién de 2reas, equipos !
3.4|utensilios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE 5 . - - -
4. ALIMENTOS Evaluacién Calificacién | Critico Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria a4
- |dirigido 2 los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 2
42 Préacticas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 a3
““lde 2013 Art. 13 y 14. 2
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3
~|2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién Calificacion | Critico Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1]1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20
7|2674 de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 @
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
"“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 &
y2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“l2013, Art1s. =
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5(2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2, 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; B34, 835 de 2013,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 5 20

23 y Res. 1619 de 2015
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 Versién: 05 I Fecha de emision: 13/06/2021
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacian) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion | Critico Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"V|Res. 2674 de 2013 Art, 22 num 1, 2y 3 e
62 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 8
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,3,4y 5 a
No se evalla rotulado, ya que en
Rotulado del producto terminade. Res. 5109 de 2005 y cuando pahs St el e ]
64| . a 15 evaluo el producto GELATINA
aplique Res. 333 de 2011 y Res, 2508 de 2012 SABORES SURTIDOS POR 120
GRAMOS, MARCA RECREQ
55 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
"2(2013 Art. 28 num. 6 &
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)

Parcentaje de cumplimiento subcategoria
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESO MOZZARELLA, QUESO DOBLE CREMA, QUESO FPERA,
QUESO CAMPESINO

Sul

Volimen / afio

186 TON / ANO

beategoria 1: |

1.5.1 QUESOS FRESCOS (NO MADURADOS)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
Se observan equipos y elementos en
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 desuso almacenados en el cuarto
'IRes. 2674 Art. 6 num, 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y2.5 ar donde se almacena producto en
proceso.
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y a 20
permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3
El disero de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado fluje de materia prima, producto y personal . Res. 2674 El 10
de 2013 Art. 18 num. 5
Una parte del techo del cuarto donde
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un ?Ceua_a;?:)cegj opb;oednljgtoco:nsi p;g:e:g
1.4|buen estada de mantenimiento. Res. 2674 Att. 7 num. 1.1, 1.2,2,|  ar 5 VR 3 g
3, 4,5,6y7 moho; de igual manera se observa
3 condensacion en ia misma area y en
en el érea de proceso.
15 El disefo, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es - 10
““|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4
Posee filiro(s) sanitario(s) vy estacion(es) de limpieza vy El lavamanos del area de empaque
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 de guesos no cuenta con sistema de
num 6 secado de manos.
. . ) N El condensado producto del sistema
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. ; 3
1.7 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar 5 de vapor, cae directamente al piso vy,
no al sifén.
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o 10
“|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 e
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critice Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 5 a0

que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
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Caédigo: IVC-INS-FM114 | Versi

on: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.

Se observan amarres no sanitarios en
manguera, El tanque que contiene
producto en proceso (cuajada)
ubicada en el cuarto de
almacenamiento de producto en

2.2|2674, Art. @ num. 1,2, 3.4 5, 8,7.8 9 10, 11: At 10 num. 4, A|  ar 125 s s mca”t::z ;::Itart;pa Ug
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 I b
impida el acceso de condensados. No
presenta soportes del materiral en
contacto para alimentos para
recipientes plasticos del proveedor
Vanyplast
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 25
2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 &
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor tatal de Iz evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critica Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
-'|2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 25
“Inum 2.1, 5.3, Art 7 num 8,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 4
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacian) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . . o - ;
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico Observaciones
44 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
“!|dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Ant.12, 13 y 14 d
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 33
““|2013 Art. 13 y 14. &
43 Estade de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
~*|de 2013 Art. 11; Art. 14 num. 12 @
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,8,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados;, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 26
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1 y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
“|de producte. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y a
2
5.4 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art18. 2
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10

835 de 2013.




e INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
in imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e Cédigo: IVC-INS-FM114 Versién: 05 Fecha de emisién: 13/06/2021
58 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
°ly Res. 1619 de 2015 a
Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
“'IRes. 2674 de 2013 Art. 22 um 1, 2y 3 2
5.2 Vida (Gtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.18, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 2
63 Almacenamiento de producte terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
2|28 num. 1,234y 5 a
Ver anexo para rotulado de QUESO
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando FRESOO DE PASTA HILATIA, TIED)
6-4)aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a B POBLE CREMA, _SEMICRASO,
: ’ SEMIDURO, MARCA RECREO POR
500 GRAMOS TAJADO
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
| Art. 28 num. & a
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) | 15
Porcentaje de cumplimiento subcategoria | 93
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Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Versidn: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

REFRESCOS DE FRUTAS

Subcategoria 1:

Volumen / afio

8528 M3 / ANO

4.5.1 NECTARES Y REFRESCOS DE FRUTA; Y BEBIDAS A BASE DE JUGO / ZUMO DE FRUTA LISTOS PARA EL

CONSUMO.
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificaciéon | Critico Observaciones
P El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 3 20
" |Res. 2674 Art. 6 num, 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 y26
Se observa entreluz de una parte
del techo del area de
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, almacenamiento de leche cruda.
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y Se observan aberturas en las
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 paredes del drea de produccién
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 sin angeo y de igual manera,
num. 2.3 sistema de exctractores sin
angeo. Se observa entreluz entre
puerta y piso del area de cestillos.
El disefio de la instalaciones de las reas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto vy personal . Res. a 10
2674 de 2013 Art. 18 num. 5
En el piso del area de proceso, se
observan baldosas levantadas en
las que se filtra agua; de igual
manera, se observa extractor sin
angeo. Una parte del techo del
drea de limpieza y desinfeccion de
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un utensilios se observa con
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 desprendimiento de pintura. La
2,3 4,56y7 ventana por la que pasa la banda
transportadora y que comunica el
exterior con el drea de embalaje
cuenta Unicamente con cortina
plastica la cual no se considera
come una separacion fisica
efectiva.
El diseno, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es
13| adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 3 H
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza v
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
B si g : P Se observa rejilla con aberturas
sistema de drenajes ne genera riesgos de contaminacion. A e
17| Res. 267408 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 & 5 alargadas en el drea de limpieza y
: s desinfeccion de utensilios.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, éreas de procesa o ~ 10
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num.
5y86




, INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION -
in-‘ Imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
' Codigo: IVC-INS-FM114, Versién: 05 | Fecha de emision: 13/06/2021
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion | Critico Observaciones
01 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados parz los a0
*|procesos que se realiza, Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 8
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. Sj:?:fg;i::ﬁgo:edeig;:‘::i?_ln;
2.2|12674, Art. 9num. 1, 2, 3, 4, 5,6,7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, ar 12,5 = uipo B irene uprcado i el
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1.1 .q P g
area de empaque.
23 Programa de mantenimiento de equipas y utensilios. Res. 2674 25
~|de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 5
2.4|Calibracion de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién Calificacién | Critico Observaciones
aq Programa y registros de control de calidad de agua potable. 25
"' [Res. 2674 de 2013. Art. & num 3, Art. 26 num 4 2
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5, Art. 26 a 25
num. 2
-~ Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Ar, 25
“16. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 4
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE - ) - o ;
4. ALIMENTOS Evaluacion Calificacién | Critico Observaciones
41 Programa documentado e implementade de educacién sanitaria 34
-'|dirigido a los trabajaderes. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
a5 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 a3
““|de 2013 Art. 13y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33
"~ |2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num, 12 =
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién Calificacion | Critico Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51)1,2,3,4,5, 6,7,8, Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,356,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20
72674 de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 2
Contral de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo,
5.3 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
““|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num, 1 H
y2
5.4 Canservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“l2013, Art1s. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
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Cadigo: IVC-INS-FM114 | Versian: 05 Fecha de emision: 13/06/2021
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 20
6125 y Res. 1619 de 2015 5
Porecentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién Calificacion | Critico Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 2
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
"2|Res. 5109 de 2005 Art. 3 8
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,234y 5 =
En la ultima visita se evalud
REFRESCO DE FRUTA SABOR
5.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 A MORA CON 8% DE PULPA DE
“|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 2 FRUTA, ADICIONADA CON
VITAMINA C, MARCA FRUTIX
con cumplimiento.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
(2013 Art. 28 num. 6 d
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) | 15
Porcentaje de cumplimiento subcategoria | 94
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CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: [ FAVORABLE |
EXIGENCIAS:

Pars ajustar fa planta a las narmas sanltarias debe darse cumplimiznto a las siquientes exigencias:
SUBCATEGORIA1.4.1:1.2-14-17-22

SUBCATEGORIA1.1.2:1.2-14-17

SUBCATEGORIA 1.3, 2-14-17

A=14-16-17

2-14-17-22

12-14-17-22

12-14-17-22

SUBCATEGORIA 4.5,

De conformidad con lo establecido en |a legislacian sanitaria vigente, espacialmente la Ley 8 de 1579 y su reglamentacidn, 2n particular la Resolueisn
2674 de 2013, Resolucion 2310 de 1986, Resclucian 1804 de 19889, Dacrea 616 de 2006, Resolucidn 3929 de 2013 y demas aplicable.

Exigencias adiclonales:

Ninguna,

Exigencias de producto o procesa:

Ninguna.

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

WaWer . TR (SIS

OESERVACEUNQO MANFESTACIONES DEL FUNCIONARIC QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

—

SE REALIZA VISITA DE IVC EN ATENCION A LISTADO PRIQRIZADO DEL TERCER TRIMESTRE DE 2021, TOMA DE MUESTRA DE ACUERDO A LOS PLANES: COMPONENTE
IV PLAN DE MUESTREQ VIGILANGIA CASEINOMACROPEPTIDO-CMP EN LECHE PRODUCTO TERMINADO LECHE LIQUIDA UHT Y/0 LECHE EN POLVO Y CONTROL
OFICIAL PARA ESTABLECIMIENTOS DURANTE LA VIGENCIA 2021 (DIRIGIDO A ESTABLECIMIENTOS VINCULADOS A IVC), DENUNCIA CON RADICADO Ne. 20211051761
DE FECHA 31/032021 Y CERECHO DE PETICION CON RADICADO No. 20211134996 DE FECHA 2021/07/09, ES IMPORTANTE ACLARAR QUE LA EMPRESA CAMBIQ DE!
RAZON SOCIAL Y DE REPRESENTANTE LEGAL Y TAMBIEN ELABORA PRODUCTOS PARA EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE. DE IGUAL MANERA, EL
DE GUIA PORTES DE ENVIO DE LAS MUESTRAS AL LABORATORIO INVIMA ES 165470, CON RESPECTO A LA DENUNGIA DEL PRODUCTO LECHE
SEMIDESCREMADA, ACHOCOLATADA, FORTIFICADA CON VITAMINAS ¥ MINERALES, ULTRA ALTA TEMPERATURA, UAT (UHT) CON NOMBRE DE FANTASIA LECHE
AGHOCOLATADA Y REGISTRO SANITARIO RSA-D03454-2017, MARCA BILAC, TITULAR DEL REGISTRO SANITARIO GASEQSAS LUX SAS Y FABRICANTE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EL RECREQ SAS, EL DENUNGIANTE SOLICITA LA REVISION Y APROBACION DEL REGISTRO SANITARIO POR PARTE UEL INVIMA, ROTULADO GENERAL,
NUTRICIONAL, RESPECTIVAS PROCLAMAS DEL PRODUCTO Y PUBLICIOAD POR LO QUE AL REALIZAR LA REVISION DEL PRODUCTO OBJETO DE DENUNCIA 5E
PROCEDE A APLICAR MEDIDA SANITARIA DE CONGELACION AL MATERIAL DE EMPAQUE A GASEQSAS LUX SAS. YA QUE ES QUIEN SUMINISTRA TODAS LAS)
MATERIAS PRIMAS E INSUMQS Y EMPAQUES A PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL RECREQ SAS PARA LA ELABORACION DEL PRODUCTO, DEBIDD A INCUMPLIMIENTOS
A LO ESTABLECIDO EN EL ARTICULO 14 DE LA RESOLUCION 333 OE 2011, PLASMADA EN EL ACTA DE APLICACION DE MEDIDA SANITARIA, LA CUAL SE ANEXA,
TAMBIEN ES IMPORTANTE ACLARAR QUE GASEOSAS LUX S.A'S. ES EL TITULAR Y DUERO DEL REGISTRO SANITARIO OBJETO DE DENUNCIA Y DE LA FORMULACIGN
DEL PRODUCTO, POR LO QUE SE SOLICITQ A ESTE, FICHA TECNICA DEL PRODUCTO LECHE SEMIDESCREMADA, ACHOCOLATADA, FORTIFICADA CON VITAMINAS Y|
MINERALES, ULTRA ALTA TEMPERATURA, UAT (UHT) CON NOMBRE DE FANTASIA LECHE ACHOCOLATADA Y REGISTRO SAMITARIO RSA-003454-2017, MARCA BILAC,
PARA LA RESPECTIVA REVISION DE TODOS LOS ASPECTOS QUE CONTIENE LA DENUNCIA. EN CUANTO AL VIDEQ PUBLICITARIQ CITADO POR EL DENUNCIANTE SE|
REALIZO SOLICITUD A GASEQSAS LUX S.A.S, DE LOS SOPORTES DE LAS DECLARACIONES NUTRICIONALES REALIZADAS EN EL MISMO, LAS CUALES SE ADJUNTAN A
LA PRESENTE ACTA. ASI MISMO, EL PERSONAL DE GASEQSAS LUX S.AS. INFORMA QUE NO CUENTA CON AUTORIZACION DE PARTE DEL INVIMA DE ESTA
PUBLICIDAD,

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma:
MARTHA CAROLINA VARGAS
Nembre: SARMIENTO
Carge: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: GITCO2
yzi
e

Firma: ’

H DEL CARMEN BASANTE
Nombre: BASTIDAS
Cargo! PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: GTTCO2
ATENDIG POR PARTE DE LAEMPRESA

4
Firma: l
.

MNombre: LUISA SIERRA OLIVARES
Cargo: GERENTE DE CALIDAD

c.C. 1.010.185.810

Fagna1ge |



