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CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA

Favorable KI
FECHA DE LA & . [Favorable con % De cumplimiento } 5 o
pLTMA o0 &, | requerimientos -~ de la ultima inspeccién />
INSPECCI6N |4 o8 257]
Desfavorable [
MOTIVO DE LA VISITA
i / Asociada a peticiones, quejas
; Solicitud del interesado i O
- Faramecion D Niimero de radicado: 76812 Ndmero de radicado:
s 05/68/2022
8.1 e " e phias
g S,v.:»ltcrtud oﬂmal' ] Evento de interés en salud ptblica [ ] Solicitud de prgctlca d_e pruebas/ ]
<| Numero de radicado: Procesos sancionatorios admin
tro: D Especifique:
? EVALUACISN

A Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos des-
critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos des-
critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

table con Requerimiento | AR

strar esta informacion, se autoriza la notificacion electronica
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EVALUACISN

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razén del no aplica
en el espacio de hallazgos.

Inaceptable I
No aplica NA
Critico C

Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continte ejerciendo sus labores.

|. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO .

1. EDIFICACION E
INSTALACIONES

A

AR

HALLAZGOS

1.1 Localizacion y diseiio

(Ley 9/1979, Articulo 168, 262.
Resoluciéon 3008/2010, Articulo
67: Numeral 1, 2, 10. Resolucion

240/2013, Articulo 130: Numera [

les 1, 2, 10. Resolucion
242(2013, Articulo 55: Numera -
les 1,2, 10.)

7<N

1.2 Condiciones de pisos y paredes'
(Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Numeral 1.1.1. Resolucion

3009/2010, Articulo 67: Numera |

les 4, 5, 11.2. Resolucion
240/2013, Articulo 130: Numera
- les 4, 5, 11.2. Resolucién
 242/2013, Articulo 55: Numera -
~ les4,5,11.2)

teds

~ Resolucion 242/2013, Articulo

1.3 Techos, iluminacion
yventﬂaclon ;

(Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Numeral 1.1.1.  Resolucion
- 3009/2010, Articulo 67: Numera -
les 3, 6, 7, 8, 9, 13, 14. Resolu-
~ ci6n 240/2013, Aticulo 130:
Numerales 3, 6, 7, 8, 9, 13, 14.

55: Numeralesa 6, 7, 8,9, 13

N
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1. EDIFICACION A | AR| | HALLAZGOS
E INSTAI "‘\':'”N,l_—"\“ G DO P ) B SRR DK
NSO COEATNA COoAd PQOGTZAM
1.5 Programa de Mantenimiento 1,\35‘\ NA CLOrMDES.
de Instalaciones 1
Decreto 1500/2007, Articulo 26, X
Numeral 1.2.1).
‘ C
CALIFICACION DEL BLOQUE l q l La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del acta ‘
2. EQUIPQS Y UTENSILIOS A | AR| | HALLAZGOS
2.1 Condiciones de equipos — == o8B Smé\* O M ESo &
y utensilios SOPEEPCiE T TELoR. N
(Decreto 15002007, Articulo Q@&SQMCLA VT cCcovioSloN
o 26: Numeral 1.1.1. Resolucion ] ~o
300972010, Articulo 67: Nume- - EE= o sEU Q‘DQ\?A JCSD'\) bt
rales 22, 23 y 24. Resolucion Corn o oSlon & RSa 7N
683 de 2012. Resolucion 4142 SR ?A?;re EXTERMNA
de 2012. Resolucion 4143 de = CoARTO PT AMA G pua~
2012. Resolucion 240113 Articu | B =S S?J M gme
lo 130: Numerales 22, 23 y 24. % MEDTE  corD PLESTSCHA
Resolucion 242 /2013: Articulo oS (oA
22: Numeral 2.1, 3.2; Articulo
55: Numerales 22, 23, 24, 32, -
33. Resolucion 835 de 2013.)
C
: 2.2 Condiciones de los equipos P e = = COUNE T Ly
de conservacion ’—'D AT o QCS D D
(Decreto  1500/2007, Articulo ; : ) R e =
36: Numeral 4. Resolucion ! AWC A GJ\VYQ % CAErS —
3009/2010, Articulo 17: Nume - Cord QREse T D8 CRESSON
ral 3.3.2.1 Literal e; Articulo 66, :
Numeral 6, 7; Articulo 67: 2
Numerales 25,26,27. Resolu | 6 G0
cién 240/2013, Articulo 129:
Numerales 1, 6, 7, Articulo 130: X
: Numerales 25, 26, 27. Resolu -
cion 242/2013, Articulo 24:
Numerales 1.5, 2.1; Articulo 54: ;
; Numerales 7, 8; Articulo 55:
Numerales 25, 26, 27)
C
?Q.oéwuk PE  MARTESDIMIZDTO
‘ el = AT SO S
3 Programa de Mantenimiento S Vil S S
“de Equipos y Utensilios B NCoMPETOD > N0 S
' (Decrelo. 150012007, Adicuio | { | | o | BTSN Vs ACORIG, A IS
26, Numeral 1.2.1) i .
falhin e C
; _"CA‘L'»lF ICAC_I‘()N,DEL BLOQUE I é | La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del acta ‘
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3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

A

AR

Salud de Bogota 7
Publica /

———1-

mestibles

a3

i i s S SRS

Acta Nimero
__/ As21E 700494

HALLAZGOS

R

3.1 Estado de salud (signos

flesiones)

(Decreto  1500/2007, Articulo
26, Numeral 1.1.13. Resolucion
3009/2010, Articulo 15: Numeral
1, 3.16; Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucion 240/2013,
Articulo 14: Numeral 1; Articulo
15; Aticulo 17: Numeral 16;
Articulo  130: Numeral 21.2.
Resolucion 242/2013, Articulo
13: Numeral 1; Articulo 14,
Articulo 16: Numeral 16; Articulo
55: Numeral 21.2. )

- D

KAW¢QU\E*hﬁ%¢ TSWAy DT
=AlaD DEl PERSOAAL
MAR ) POATCR.  DE-AlME-ITAS
= COBNITWA. @A) MTPIDAsS
\LE\_)E:'\)"\\UAS > COXLECT NS
& ESVROns D SANP.

[c]

3.2 Reconocimients médico

(Resolucion 3009/2010, Articulo
15: Numerales 1; Articulo 67:
Numeral 2.2 Decreto
1500/2007, Articulo 26: Numeral
1.1.13. Resolucion 240/2013,
Articulo 14: Numeral 1; Articulo
15.  Resolucion = 242/2013,
Articulo 13: Mumeral 1; Articulo
14)

LD MASTHeS 222

3.3 Practicas higiénicas
(Resolucion 3009/2010, Articulo
15: Numerales 3.1, 3.6, 3.7, 3.8,
3,11,3.12,3.14,3.15. 3.17, 3.19;
Articulo 67: Numeral 21. Resolu
cion  240/2013, Articulo 14:
Numeral 3; Articulo 17: Numera |

les 1,6,7,8, 11,12, 14, 15, 16,
17, 19; Articulo 130, Numeral
21.2.  Resolucion  242/2013,
Articulo 13: Numeral 3; Articulo
16: Numerales 1, 6, 7, 8, 11, 12,
14,15, 17, 19)

2]

3.4 Dotacién personal
(Resolucion 3009/2010, Articulo
15; Numerales 3.2, 3.3, 3.10,
3.13, 3.18, 3.20. Resolucion
/2013, Articulo 17: Numera-
s 2, 3, 10, 13, 18, 20. Resolu-
cion  242/2013, Articulo  16:
rales 2, 3, 10, 13, 18, 20)

5]
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Ct;ntlnum;,ibn ;
3. PERSONAL MANIPULADOR A
DE ALIMENTOS

3.5 Educacion y capacitacion
(Resolucidn 3009/2010, Articulo
67: Numeral 21.3; Articulo 69:
Numerales 1, 2, 3, 6. Resolucion
240/2013, Articulo 14: Numeral 3
2, Articulo 132: Numerales: 1, 2, )
4. Resolucion 242/2013, Articulo
13: Numeral 2; Articulo 57: X
Numerales 1, 2, 4)

I3

AR| |

e R WSESICN S W,

@

HALLAZGOS

Peese~> Y olas pe et o)
O TROA < PERMAS B DT E

13 MAYO 2272

[c

CALIFICACIoN DEL BLOQUE

W]

La calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acta ‘

4. REQUISITOS HIGIENICOS A

AR | 1

- HALLAZGOS

4.

i

Recepcion de materia prima
(Ley 09 de 1979 Articulo 345.
Decreto 1500 de 2007, Articulo
31: Numeral 4.2.2; Articulo 36,
Numeral 1, 3; Articulo 41. Reso |
lucion 2009026594 de 2009 (en
las especies que apligue).
Resolucion 3009/2010, Articulo
66: Numeral 3; Articulo 67:
Numerales 28, 29. Resolucion
240/2013, Articulo 128: Nume-
ral 3; Articulo 130: Numerales
28, 29. Resolucion 242/2013,
A Articulo 54: Numeral 4; Articulo
55: Numerales 28, 29)

c]

4.2 Trazabilidad
(Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Numerales 1.2.2; Articulo 36:
Numeral 5. Resolucion | 3 4,
242/2013, Articulo 22: Numeral
- 3.3; Articulo 55: Numeral 32.) )(

| X Pol\eS gl Bucaaeos ' Al
A fERopPECHARIA. ALRR SAcL
A Pearima

A D DOOERS(OME S MSLACA  DA]

Y

C

4.3 Empaque y etiquetado
(Resolucion 402 de 2002.
Decreto 1500 de 2007 Articulo
14, Numeral 1, 2, 3; Articulo 42,
Numeral 1, 5, 6, 7, 8, 9. Resolu 4
cién 5109 de 2005.Resoluciones
683, 4142, 4143 de 2012 y 834
e 2013. Resolucion 3009/2010
Articulo 67 Numeral: 32. Resolu
cién 222/1990 Articulo 3. Reso -
lucién 240/2013 Articulo 130:
32; Resolucion 242
13 Articulo 55: numeral 31)

T
>< W
ks
P
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Contlnuacidén
0, SANCAMIENTO A AR !

HALLAZGOS

5.3 Residuos Sdlidos
(Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Numeral 1.19. Resolucion
300972010, Atticulo 67: Numeral

(4

20. Resolucién 240/2013, Articu |- > A

10 130: Numeral 20. Resolucion X

242/2013, Adicuta 55: Numeral
| 20)
|

ACLEDITA- CoomdNRD |y v pa |
e LA &
5.4 Centrol Integral de plagas P $ sl
o o T R S B Al b BTl
Numeral 1.1.8.). )(

5.5 Limpieza y desinfeccion de :
 areas, equipoes y uiensilios ; !
| (Decreto 1500/2007, Articulo 26, | L

Numeral 1.1.12Resolucion
30009/2010, Articulo67: Numeral
12.  Resolucion  240/2013, | .
Articulo 130: Numeral 12. Reso )&
lucion 242/2013, Articulo 55: |
Numerales 12, 38)

7]
22
&
=l

| 5.6 Sopories documentales

N

~ (Decreio 150012007, Articulo 26, |
: ‘Numgrales1.1.8,1.1.9,1.1.11). )Q

Z

CloN DEL BLOQUE }7'8 l " La calificacion del bloque corresponde al 28% del total del actiJ

i HALLAZGOS

INA|C

‘ . La calificacion del bloque corresponde al 4% del total del acta_|
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Il. CONCEPTO SANITARIO

& P NI RS 1 SR ¥

% D6 cumplimiento ! QONCE)E_;"&W;: 2‘;:';1, Nivel de cumplimiento | g, calso que uno o mas de los aspectos
B a evaluar sea identific i

e 1Y i e | me oo e

J( 2 e E;\:]cl»lr:rl;l:; o e oblenido, el CONCEPTO QXEETATS‘(S

R28 Bt by ki emilir serda DESFAVORABLE y se proce-

peds Desfavorable <s0s%  |DE SEGURIDAD respectiva,

Il. RELACI6N DE LI_\S MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

o

Numero total de muestras tomadas

Numero del acta de toma de muestras

V. REQUERIMENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta

V. APLICACIS6N DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Clausura temporal total— D Suspension total de trabajos o servicios D
Clausura temporal parcial Eo Decomiso D
Suspension parcial de trabajos o servicios [5] CM =4
Destruccion o desnaturalizacion D

VI. OBSERVACIONES

AL XA D\S\WTA DE IOC SE SCATRAD Wk
z ,\ofo%euucco@,i y

Por parte de la autoridad sanitaria: ">< e J
s ) AR (O AOCRMATND  DLETNE ESTAES (A pE
R B St O o tee ReSTE3oba ] AL

= ESpado = PSS M poOM e y
MomMerox=0e (A ‘}_r& % e (o P ST OBSEtua p@é"%é?l)@g&m,
Por parte del establecimiento: D& NO ADS - 4

N et

x Eﬁqf fui A
1

/ Vil. NOTIFICACISN DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy fZ ] del mes de _ O del afio “2.22Z72.  enla ciudad de Bogota D. C.
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien

atendio la visita.
NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

\mprenta Distrital

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA “ POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre: OSCAR. AMDRES RELwA CABEE[Za| Nombre: % 7
Tipo de documento: C C_ Tipo de documento: ~
Numero de documento: 7(:13&5’2,@‘279\ Namero de documento:

Profesion u oficio: M EDVCO DETER WA RIG: Profesion u oficio:
Firma: ¢>3CAR_ P—EU@ A Firma:
POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO TESTIGO —

Nombre: S e e (i &ewin €L Ableres | Nombre: -
: —
Tipo de documento: C.C.WC.E.I___I NIT[_JPEP[JPS[JPTP[|Tipo de documento: C.C.[ ] CE[] NlT[}EPESD PTP]

Namero de documento: ¢y Yo 93 Spiic Numero de documento: s

S

Cargo: Representante legal[_]Propietario[_] Encargadow Firma:
|Fima: /Sl g ey

@'f'A 11 "dp concofdanéia con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado que la imposicion de un concepto
itario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacion administrativa en salud, confor -

los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"
IOTA 2: 'La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus
s, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley

| de 2002 Cdédigo Unico Disciplinario®
Hoja 8/8
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INSPECCION, VIGILANCIAY CONTROL | INSPECCION

OFICIO COMISORIO

Cédigo: IVC-INS-FM101 | Versibn:04 | FechadeEmision: 2021-0823 | Pagina1de 1

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
Respetados sefores:

A Ubicacién
Establecimientos (La ubicacion puede determinarse por los funcionarios al momento de realizar
ladiligencia)
DISTRICARNES INVERCAMEL S EN C CL 27 SUR 29 B 19 BOGOTA

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 estdn comisionados DEL 31 DE
MAYO AL 02 DE JUNIO DE 2022, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este
Instituto:

Nombres Cargo / Rol Dependencia
JORGE IVAN AMAYA BORBON PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2
JORGE IVAN VILLEGAS PONCE PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2

*Nota: El Rol solo se diligencia para el Proceso de Auditorias y Certificaciones para los otros procesos se diligencia el cargo

Los profesionales comisionados, en virtud de las competericias legales otorgadas a este Instituto y en desarrollo
de sus funciones y actividades, estan investidos de amiplias facultades de inspeccién, 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 telefénico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con nimero telefénico 7422121
ext. 7753- 7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la pagina web
insut:cional en el siguiente vinculo hitps:/app.invima.gov.co/funcionarios/consulta/consuita.php.

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos
competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina

web www.invima.aov.co en el formulario de denuncias
3 jte.invi : ici i . Para denunciar posibles hechos de corrupciéon de

funcionarios y/o contratistas del Invima puede llamar a la linea anticorrupcion 745 8593. *Los teléfonos se
encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

Dado en la ciudaa de Bogota el dia 27 DE MAYO DE 2022
Recibido Eor.,«»;:i:jw)i Y’j

Firma .—
- [VEY I N Nombre

Cédula ‘74941241
Cargo Gcz'ld"mdai 0{0 GZ‘\JM .
Fecha O4-06-7072

CLAUDIA MARCELA RICO SANCHEZ

Profesional Universitario con Asignacién de funciones de
Coordinador del grupo de trabajo territorial centro oriente 2
Direccion de Operaciones Sanitarias



_{Lunes, Miércoles, Sabado)

INSPECCION, VIGILANGIA Y CONTROL T INSPECCION
ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A PLANTAS ACONDICIONAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES
BAJO DECRETO 1500 DE 2007
Cédgo: IVC-INS-FM104 [ Version: 02 [ Fecha de Emision: 2021-11-16

2022- 05- 31, 2022-06-01 y 02

Razén Social: | DISTRICARNES INVER(:‘,AMEL SENC

Cédigo: 046 AC Nt [ 900296384-8 ]

Direccién: CALLE 27 SUR No. 29B -19

[

Municipio: | BOGGOTAD.C. | Departamento: | CUNDINAMARCA
[
[

Teléfonos: 7200856 | E-mail;| calidad@invercamel.com

Representante Legal: CARLOS EDUARDO CAMELO BARRETO ]

Datos de produccién:

Tipo de producto sobre el que realiza
acondicionamiento:

Carne I Especies: BOVINO Y PORCINO

Dias de proceso: (relacione los dias, ej.

4 |Lunes,Martes, Miercoles Jueeves, Viernes Sabado' Numero de tumos por dia:

roduccion total/dia (Ton): | 5 |

Capacidad de i de producto ici (Ton):

Dependencia y Grupo: GRUPO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2 I Oficio Comisorio No:l 7303 -1818-22

INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL CON ENFOQUE DE RIESGO A PLANTA DE ACONDICIONAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS
Objetivo de la visita: COMESTIBLES BAJO DECRETO 1500 D E 2007, RESOLUCION 240 DE 2012 Y ATENGCION A LISTADO PRIORIZADO DE SEGUNDO TRIMESTRE DE 2022
ENVIADO POR LA DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

FAVORABLE

FIAdeS I e 2021-11-09 Porcentaje obtenido:
Aceptable A Se otorga esta calificacién cuando el imil cuinple con la totalidad de los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto.

': ceptgbl:e oo AR Se otorga esta cali ion cuando el imi cumple i los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto.
equerimientos
no cumple con los requisitos del aspecto a evaluar de acuerdo con el instructivo adjunto.

Inaceptable 1 Se otorga esta

i6n cuando el

Disefio y

de drenaje

lluminacién

y vestieres*

Filtros Sanitarios (No permite calificacién AR)
Instalaciones para realizar op i de limpieza y desi i6n en areas de proceso
1.7 |Control integrado de plagas* AR 25 Deben ajustarse los procedimientos y registro de

avistamiento y control de insectos.

No cuenta con un sistema de tratamiento de
agua residual que funcione adecuadamente y no|
0,0 cumple la norma ambiental de acuerdo af
resultado de andlisis de laboratorio Analquim
Ltda. Cédigo 139065 de 09 de mayo de 2017.

Resultados de  andlisis  microbiologicos
conformes de acuerdo a resultado de informe dej
ensayo W22-221 del 07/04/2022 emitido por el
Laboratorio Unisalud SAS. Resultados de]
andlisis Fisico quimicos cumple de acuerdo af
resultado de informe de ensayo W22-015 del
13/01/2022 emitido por el Laboratorio Unisalud|
SAS.

1.8 |Manejo de residuos liquidos y s¢lidos |

8,0

s|Calidad del agua* A

Operaciones sanitarias
Estado de salud*
Capacitacion
Préacticas higiénicas y

medidas de proteccion*
Gopn de materias prmAS:




1.12.1|Requisitos de i A 5,0
1.12.2 |Requisitos de equipos y ili A 5,0
A 8,0

1.12.3 |Requisitos de las operaciones*

A3JA d S
1.13.1 isitos de il A
1132 Iﬁquisitos de equipos y i A
1.13.3|Requisitos de las operaciones* (No permite calificacién AR) A

B3 g

1.14.1 i dei i A 50

1.14.2 hequisi!os de equipos ilios * A 5,0

1.14.3|Requisitos de las operaciones* A 8,0
5 de : e

1.15.1 isitos de i A 5,0
1.15.2 itos de las (No permite calificacion AR) A 5.0
1.16|Otras instalaciones AR 25 No hay planta de tratamiento da agua residual

ENT

2.1|Desarrollo de los POES

22 ion de los POES * 8,0
2.3 imi de los POES (No permite calificacion AR) 8,0
2.4 |Acciones comectivas 8.0

Registros

Programa de y equipos
3.2 |Programa de A

No se garantiza que el producto sea retirado en|
un periodo méximo de 72 horas. La decisién de]

3.3 |Programa de retiro del producto del mercado 1 0,0 retiro del producto no se realiza basada en el
riesgo

3.4|Programa de ili . 6,0

3.5|Plan de muestreo 8,0

rama de cali

L SEIVACi

4.1|Vida atil de la came yp camicos co No hay estudios para productos carnicos
4.2 |Rotulado del producto
4.3 |Expedicién Guias de transporte y destino de la Came y Productos camicos comestibles*

producto
Control del producto y del

60

=

* ftems que al ser calificados con Inaceptable "I", arrojan autométicamente un concepto sanitario DESFAVORABLE

El debe dar p total a los items evaluados con “AR” 0

La planta realiza acondicionamiento de Camne y Productos camicos comestibles

ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA 147 138 93,88%

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES)

PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS 40 32
VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

36 36 100,00%

CONCEPTO
SANITARIO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previo aviso podra acciones de i i igilancia y control con el fin de verificar las ici itarias del




02 _delmes de ___JUNIO

de 2022 . Copia integra del presente documento se eritrega al

e

Firma: [ 7 7 Fima: W

Nerabie: Vi / JDRGE IVAN AMAYA BBORBON e (7~ JopBeANNLLEGAS PONGE

Cédula : 19.388.686 Cédula: 79.046.791

Caca: PROFESIONAL UNIVERSITARIO Caie PROFESIONAL UNIVERSITARIO

D GRUPO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2 R GRUPO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2
—\Fima: Firma:

combre: Nombre:

Cédula Cédula:

Cargo: Cargo:

D Dependencia:

Firma: Firma: ¥

Noiibre: ALEXANDER DUARTE SANDOVAL / Norbral \\ CNRMELO BARRETO
Cédula 79.962.201 £ oiiia: | B ) 80.395.056

Cargo: 0 {DINADOR DE CALIDAD / cathl GERENTE

Firma: Fima:

Nombre: Nombre:

Cédula Cédula:

Cargo: Cargo:

El Invima requiere para el ejercicio de sus legale:
establecido en la Ley 1581 dc 2012yen Ia Folitlca de

de sus usuarios y personas extemas e incorporarlos en bases de datos. El tratamiento de los mismos se haré de acuerdo con lo

yp i6n de datos

del Invima, la cual puede consultar en www.invima.gov.co

web www.invima.gov.co en el

de

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la idad y

ia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pégina

de .invima.gov.

a la linea anticorrupcion 745 8593 *Los teléfonos se encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

Para

posibles hechos de pcion de i ios y/o del invima puede llamar

2.
/d,



I CEDULADELESTABLECIMENTO

ES.E: SURecD SUR N ' Fecha:| 2R | W4 | 2apa

ID Establecimiento: Namero de Inscripcién:
36 6030 ASO0012445 ' 266030

Razénsocial: /A KEO SU P€£MA‘{OQESTA SAS

Nombre del establecimiento: Tieny DA MAKRO VILLA DEL RO SuPeemavoislA
NIT: 400 059 228 DV: 5 Sede: \/ILLA DX! RO

Direccion: KR 63 53%° 34 ypR

Ubicacién: A\ () APLICA

Localidad: (| ) daD Polivagr UPZ. AR RORI2ADOELA

Bario: SAN CAMNETANO Teléfonos (5 B 1616

Correo electrénico para notificacion® N0 1 FrcaCiones ® makyo . Com.(0

Nombre propietario: M\ N\ | 2() SUPEEMA ! D--Yl \STA  SAS

Tipo de documento: C.C.[_]C.E.[INIT(X]PEP[JPS[JpTP[] |Numerd documento: '-L D059 38 - 5
Nombre representante legal: AYXNO U D SAN AN \Aj‘l NGE RDE

Tipo de documento: C.C.[JC.E.INIT[_JPEP[]PS[_]PTP[] | Numero documento: 3 5 A1 &

Direccion de notificacion: CL. 4 Q7, 19 42 ‘

Presenta matricula mereantil del establecimiento: SIX][NO[] )4 €5 47 55

Linea de intervencion: AL\ p{ A0S SAn0S N S€ 6u oS

Intervencion:~ Sy ¢ Pa PCANDS S H P € (ANS | EPMIIXS SUR PRG£S
Tipo de establecimiento: 1\ Peeme pcADO
Numero de trabajadores: & 3 | Horario: Diurno [ ] Nocturno [_]24 horas [] Otro: 300 Am - B:00 tm

Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_]Domingo a domingo [¥]Fin de semana [] Otro:

CONCEPTO SANITARIO|DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA

' 4 Favorable X]
FECHA DE LA . N
ULTIMA DD %M %% Favorable con ] % De cumplimiento CH _ 5 %
INSPECCION requerimientos de la dltima inspeccion

Desfavorable [l

MOTIVOIDE L'A\VISITA'

Asociada a peticiones, quejas
Programacién Solicitud del interesado [ | yreclamos L]
. . Numero de radicado: : Niimero de radicado:

Distrital

S?"c'lUd oﬁctal_ ) [ Evento de interés en salud publica [] | Solicitud de practica de pruebas/ [
| NOmero de radicado: Procesos sancionatorios admin

£| Otro: [:I Especifique:

; Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos des-
Aceptable A | critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando el establecimiento.cumple parcialmente los requisitos des-

Aceptable con Requerimiento | AR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

*Al suministrar esta informacion, se autoriza la notificacién electrénica

Hoja 1/7
: k.
Cra 32 No. 12-81 SECRETARIADE | 2
Tel.: 364 6090 SAUD | BOGOT/\
www.saludcapital.gov.co



Inaceptable |

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

No aplica NA

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razén del no aplica
aplica en el espacio de hallazgos.

Critico C

Marque con una X Ia casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continte ejerciendo sus labores.

1.CONDICIONESSANI 'F“’{-BIW INSTALACIONESY, DTCG@T

1.1 Localizacién y disefio
{Resolucioén 2674/2013,
Articulo 6, Numerales 1.1,
1.2,1.3,2.1,23y28,2.7;
Articulo 32, Numerales 1,
2,3,4,6y7. )Articulo 33,

Sf‘? eulden i esPy\0  en Dyeyta A
A en 0 Qayde nFeviay ewn el
Sear  de eC b JJ(\JQ \410]

Quronhea 10 Vevaehadad ien sl

cxed do Yocoiduss yeoclotles  Ce

1,2y3)

Numeral 8 ewndenciar agallo Swella en o pepta
C
5S¢ ewdencio ev la Parle baja ok
1.2 Condiciones de pisos | . ) . SN
Paradesydronajzs. ’ x Puyede < de  couyvedoyes en ongy e (L0110S
(Resolucién 2674/2013, Hu0S SuPerheies cen delevioro on  2und
Articulo 7, Numeral 1, 2. 2 |1 0 ) , ,
Articulo 33, Numerales R_yecoo fe  eudencia Qneld Y desprendin -

enc de Pinlira ew Pyred.eh  Wnie 0@
Vot C2 onseryd  delenworo  en e\ mkeuo\_ ¢
P Unign de Sunids Je plaas R oo Iso. C

1.3 Techos, puertas,
iluminacién y ventilacién
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 3,4, 5, 7, 8.
Articulo 33, Numeral 4.)

~

Co _ewden(\d _aysencia de lomwnas
X de' 1ec\o  del avea de awo er oha ”

2| 1| o |92 \wdeqo

1.4 Instalaciones sanitarids
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
6.3,6.4; Articulo 32,
Numeral 9y 11.)

cy \os wde\aacpnes  scndav
cve a de Pre- ali R (TR R VAV

3|15| 0 |ondencia  due
Yorg o @cadﬂ de manos 4 en

Mueyes en ©| Sﬂﬂmo‘o PSU_ce _a'ﬂCv?h‘t‘C’

(Resolucidn 2674 de 2013,
L Art. 6 Numeral 2.2; 2.3; 2.4;
g 2.5, Art. 31 Numeral 1,2y 4)

R0 00 Sex o eduy MO <pi
<X Nd Se
1.5 Distribucién y areas e cle

2 | 1| 0 |Lanadeva

CALIFICACION DEL BLOQUE 55 La calificacién del bloque corresponde al 11% del total del'acta

Crai32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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|
|
|
|

S \Y.UTENSILIOS

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co

2.1 Condiciones de equipos X gorsey
y utensilios P?ngewucv\ pyodUCTOS (ica emmque 'sJeHo,
(Resolucién 2674/2013, ) N
Articulo 8, Articulo 9, 3 (15| 0 | L te V‘ij’ ladoy how ?'JV"\‘3\ Progueto’ Tarawia
Humerales 162 5, Presenlo mavco de Duerdo Yolo 5@ cudewvaah
Articulo 10, Numerales 2 y 3. Ay o Bbr ew ayead & =2 hWanenigy CEn
Articulo 34.) 2 ey : cl\ch
Semae R dvac! impeza Y destntettic C
R esevia Nogroma g maylenmien
2.2 Disefio y funcionamiento X MsPeccrén | Manaareo de equi pus
de equipo y utensilios | N s g - c o
(Resolucion 2674 de 2013 3 (151 o VUlenalios , (benda Con cerhpcado
Art. 10 Numeral 3, 5; Art. 18 , X calibracion 92 detmometros.
Numeral 3.3; Art. 22 Numeral 2,
Art. 31 Numeral 1; 2; 3.)
. C
2.3 Superficies de contacto 1
con el alimento. X
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 8; Articulo 9, .
Numerales 2, 3,4,5,7y 10; 4 2 0
Articulo 34. Articulo 35,
Numeral 8 y¥ 10.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013) c
CALIFICACION DELBLOQUE |3 ¢
: 3. PERSONAL | el et [
MANIPULADOR DE ALIMENTOS i A AR 'l. |
1 e auknean Newdas w aleccicne
o Dlel ew cada wo de \0N enapeadds - N\
3.1 Estado de salud. >< = P
(Resolucién 2674/2013, 5 |25 o nUnaS  IMplennend am m.m&\ da s
Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, 5. ?
Articulo 14, Numeral 12.) VYeventv a ¢ M Cen ec-hva s pcr pg.[ado
de 5 c{lud 4 a szn-hk,fm\) del [Prsena
C
1l =0 .f-\\c_h3 CArv e o Cuenit = |Jf
3.2 Reconocimiento . (evhwcados  Mmedicos  de 198, Pmpleacds
médico. o i Jo o
- fechao qevde dovnd? rcrneda 1A
(Resolucién 2674 de 2013, 2| 110 P 'y
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4) ap h'lu d de flyS  Part mamPular
E alvAn ey DS
' C
Se owdenail en Jrea de ¥
£| 3.3 Practicas higiénicas X hovheo P Productas de panadera
; (Resolucion 2674/2013, Jue Ny | 5 ’
: Articulo 14, Numerales 1,2, 3, o ' Cverapn  ccn  lavamaha
E 4,5,6,7,8,9,10,11,13y 14. 6 3 0 /e cacclchomienio ha mah val hi
Articulo 36. Articulo 35, f e p- h d (
Numeral 5y 7.) gLl acit e Lalene ¢ Mahd
C
Hoja 3/7
w*
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3.4 Educacién y capacitacion
(Resolucion 2674/2013, 3|15 0
Articulos 12 y 13. Articulo 36.)

?wsomcm Qe _co er;LHmh
| ?@vmnew\f NapE e

n de \\ mentys. CCY‘

CALIFICACION DEL BLOQUE i La calificacién del bloque corresponde al 16% del total del acta

« ReaL ausos. |

" HIGIENICOS!

4.1 Control de materias
primas e insumos Y
(Resolucién 2674/2013,

Articulo 16, Numerales 1, 3,4 y 5;
Articulo 35, Numerales 1,2y 3. 4 210
Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.
Resoluciones 683, 4142y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

4.3 Control de proceso
(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425, Resolucion 2674:‘2013
Articulo 16 Numeral 3 3 1,5 0
Articulo 18, Numeral 3.1, 3.2,
33y5)

4.4 Operaciones de A
envasado y embalaje
(Resolucidn 2674 de 2013 3
Art 17; Art 19. Resolucién 683,
4142y 4143 de 2012.
Resolucién 834 y 835 de 2013))

15| 0

Impresidn: Secretaria General - Subdireccién Imprenta Distrital

Hoja 4/7
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HALLAZGOS

4.5 Procedencia y requisitos
legales X
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 31parégrafo 2. Art. 37, 4 2
Resolucion 5109 de 2005;
Decreto 1686 de 2012
Art 46; 47; 49; 50.)

La calificacién del bloque corresponde al 21% del total del acta |

| CALIFICACION DEL BLOQUE

5. SANEAMIENTO

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co.

5.1 Suministro y calidad PY9$9 Aot ‘f“’l"h e “'j"k J \.“.'31‘ PLeas
de agua potable. decwreccicn & danaue de
(Decreto 1575 de 2007, b 1 - -
Articulo 10; Resolucién 2115 a\malenanmienio  de agqva Yo b (e
de 2007, Articulo 9. 0 % et i 2
Resolucién 2674/2013, 4| 2 Techer = 2A=N0=R0P2 S BOEIOS A SRS
Articulo 6, Numeral 3,
Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8) |
C
co- oudencia en \d salida dd pauelie]
- X & el N v Hea de almglendimeric
5.2 Residuos liquidos. T o TR Gl
(Resolucién 2674/2013 2 1 0 de Xes\duosS cavcannol S_- <en atumulocion:
Artfculo 6, Numeral 4, & S CGOEEY
Articulo 32, Numerales o2 M”'\e“"\ Uhdo c) Hul'\qw-b _\'ﬂ" -:m_'J-s-
5y10) - de aquus Yesmdua\ei
|G
Lo ewdewn L\ awn tcx\'\ev\@duv es  yao \a
5.3 Residuos sélidos. X A spunaen Lo poval. de vesvduus ”*‘9..»...‘3@{ :
(Resolucion 2674/2013 . ; N Ao muele o
Artfoalo 8 Numisales 5it, 211|022 ‘\o Pa . s0 o __’-‘1 \ s e n—
5.2y 5.3; Artlculo 32, en {Us Puntus de Pal
Numeral 5; Articulo 33,
Numerales 5,6y 7)

SECRETARIA DE

SALUD l BOGOT/\




5.5 Limpieza y desinfeccién
de areas, equipos y
utensilios
(Resolucién 2674/2013 4 2 0
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.)

de ey era de Y
PVodu A0S Cavh (oS
yesvdvos sohdos C

Cuenilan  (en _Piq'v_'\'_d;o:’ 'So\f_\:éowei;;'-l?&_

56 s°p°rtes documentales X €5C “-I o CUM P ‘P 4l C' { PQY v S e eu d PV\L ! :{h =
de saneamiento. Wcensisdencia s ew el diligentiomiens
{Decreto 1575 de 2007, 3 15 0
Articulo 10. ’ de las Yeqista\ de cenitrol
Resolucién 2674/2013 { ; ; :

Articulo 26.) : e, ~

Y e

e

Lo

CALIFICACION DEL BLOQUE "IG-S La calificacién debbloque corresponde al 22% del total del acta

S euden(a €N ayea de an(hvo
6.1 Condiciones generales 74 U'{-ehS' 'lOJ d& Gb-h\lal s e C}QSUSO'
de almacenamiento. almactena meewmo CJ? sovde na do N en
(Resolucién 2674 de 2013 5 25 0 = > 0w ? SRt
Art. 27, Art. 28 Numeral 1, 3, , eda apea nho hay Sepavaciown

4,6,7; Art. 31 Numeral 1, 2, .
3y4) A(exde a  Pisgs. y paredes

ey

6.2 Manejo y conservacién :
de productos ){
refrigerados o congelados.
(Resolucién 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 2; 10| 5 ( 0
Art.31 Numeral 1,2,3y 4

Art. 35 Numeral 4.)

R ]

6.3 Manejo y exhibicién )(
de productos que se .
expenden a temperatura
ambiente. (s i

; (Resolucitn 2674 de 2013 Art. 27, 512510}

' Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31

g Numeral 1, 2, 3 y 4; Art. 35

Numeral 6.)

C
I CALIFICACION DEL BLOQUE Tf.‘l 5 | La calificacién del bloque corresponde al 20% del total del a%

Hoja 6/7
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Distrital

Nivel de cumplimiento | En que uno o0 mas de los aspecios a
evaluar sea idenfificado como criico vy
Favorable 90-100% calificado como Inaceptable (), independiente
del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
8 2. w Favorable _ . CONCEPTO  SANITARIO a emiir serd
con Requerimientos 60-89,9% DESFAVORABLE y se proceder a apicarka
MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Desfavorable <59,9% respectiva,
I RELACION DE|L/AS MUESTRAS TOMADAS [EN EL| ESTABLECIMIENTO]

do los hallazgos registrados en la presen
Clausura temporal total |:| Suspension total de trabajos o servicios D

Clausura temporal parcial _~ []|Decomiso i
Suspensién parcial de trabajos o servicios / [ ] | congelacion / ]

Destruccion o desnaturalizacion / (] P
LS e A L A AR e . T
i  VIOBSERVACIONES|

Por parte de la autoridad sanitaria: <, < c\o\\ 19 acveydo 5o

3@" 2014 Sdhre
la Pyohibiciéh de yema de alcghol wmdustval N anhsepho

A mencvesS de edad ; Se anexa acda de espanic libre de

WM O Personn due cn[wth [0 usna  per eyor tolore hombYe__¢h el espacio vora la ’moidf_(‘/
Por parte del establecimiento: e = “annmig
' M/ﬂf ot S T

VIL. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy del mes de _ : del afio . en la ciudad de Bogota D.C
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante 1égal, responsable del establecimiento o quien
atendid la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre:|n.vg Va\ewa Aby lef,h"}_}t' < A 49 £ durory Nornbr?‘.ﬂl - // e e 5 .\\'? 8 \J:- wa l*-\\\k\\{‘kl
Tipo de documento: : ' G Tipo /dfa documento: cie (¢
Numero de documento:4g24151942 5249 ~=; | Numerode documenté-C7erEcC SN TIRY.

Profesién u oficio: Medi =1 vededinana’ 7, ., oy 4 7| Profesion u oficio:/ ¢ E._‘"}‘: Ay Teanito v o lud

T F ATl
T Tt

Firma: ( ] " Furf Firma: /=>—F= -7 Sﬂi\

.. OR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA 7 POR PARTE DELESTABLECIMENTO] |
Nombre: ?’j“.,,,:',,{’ ) Nombre: }:;2-—-‘:'"’? //3)3_# e ey ‘ﬁ/,;,:x; er
Tipo de documento: / Tipo de documento: C.C.Ql cE[INTIPEPJPs[JpTP[ -
Numero de documento: Namero de documento: ;} G R @

Profesion u oficio: Cargo: Represeilﬁgrltgleg'aﬂ:[)l’ropietario[:l Encargado@

Firma: / Firma:

sanitario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se ini a investigacion administrativa en salud, confor-

~ NOTA 1: "En concordancia con lo establecido en el articulo 47 de 1a Ley 1437 de 2%munimdo que la imposicién de un concepto

me los terminos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011*
NOTA 2: "La Adulteracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario"
Hoja 7/7

*
SECRETARIA DE

SALULD | BOGOT/\

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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FICIO COMISORIO No. 7303-3309-22

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
Respetados sefiores:

o Ubicacion
Establecimientos (La ubicacion puede determinarse por los funcionarios al momento de realizar
la diligencia)
PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI CHIQUINQUIRA
FUQUENE - CUNDINAMARCA

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 continuacion, quienes estan comisionados DEL 10 AL 14
DE OCTUBRE DE 2022, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

ADRIAN MAURICIO VARGAS BARRETO| PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL

\ Nombres Cargo / Rol Dependencia
CENTRO ORIENTE 2

| ALONSO HERNANDEZ DIAZ PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2

* Nota: El Rol solo se diligencia para el Proceso de Auditorias y Certificaciones para los otros procesos se diligencia el cargo

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, segun
las cuales podran adelantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
sanitarias, sin necesidad de ampliacién 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 telefonico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con numero telefonico (601)
7422121 ext. 7753- 7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la
pagina webinstitucional en el siguiente vinculo https://app.invima.gov.co/funcionarios/consulta/consulta.php.

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos
competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina
web www.invima.dov.co en el formulario de denuncias

] ite.invi ; ici i . Para denunciar posibles hechos de corrupcién de
funcionarios y/o contratistas del Invima puede llamar a la linea anticorrupcion 745 8593. *Los teléfonos se
encuentran ubicados en la ciudad de Bogotd.

Dado en la ciudad de Bogota el dia 10 DE OCTUBRE DE 2022
Recibido por ,
Firma {,L\A(/\ \\/\o&’\ LG,\U\ 'T(,\()v'-l,\ &
Nombre 7'cOn Mca(( ({\UL'C(:\Q)&Q
Cédula \.09> 436 1Lb
{ Cargo W § CC/\\\ é‘oﬂd

CLARO MANUEL COTES PINEDO Fecha \2 (> ,\\ C\C_ ud—=5"(’

Coordinador grupo de trabajo territorial centro oriente 2 e\l Loll

Direccion de operaciones Sanitarias .
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05

[

Fecha de emision: 2021/06/13

FUQUENE/CUNDINAMA

Ciudad / Depto RCA Fecha 2022/10 /12,13Y 14 Acta Nc 9
DATOS GENERALES
Cédigo de inscripcion planta: 8002557131-1 Direccion: INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI CHIQUINQUIRA
" - PRODUCTOS LACTEOS 3 X s
Razén Social : COLFRANCE CPS EN C Teléfonos: 8558133;3138679135
NIT-C.C.: 8002557131 Correo electronico: calidad@colfrance.com.co
LUIS
Representante Legal: 82;'!‘;:1?8 Fax: NO REGISTRA
GARZON
GTT: C0O2 Oficio comisorio: [ 7303-3309-22

Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y DENUNCIA CON EL FIN DE VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 2310 DE 1986, DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION
1804 DE 1989, RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

Ndmero de empleados:

Subcategorias evaluadas: |

350

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

Sl

Maquilas:

ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

Lineas de subcategoria del alimentos

LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA

Subcategoria 1: |

Volumen / afio

61232 ton/afio

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 10 ambiental con exteriores; se observa ventana sin vidrio en area de
“|Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y26 ar empaque de tetrapack. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
12 empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud 20
““|suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los a
operarios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de |a instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado
1.3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 a 10
num. 5
En areas de almacenamiento de materias primas secas y
14 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
" |estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 ar agua, deterioro de pisos en area de maquina reda 1, desprendimiento
de pintura en techo de cuarto de incubacion de 35 grados.
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. " .
1L Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar & Se observan algunos casilleros deteriorados
1 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 10
2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 8
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
*"[2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera riesgos de 3 - " P :
1.8|contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 ar 5 ::oe:;dzzc::slir;:r;iasc;igaz empazamiento de:agua en pisode:centro de
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6 P

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

14
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'ﬁl Emé ! rﬁ Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

. : Codigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
[Ciudad / Departamento | FUQUENE/CUNDINAMARCA |Fecha | 2022/10/12,13Y 14 |Acta No. | 9

DATOS GENERALES
INSPECCION DE CAPELLANIA
8002557131-1

Cddigo de Inscripcién planta Direccién KM 2 VI CHIQUINQUIRA
Razén Social PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSENC  |Teléfonos 8558133;3138679135
NIT - CC 8002557131 Correo electrénico calidad@colfrance.com.co
Representante Legal LUIS ORLANDO CARRILLO GARZON Fax NO REGISTRA
GTT CO2 Oficio Comisorio 7303-3309-22

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y
DENUNCIA CON EL FIN DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL
LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 2310 DE 1986, DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION 1804 DE 1989,
RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

350 La actividad industrial realizada en el

Magquilas

N

ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1 establecimiento es acorde con lo establecido en

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

1.1.2 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kéfir, leches
cultivadas con bifidobacterias)

1.3.1 Crema (nata),aceite (manteca) de mantequilla, grasa de leche anhidra "ghee"

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1.6.2 Mantequilla de suero

1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche

1.9.1 Lactosueros liquidos y productos cuyo contenido de lactosueros liquidos es al menos 20% m/m, se excluyen los
de 1.8.1

4.5.1 Néctares 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 ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA 61232 ton/afio
YOGUR, KUMIS 1850 ton/afio
CREMA DE LECHE 332 ton/afio
QUESOS FRESCOS 1293 ton/afio
QUESOS MADURADOS 11 ton/afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
AREQUIPE 3 ton/afio
BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO 4180 ton/afio
NECTARES DE FRUTA 87192 ton/afio
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

333 de 2011 y Res. 2508 de 2012

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se 30
*|realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un diserio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Art. 9
2.2|num. 1,2,3,4,5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 a 25
de 2012; Art. 13 num. 1,1
Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion
externa en homogenizador R2, escape de leche en en area de
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 125 pasteurizacion. Se presenta registro de cambio de raspadores de la
“[Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar Y pelicula; sin embargo no se esta teniendo en cuenta la periodicidad de
recambio (120 horas) de estos establecida en el manual de operacion
del equipo (envasado aseptico).
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 25
112013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 €
a2 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
“|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
3.3 :gggin;ani?ncgr;tnto/i‘:tggr:‘lﬁ‘e;Ii%azs.s iSrsn27674 de:2013 ‘A, 6. numi2.1, ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
- S * que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
3412674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1: Art. 28 num 7 ar : CIP en area sin sefalizar
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a 24
"' |los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 a
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art.
4.2 a 33
13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a3
“|Art. 11; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
5.1 Control de materia prima e insumos. Res, 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; 20
*|Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,2, 3,5,6,7, 8,9y 10 L
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 20
““|Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre
5.3|otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. a 20
Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art
54 18 a 10
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 10
T|At17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013. a
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 20
*©l1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de 25
2013 Art. 22 num 1,2y 3 k
6 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 15
2|de 2005 Art. 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num.
6.3 a 15
1234y5
Ver anexo de rotulado general de alimentos envasados para: Leche ultra
0 . alta temperatura UAT UHT entera larga vida por 900 ml marca de la
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. " 15 cuesta. No se realiza evaluacion de la tabla nutricional en base a

Resolucion 810 de 2021 dado que no se cuenta con formato o
instrumento para lo indicado.
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in ' ’mO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
““Inum. 6
6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

87
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

YOGUR, KUMIS

Voldmen / afio

1850 ton/afio

Subcategoria 1:

1.1.2 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kéfir, leches cultivadas con bifidobacterias)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
o o e - En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
1.4 El establscimiento presenta. unaadecuada;lecalizacion:y-disefio. 10 ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
'|Res. 2674 Art. 8 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar X : )
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de Tas instalaciones de elaboracion de alimentos,
1.2|procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta a 20
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
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
Bisos. baredes v techos tishen disehio adecuads v Hossen G En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1508; par Y ° Lenen;tl Tl Y yp almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 Y . ) 3
3 456y7 agua, deterioro de pisos en area de maquina reda 1, deterioro de
v 49,0y pisos y techos en cuarto frio proceso de fermentados
El disefo, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es ; ;
5
15 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 a 5 S8 observarcaellerosdetariorados
Posee filtro(s) sanitarios) y estacion(es) de limpieza vy
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num a 10
6
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. ¢ 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no
|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 & se encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicaciéon no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 at acopio de residuos solidos
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos a 20
" |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Possen un disefio sanitario y funcionamiento. adecuado. Res. Se evidencia deterioro de marmitas de maduracion en area de
2.2|2674, Art. 9num. 1,2, 3, 4,5,6,78, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art ar 12,5 fetmentados
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
. . " Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion
2.3 géjgra/:rr;a ;; r:rl:?:teznm;ﬁan;% ?;rﬁqglposy urensilios: Res. 2674/de ar 12,5 externa en homogenizador R2, escape de leche en en area de
’ o ’ ’ pasteurizacion. Se observa deterioro de equipos de maduracion.
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 evaluacion) 1"
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
a1 Programa vy registros de control de calidad de agua potable. Res. & 25
12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
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
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Version: 05
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Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se

33 num 2.1, 5.3, At 7 num 6.3 : Art. 26 num 3: Art 28 num 7 ar 12,5 eVIdenC{ar) algunO§ dg 2 uso ab}enos. y expuestos al medio ambiente lo
que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y . . . . "
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1: A, - 125 Se evidencia glmaceqamlento de sustancias utilizadas para el lavado
CIP en area sin sefializar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE 3 o i .
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a a4
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 23
212013 Art. 13y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 " a3
“|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 | 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. 1, a 20
2,3,56,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“[2013, Art18. a
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,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
©ly Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
'|2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
62 Vida til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 4 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,34y5 a
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
6.4 Ro?ulado dell produsto terminado: Res: 5109 del 2008 § cuando a 15 estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en actas en
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 : S
fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
At 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria




INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL

INSPECCION

INvima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE

Volumen / afio

332 ton/afio

Subcategoria 1:

1.3.1 Crema (nata),aceite (manteca) de mantequilla, grasa de leche anhidra "ghee"

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |[CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 2.6

ar

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y
permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3

o

20

El disefio de |a instalaciones de las areas de proceso permite un
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

w

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas y
almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de agua

El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es

1. adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4

o

ar

Se observan algunos casilleros deteriorados

Posee filiro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20,
num 6

10

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacion no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

©

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
acopio de residuos solidos

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

2.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los

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

o

30

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6,78, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

22

25

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674

23146 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

w

25

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

20

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

w

.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.

8. 2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

a

25

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

3.2

25

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

5 num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

w

ar

12,5

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.

Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num 7

3.4

ar

12,5

Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
CIP en area sin sefializar

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




INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL | INSPECCION
ém Emg INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
i Codigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE|

4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 24
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Précticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 a3
2|de 2013 Art. 13y 14. @
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 23
712674 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 Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51(1,.2,34,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,78 9y 10
5 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
. .|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo 20
7|de producto. 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, Art 18. 4
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 2012; a 10
834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
©ly Res. 1619 de 2015 <
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
" |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 12,34y 5 4
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando N :
6.4 aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 est§ rotg|o o etiqueta del producto fue evaluado en acta en fecha anterior,
calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
212013 Art. 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

89




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL ]

INSPECCION

iINVima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 [

Versién: 05 I

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESOS FRESCOS

Volumen / afio

1293 ton/afio

Subcategoria 1:

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |[CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 y2.6

-
Y

ar

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a |a carpa temporal de area social de los empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar |las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas se evidencia
filtraciones de agua, deterioro de pisos en cuarto frio numero 3

El disefio, capacidad y dotaciéon de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y 6.4

ar

Se observan algunos casilleros deteriorados

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, num
6

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, &reas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y
6

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
acopio de residuos solidos

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

14

N

.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos

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

-

30

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9num. 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

25

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de

2312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

25

2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25

20

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaluacion)

16

fad

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.

3112674 de 2013, Art. 6 num 3, Art, 26 num 4

25

Programa documentado e implementado para el manejo integral de

8 residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2

N

25

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

3 num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

[

ar

12,5

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se evidencian
algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo que posiblita
el alojamiento o anidamiento de plagas.

Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num 7

3.

ES

ar

12,5

Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado CIP
en area sin sefalizar

(@2



P INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION
[ {@) ;mg INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
. Cédigo: IVC-INS-FM114 l Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE i . = 5 i
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
4 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Précticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
412013 Art. 13 y 14, a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
~|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
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.
5.111,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,56,7,89y10
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, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
2013, Art18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 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 y 20
“[Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
“|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
“lhum. 12,34y 5 8
Ver anexo de rotulado general de alimentos envasados para: Queso
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 fresco semigraso semiduro Mozarella por 1000 g marca de Colfrance. No
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 4 se realiza evaluacion de la tabla nutricional en base a Resolucion 810 de
2021 dado que no se cuenta con formato o instrumento para lo indicado.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
“lArt. 28 num. 6 4
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 16

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

! 15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

89
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESOS MADURADOS

Volumen / afio

11 ton/afio

Subcategoria 1:

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

-

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 y26

ar

10

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
comunicacion ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en
desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de los
empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20

1

3

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

10

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3,4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas se
evidencia filtraciones de agua, deterioro de pisos en area de
maquina reda 1, deterioro de pisos en cava 3

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4

ar

Se observanm algunos casilleros deteriorados

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20,
num 6

10

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2
no se encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
centro de acopio de residuos solidos

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

2.

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

2.

-

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos
que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

30

2.2

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 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

25

2.

w

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

25

24

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

20

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

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

32

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

25

3.

w

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.
num 2.1, 6.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

ar

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.

«l
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

™Mo

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
Programa de limpieza y desinfeccion de 4&reas, equipos y ; " 5 P i
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; At|  ar 12,5 Se ovidencly dlinacenamients ide sustancias uilizadas. para: Sl
lavado CIP en area sin sefalizar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ) " ” - i
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 24
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
12013 Art. 13y 14. 4
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 13
|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
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.
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
1,2,8,5,6,7,8,8y10
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, presion, tiempo,
5.3 |entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 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 4 20
|y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 5 25
*"|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. g 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 4 15
128 num. 1,234y5
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 Z:\r’a;zz’;o a(::' éﬁteuslzd;adg;gzr;ﬂ ysongltjnzlor:-l 1 Odoe allgn(e:mg:
“*|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 4 parai graso duro p g marca
Colfrance.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
| Art. 28 num. 6 2
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)

I 15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria ]
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
Subcategoria 1: L 1.6.2 Mantequilla de suero
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 comunicaciéon ambiental con exteriores. Se evidencia elementos
" |Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 26 an en desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de
los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado Yy
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 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
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un i difeas 98 EIMACHETIONtS d8 Fataras Bifmas aeas: 66
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 e S - P
evidencia filtraciones de agua
2,3, 456y7
El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es . o
15 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar <] Se observan algunos casilleros deteriorados
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
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2
" |Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 & v no se encuentran canalizados.
El disefio del drea de residuos solidos y su ubicacion no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o . 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. centro de acopio de residuos solidos
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) | 14
2.[EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién 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.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3,4, 5,6, 78, 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 25
de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 9
2.4|Calibracion de equipos de medicion. Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Callificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. a 25
" |2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos soélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
4 En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
83 grograrga1 dg ;02:07' |ntegfrsag qislazg]:s. Re; ii?;sde 20713 Art ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
-um 2.4, 5.9, num ©,3; Art. 26 num 3; num ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL ] INSPECCION
iNnvirmaoa INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o ‘ Coédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos Y| ; : : : it
s X . Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 12,5 lavado/CIP' erafea i sefializar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . .
4. ALII?IIENTOS Evaluacion Calificacién | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria a4
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 P 23
““|de 2013 Art. 13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a a3
12674 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 Callificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
£111,2,34,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
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, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo a 20
“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10
“712013, Art18.
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
55|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. a 20
123y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. a 25
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
“%|Res. 5109 de 2005 Art. 3 @
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,3.4y 5 A
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado
6.4 Rul?ulad; dela;;r;%uc;%ﬁrmllgado.zsRDessa:;g?Zde 2005y ouando a 15 que este rotulo o etiqueta del producto fue evaluado en acta en
apligueches. e y Res. fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de » 15
12013 Art. 28 num. 6
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)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 89
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!ﬂ ” ; ]Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 I Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio
AREQUIPE 3 ton/afio
Subcategoria 1: 1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
1 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 S:}s:? fjio':eziis-of:r aspertur% de i:uz:’é;:itevideennc(i’a comunliqcacicn
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 12,13, 2.1, 2.3 y26 & e HOIES;, =8 ievidencia 03 2, HeSUS0, SN Alee
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones yj| a 20
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3
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
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un 2 s " , i
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 En areas de almacenamiento de materias primas secas se evidencia
filtraciones de agua
2,3 4,56y7
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es " ¢
1,5 adecuado. Res. 2674 de 2013 At. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros detenoradps
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
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
"' 12674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera '
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. ar acopio de residuos solidos
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 4 20
" |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9num. 1, 2,3, 4, 5,6,78,9, 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 125 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion externa
' |de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar ! en homogenizador R2, escape de leche en en area de pasteurizacion
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
34 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. a 25
2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2 |de residuos soélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se evidencian
33 ng?Tasd: ?m;o' mteé;rjl. Li\enplzagas. R?AZ?;;’G 20;3 AL 6. ar 12,5 algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo que posiblita
nm 2:1; 2:3,AICT numi6;3; An-26/num . am el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy ; : 5 de sustanicias utiizadas, para el lavado CIP
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 12,5 Sevevidencia a.'":?ce“am'e"m : P
28 num 7 en area sin sefializar

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

15

2}
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REQUISIT P .
4 AL::A%NT(?sS A8 Thh. FERSCREL WANEMLSLOS OE Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 23
“|de 2013 Art. 13 y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3
712674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 A
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 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 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10
592 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 4 20
““1de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la producciéon de acuerdo al tipo 4 20
“lde producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y,
2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18, 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 2012; a 10
834, 835 de 2013,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
|y Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacioén Calificacion Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"'|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
62 Vida til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““[Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,3,4y5 a
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 :\:)TUT: Lea;zauz\tlaahjjae?mr;oc:ieurr;ct:u’filio gsr? e:f Subca:ego:afgzgo qu? e§Qte
“#|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a ulo o et P giiado:. en -seky & Auantenor,
calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
[Ant. 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

87
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

Versién: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Subcategoria 1:

Volumen / afio

4180 ton/afio

1.9.1 Lactosueros liquidos y productos cuyo contenido de lactosueros liquidos es al menos 20% m/m, se excluyen los de 1.8.1

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
14 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 Egrfireﬁa?ec;ezef:taesr‘oﬁz; agzrt:\r/eia dgscﬁi’:eer't:r::nfg'sdZ:c?egog:;”:ﬁa::g;
'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar ! 1ores. | !
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
1 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta a 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
4,5 6y7 agua.
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es . .
1.5 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros deteriorados
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. 10
""|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 a
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no
"' |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 14 ar se encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera ’
1 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
“©|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y ar acopio de residuos solidos
6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 20
' |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
2.2|Art. 9num. 1,2, 8, 4,5,6,78,9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. a 25
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de _—_— ’ "
23 2013 Art. 22 num. 2, Art, 10 num. 5 ar 12,5 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos
2.4(Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de |a evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |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 2
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
““|residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
; En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
33 ES;??TZ? Xgn;rgtr::ngg;élﬁ;e ;éa,?:; SR_THZZ?:U?:.,ZOH AR 8 ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
ST L ! que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
34 Programa de limpieza y desinfeccion de &reas, equipos y utensilios. 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
“"|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 ar ! CIP en area sin sefalizar

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

15
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Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
212013 Art. 13y 14. 8
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 3 a3
“|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 | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,3,4,5, 67,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1 y4 2
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
12013, Art 18. a
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.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y 20
©|Res. 1619 de 2015 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) } 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. a 25
*|2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 15
415109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 » 15
““lnum. 1,2,34y 5
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
6.4 Sﬁ?ufsgeielsggog:g& :errggidgsoie:é 2531029 d6; 2005 \y- euando a 15 estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en actas en
pig i y : fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
“|Art. 28 num. 6 a
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 16

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 87
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Cédigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05
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Lineas de subcategoria del alimentos

NECTARES DE FRUTA

Subcategoria 1: |

Volumen / afio

87192 ton/afio

4.5.1 Néctares 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 | Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
1 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. a 10 comunicacién ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y 26 " desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de los
empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 8 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las 4reas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
4,56y7 agua
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es " ;
1.5 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros dgtenorados
1 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. a 10
"~ |Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6
1.7 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. a 10
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
FTI disefio del érea_ de_residuos sblidvos y. Su ubicacién no genera Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
1.8|riesgos de contaminacion a la materia prima, &reas de proceso o ar 5 ceritroide gcopic deresidlos solidos
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6 P
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos & 30
‘" |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
22|Art. 9num. 1,2, 3,4,5,6 78,9, 10, 11, Art. 10 num. 4, Art 18 num. a 25
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de I " ;
23 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 12,5 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos
2.4 |Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
39 Programa documentado e implementado para el manejo integral de a 25
““|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
3.3 Prog;aTaE%e :sn;ro! |ngegr§;ﬁez;:3|agas.33§; §g74u;e72013 AL B, ar 12:5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
UM b2, UME, 5, AL EONUM S, n ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
34 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. 4 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el
""|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 ! lavado CIP en area sin sefializar

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

16

Q
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 ] Versién: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . " o "
4, ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 24
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Préacticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
“|2013 Art. 13y 14, a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674, 23
°|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,34,5 6,78, Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, a 20
3,5,6,7,89y10
« ,|Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 20
°£12013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,
54 a 10
Art 18.
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.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y 20
[Res. 1619 de 2015 4
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 4
62 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 15
15109 de 2005 Art. 3 @
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
©lnum. 1,234y 5 a
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado
6.4 :o'tiuljed%eieggoj:;& ;ern};l:sad;é()l:?; 2%1129 d6/ 2005 y' cuanda a 16 que estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en
piq ’ y ’ actas en fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013, 15
Art. 28 num. 6 @
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de |a evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria




= TNSPECCION, VIGIANGIA Y CONTROL I TWSPECCION
‘n irr‘ﬁsa INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cédigo NC-INSFNT14 | Version 05 T Fecha de emision 2021006/13
Puntajes
1 87
2 85

10

Materias Primas

Numero de

Se aplicd MSS? [NO ] Tipo de medida |
EE §0m§ muES!fE Eara ané lSE §e aEcra!orlo? [ iﬁ
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: | FAVORABLE |
EXIGENCIAS:

Para ajustar |a planta a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:

SUBCATEGORIA 1.1.1: 1114151718233334
SUBCATEGORIA 1.1.2: 1.1
SUBCATEGORIA 1.3.1: 1.1
SUBCATEGORIA 1.5.1: 1.1-
SUBCATEGORIA 1.5.2: 1.1+
SUBCATEGORIA 1.6.2: 1.1
1.1
11
1.1

SUBCATEGORIA 1.7.1:
SUBCATEGORIA 1.9.1
SUBCATEGORIA 4.5.1:

1 7-1.8-2.3-33»3.4
-1.6-1.7-1.8-2.3-3.3-3.4
-1.6-1.8-2.3-3.3-3.4

De conformidad con lo establecido en |a legislacién sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular

Exigencias adicionales:

NINGUNA

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

NINGUNA

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

eq\daca L s atcaones CuslechieeS (eslefe al Aeuna.
A nciestd A TN

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

SE REALIZA VISITA DE IVC EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO (LISTADO PRIORIZADO CUARTO TRIMESTRE) Y DENUNCIA CON RADICADO
INVIMA No 20223002405 RELACIONADO CON RADICADO 20221091780 DE FECHA 20/05/2022

EN DOCUMENTO ALLEGADO POR EL DENUNCIANTE SE INDICA. ".EL DIA DE AYER 18 DE ABRIL DE 2022 A LAS 6.15 PM EN EL
SUPERMERCADO MERCACENTRO 2000 DEL BARRIO PARAISO MIRADOR, COMPRE UNA LECHE MARCA: COLFRANCE, ENTERA, SIXPAC,
LARGA VIDA, LOTE: 09101, VENCE EL 30/JUN/2022. DESTACAMOS LA PRIMERA BOLSA DE LECHE HOY EN LA MANANAY MI HIJO AL PROBARLA
SINTUO QUE SU GARGANTA SE QUEMABA Y ERA IMPOSIBLE DE PASAR, DESPUES YO HICE LA PRUEBA Y EN REALIDAD LA LECHE ERA
IMPOSIBLE DE DIGERIR, TIENE UNA SUSTANCIA COMO UN ACIDO QUE QUEMA LA GARGANTA.."; TAMBIEN SE ADJUNTO IMAGEN POR PARTE
DEL DENUNCIANTE EN LA CUAL SE INDICA LA SIGUIENTE INFORMACION EN RELACION AL PRODUCTO OBJETO DE LA DENUNCIA:

REGISTRO SANITARIO:RSA0008049-2019

NUMERO DE LOTE:09101

FECHA DE VENCIMIENTO:30/06/2022

NOMBRE DEL COMERCIANTE Y MARCA:COLFRANCE

CONTENIDO NETO:100 ML

POR LO ANTERIOR SE REALIZA TRAZABILIDAD DEL LOTE DEL PRODUCTO INDICADO CON LOS DOCUMENTOS SOPORTES ADJUNTADOS
POR EL ESTABLECIMIENTO Y HACIENDO ENFASIS EN AQUELLOS ASPECTOS RELACIONADOS CON LA OPERACION DE ENVASADO DE LECHE
UHT Y ACTIVIDADES RELACIONADAS; SIN EMBARGO NO SE EVIDENCIA DESVIACION DEL PROCESO O FALLA QUE PUDIERA DAR LUGAR A

LO INDICADO POR EL DENUNCIANTE. %E ADJUNTAI’-.71 FOLIOS DE TRAZABILIDAD.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA ¥ISITA_ \—.~

Firma: k/ﬂ[,l»dfu('(" g

ALONSO HERNANﬂEZ DIAZ

Nombre:
/ PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
I
TTCH
Dependencia: { 8 02/

Firma: / / / ]

ADRIANMAURICIO VARGAS BARRETO
g

Nombre:
PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
GTTCO2
Dependencia:

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Ana Ve
Nombre: { /\O\ HQ‘“‘('(’ & t\-’kp
Cargo: D Al C(&\\é""(d.

ce \»OQB.Q‘)}E..\L{)

Firma

Pagina 1 de 1



I CEDULADELESTABLECIMENTO

ES.E: SURecD SUR N ' Fecha:| 2R | W4 | 2apa

ID Establecimiento: Namero de Inscripcién:
36 6030 ASO0012445 ' 266030

Razénsocial: /A KEO SU P€£MA‘{OQESTA SAS

Nombre del establecimiento: Tieny DA MAKRO VILLA DEL RO SuPeemavoislA
NIT: 400 059 228 DV: 5 Sede: \/ILLA DX! RO

Direccion: KR 63 53%° 34 ypR

Ubicacién: A\ () APLICA

Localidad: (| ) daD Polivagr UPZ. AR RORI2ADOELA

Bario: SAN CAMNETANO Teléfonos (5 B 1616

Correo electrénico para notificacion® N0 1 FrcaCiones ® makyo . Com.(0

Nombre propietario: M\ N\ | 2() SUPEEMA ! D--Yl \STA  SAS

Tipo de documento: C.C.[_]C.E.[INIT(X]PEP[JPS[JpTP[] |Numerd documento: '-L D059 38 - 5
Nombre representante legal: AYXNO U D SAN AN \Aj‘l NGE RDE

Tipo de documento: C.C.[JC.E.INIT[_JPEP[]PS[_]PTP[] | Numero documento: 3 5 A1 &

Direccion de notificacion: CL. 4 Q7, 19 42 ‘

Presenta matricula mereantil del establecimiento: SIX][NO[] )4 €5 47 55

Linea de intervencion: AL\ p{ A0S SAn0S N S€ 6u oS

Intervencion:~ Sy ¢ Pa PCANDS S H P € (ANS | EPMIIXS SUR PRG£S
Tipo de establecimiento: 1\ Peeme pcADO
Numero de trabajadores: & 3 | Horario: Diurno [ ] Nocturno [_]24 horas [] Otro: 300 Am - B:00 tm

Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_]Domingo a domingo [¥]Fin de semana [] Otro:

CONCEPTO SANITARIO|DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA

' 4 Favorable X]
FECHA DE LA . N
ULTIMA DD %M %% Favorable con ] % De cumplimiento CH _ 5 %
INSPECCION requerimientos de la dltima inspeccion

Desfavorable [l

MOTIVOIDE L'A\VISITA'

Asociada a peticiones, quejas
Programacién Solicitud del interesado [ | yreclamos L]
. . Numero de radicado: : Niimero de radicado:

Distrital

S?"c'lUd oﬁctal_ ) [ Evento de interés en salud publica [] | Solicitud de practica de pruebas/ [
| NOmero de radicado: Procesos sancionatorios admin

£| Otro: [:I Especifique:

; Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos des-
Aceptable A | critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando el establecimiento.cumple parcialmente los requisitos des-

Aceptable con Requerimiento | AR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

*Al suministrar esta informacion, se autoriza la notificacién electrénica

Hoja 1/7
: k.
Cra 32 No. 12-81 SECRETARIADE | 2
Tel.: 364 6090 SAUD | BOGOT/\
www.saludcapital.gov.co



Inaceptable |

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

No aplica NA

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razén del no aplica
aplica en el espacio de hallazgos.

Critico C

Marque con una X Ia casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continte ejerciendo sus labores.

1.CONDICIONESSANI 'F“’{-BIW INSTALACIONESY, DTCG@T

1.1 Localizacién y disefio
{Resolucioén 2674/2013,
Articulo 6, Numerales 1.1,
1.2,1.3,2.1,23y28,2.7;
Articulo 32, Numerales 1,
2,3,4,6y7. )Articulo 33,

Sf‘? eulden i esPy\0  en Dyeyta A
A en 0 Qayde nFeviay ewn el
Sear  de eC b JJ(\JQ \410]

Quronhea 10 Vevaehadad ien sl

cxed do Yocoiduss yeoclotles  Ce

1,2y3)

Numeral 8 ewndenciar agallo Swella en o pepta
C
5S¢ ewdencio ev la Parle baja ok
1.2 Condiciones de pisos | . ) . SN
Paradesydronajzs. ’ x Puyede < de  couyvedoyes en ongy e (L0110S
(Resolucién 2674/2013, Hu0S SuPerheies cen delevioro on  2und
Articulo 7, Numeral 1, 2. 2 |1 0 ) , ,
Articulo 33, Numerales R_yecoo fe  eudencia Qneld Y desprendin -

enc de Pinlira ew Pyred.eh  Wnie 0@
Vot C2 onseryd  delenworo  en e\ mkeuo\_ ¢
P Unign de Sunids Je plaas R oo Iso. C

1.3 Techos, puertas,
iluminacién y ventilacién
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 3,4, 5, 7, 8.
Articulo 33, Numeral 4.)

~

Co _ewden(\d _aysencia de lomwnas
X de' 1ec\o  del avea de awo er oha ”

2| 1| o |92 \wdeqo

1.4 Instalaciones sanitarids
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
6.3,6.4; Articulo 32,
Numeral 9y 11.)

cy \os wde\aacpnes  scndav
cve a de Pre- ali R (TR R VAV

3|15| 0 |ondencia  due
Yorg o @cadﬂ de manos 4 en

Mueyes en ©| Sﬂﬂmo‘o PSU_ce _a'ﬂCv?h‘t‘C’

(Resolucidn 2674 de 2013,
L Art. 6 Numeral 2.2; 2.3; 2.4;
g 2.5, Art. 31 Numeral 1,2y 4)

R0 00 Sex o eduy MO <pi
<X Nd Se
1.5 Distribucién y areas e cle

2 | 1| 0 |Lanadeva

CALIFICACION DEL BLOQUE 55 La calificacién del bloque corresponde al 11% del total del'acta

Crai32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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|
|
|
|

S \Y.UTENSILIOS

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co

2.1 Condiciones de equipos X gorsey
y utensilios P?ngewucv\ pyodUCTOS (ica emmque 'sJeHo,
(Resolucién 2674/2013, ) N
Articulo 8, Articulo 9, 3 (15| 0 | L te V‘ij’ ladoy how ?'JV"\‘3\ Progueto’ Tarawia
Humerales 162 5, Presenlo mavco de Duerdo Yolo 5@ cudewvaah
Articulo 10, Numerales 2 y 3. Ay o Bbr ew ayead & =2 hWanenigy CEn
Articulo 34.) 2 ey : cl\ch
Semae R dvac! impeza Y destntettic C
R esevia Nogroma g maylenmien
2.2 Disefio y funcionamiento X MsPeccrén | Manaareo de equi pus
de equipo y utensilios | N s g - c o
(Resolucion 2674 de 2013 3 (151 o VUlenalios , (benda Con cerhpcado
Art. 10 Numeral 3, 5; Art. 18 , X calibracion 92 detmometros.
Numeral 3.3; Art. 22 Numeral 2,
Art. 31 Numeral 1; 2; 3.)
. C
2.3 Superficies de contacto 1
con el alimento. X
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 8; Articulo 9, .
Numerales 2, 3,4,5,7y 10; 4 2 0
Articulo 34. Articulo 35,
Numeral 8 y¥ 10.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013) c
CALIFICACION DELBLOQUE |3 ¢
: 3. PERSONAL | el et [
MANIPULADOR DE ALIMENTOS i A AR 'l. |
1 e auknean Newdas w aleccicne
o Dlel ew cada wo de \0N enapeadds - N\
3.1 Estado de salud. >< = P
(Resolucién 2674/2013, 5 |25 o nUnaS  IMplennend am m.m&\ da s
Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, 5. ?
Articulo 14, Numeral 12.) VYeventv a ¢ M Cen ec-hva s pcr pg.[ado
de 5 c{lud 4 a szn-hk,fm\) del [Prsena
C
1l =0 .f-\\c_h3 CArv e o Cuenit = |Jf
3.2 Reconocimiento . (evhwcados  Mmedicos  de 198, Pmpleacds
médico. o i Jo o
- fechao qevde dovnd? rcrneda 1A
(Resolucién 2674 de 2013, 2| 110 P 'y
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4) ap h'lu d de flyS  Part mamPular
E alvAn ey DS
' C
Se owdenail en Jrea de ¥
£| 3.3 Practicas higiénicas X hovheo P Productas de panadera
; (Resolucion 2674/2013, Jue Ny | 5 ’
: Articulo 14, Numerales 1,2, 3, o ' Cverapn  ccn  lavamaha
E 4,5,6,7,8,9,10,11,13y 14. 6 3 0 /e cacclchomienio ha mah val hi
Articulo 36. Articulo 35, f e p- h d (
Numeral 5y 7.) gLl acit e Lalene ¢ Mahd
C
Hoja 3/7
w*
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3.4 Educacién y capacitacion
(Resolucion 2674/2013, 3|15 0
Articulos 12 y 13. Articulo 36.)

?wsomcm Qe _co er;LHmh
| ?@vmnew\f NapE e

n de \\ mentys. CCY‘

CALIFICACION DEL BLOQUE i La calificacién del bloque corresponde al 16% del total del acta

« ReaL ausos. |

" HIGIENICOS!

4.1 Control de materias
primas e insumos Y
(Resolucién 2674/2013,

Articulo 16, Numerales 1, 3,4 y 5;
Articulo 35, Numerales 1,2y 3. 4 210
Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.
Resoluciones 683, 4142y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

4.3 Control de proceso
(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425, Resolucion 2674:‘2013
Articulo 16 Numeral 3 3 1,5 0
Articulo 18, Numeral 3.1, 3.2,
33y5)

4.4 Operaciones de A
envasado y embalaje
(Resolucidn 2674 de 2013 3
Art 17; Art 19. Resolucién 683,
4142y 4143 de 2012.
Resolucién 834 y 835 de 2013))

15| 0

Impresidn: Secretaria General - Subdireccién Imprenta Distrital

Hoja 4/7
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HALLAZGOS

4.5 Procedencia y requisitos
legales X
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 31parégrafo 2. Art. 37, 4 2
Resolucion 5109 de 2005;
Decreto 1686 de 2012
Art 46; 47; 49; 50.)

La calificacién del bloque corresponde al 21% del total del acta |

| CALIFICACION DEL BLOQUE

5. SANEAMIENTO

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co.

5.1 Suministro y calidad PY9$9 Aot ‘f“’l"h e “'j"k J \.“.'31‘ PLeas
de agua potable. decwreccicn & danaue de
(Decreto 1575 de 2007, b 1 - -
Articulo 10; Resolucién 2115 a\malenanmienio  de agqva Yo b (e
de 2007, Articulo 9. 0 % et i 2
Resolucién 2674/2013, 4| 2 Techer = 2A=N0=R0P2 S BOEIOS A SRS
Articulo 6, Numeral 3,
Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8) |
C
co- oudencia en \d salida dd pauelie]
- X & el N v Hea de almglendimeric
5.2 Residuos liquidos. T o TR Gl
(Resolucién 2674/2013 2 1 0 de Xes\duosS cavcannol S_- <en atumulocion:
Artfculo 6, Numeral 4, & S CGOEEY
Articulo 32, Numerales o2 M”'\e“"\ Uhdo c) Hul'\qw-b _\'ﬂ" -:m_'J-s-
5y10) - de aquus Yesmdua\ei
|G
Lo ewdewn L\ awn tcx\'\ev\@duv es  yao \a
5.3 Residuos sélidos. X A spunaen Lo poval. de vesvduus ”*‘9..»...‘3@{ :
(Resolucion 2674/2013 . ; N Ao muele o
Artfoalo 8 Numisales 5it, 211|022 ‘\o Pa . s0 o __’-‘1 \ s e n—
5.2y 5.3; Artlculo 32, en {Us Puntus de Pal
Numeral 5; Articulo 33,
Numerales 5,6y 7)

SECRETARIA DE
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5.5 Limpieza y desinfeccién
de areas, equipos y
utensilios
(Resolucién 2674/2013 4 2 0
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.)

de ey era de Y
PVodu A0S Cavh (oS
yesvdvos sohdos C

Cuenilan  (en _Piq'v_'\'_d;o:’ 'So\f_\:éowei;;'-l?&_

56 s°p°rtes documentales X €5C “-I o CUM P ‘P 4l C' { PQY v S e eu d PV\L ! :{h =
de saneamiento. Wcensisdencia s ew el diligentiomiens
{Decreto 1575 de 2007, 3 15 0
Articulo 10. ’ de las Yeqista\ de cenitrol
Resolucién 2674/2013 { ; ; :

Articulo 26.) : e, ~

Y e

e

Lo

CALIFICACION DEL BLOQUE "IG-S La calificacién debbloque corresponde al 22% del total del acta

S euden(a €N ayea de an(hvo
6.1 Condiciones generales 74 U'{-ehS' 'lOJ d& Gb-h\lal s e C}QSUSO'
de almacenamiento. almactena meewmo CJ? sovde na do N en
(Resolucién 2674 de 2013 5 25 0 = > 0w ? SRt
Art. 27, Art. 28 Numeral 1, 3, , eda apea nho hay Sepavaciown

4,6,7; Art. 31 Numeral 1, 2, .
3y4) A(exde a  Pisgs. y paredes

ey

6.2 Manejo y conservacién :
de productos ){
refrigerados o congelados.
(Resolucién 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 2; 10| 5 ( 0
Art.31 Numeral 1,2,3y 4

Art. 35 Numeral 4.)

R ]

6.3 Manejo y exhibicién )(
de productos que se .
expenden a temperatura
ambiente. (s i

; (Resolucitn 2674 de 2013 Art. 27, 512510}

' Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31

g Numeral 1, 2, 3 y 4; Art. 35

Numeral 6.)

C
I CALIFICACION DEL BLOQUE Tf.‘l 5 | La calificacién del bloque corresponde al 20% del total del a%
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Distrital

Nivel de cumplimiento | En que uno o0 mas de los aspecios a
evaluar sea idenfificado como criico vy
Favorable 90-100% calificado como Inaceptable (), independiente
del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
8 2. w Favorable _ . CONCEPTO  SANITARIO a emiir serd
con Requerimientos 60-89,9% DESFAVORABLE y se proceder a apicarka
MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Desfavorable <59,9% respectiva,
I RELACION DE|L/AS MUESTRAS TOMADAS [EN EL| ESTABLECIMIENTO]

do los hallazgos registrados en la presen
Clausura temporal total |:| Suspension total de trabajos o servicios D

Clausura temporal parcial _~ []|Decomiso i
Suspensién parcial de trabajos o servicios / [ ] | congelacion / ]

Destruccion o desnaturalizacion / (] P
LS e A L A AR e . T
i  VIOBSERVACIONES|

Por parte de la autoridad sanitaria: <, < c\o\\ 19 acveydo 5o

3@" 2014 Sdhre
la Pyohibiciéh de yema de alcghol wmdustval N anhsepho

A mencvesS de edad ; Se anexa acda de espanic libre de

WM O Personn due cn[wth [0 usna  per eyor tolore hombYe__¢h el espacio vora la ’moidf_(‘/
Por parte del establecimiento: e = “annmig
' M/ﬂf ot S T

VIL. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy del mes de _ : del afio . en la ciudad de Bogota D.C
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante 1égal, responsable del establecimiento o quien
atendid la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre:|n.vg Va\ewa Aby lef,h"}_}t' < A 49 £ durory Nornbr?‘.ﬂl - // e e 5 .\\'? 8 \J:- wa l*-\\\k\\{‘kl
Tipo de documento: : ' G Tipo /dfa documento: cie (¢
Numero de documento:4g24151942 5249 ~=; | Numerode documenté-C7erEcC SN TIRY.

Profesién u oficio: Medi =1 vededinana’ 7, ., oy 4 7| Profesion u oficio:/ ¢ E._‘"}‘: Ay Teanito v o lud

T F ATl
T Tt

Firma: ( ] " Furf Firma: /=>—F= -7 Sﬂi\

.. OR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA 7 POR PARTE DELESTABLECIMENTO] |
Nombre: ?’j“.,,,:',,{’ ) Nombre: }:;2-—-‘:'"’? //3)3_# e ey ‘ﬁ/,;,:x; er
Tipo de documento: / Tipo de documento: C.C.Ql cE[INTIPEPJPs[JpTP[ -
Numero de documento: Namero de documento: ;} G R @

Profesion u oficio: Cargo: Represeilﬁgrltgleg'aﬂ:[)l’ropietario[:l Encargado@

Firma: / Firma:

sanitario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se ini a investigacion administrativa en salud, confor-

~ NOTA 1: "En concordancia con lo establecido en el articulo 47 de 1a Ley 1437 de 2%munimdo que la imposicién de un concepto

me los terminos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011*
NOTA 2: "La Adulteracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario"
Hoja 7/7
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l Inﬂmo e — = = . N I — 'T y ". T - T - _'f = P q d_';'_ il
' N I Codigo; IVC-INS-FM101 | Versién:04 | Fecha do Emisidn 2021-08-23 |  Pigina 1 de

1

OFICIO COMISORIO No. 7303-3336-21

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2

Respetados sefiores:
Ubicacion
Establecimientos tuubiudeumMmﬂmmhpnrbaﬁn?Wﬂkllmmdam
Cl CARDENAS ASOCIADOS LIMITADA CR 81G No 54A - 26 SUR BR EL CARMELO BOGOTA

En el uso de las facultades otorgadas en el decreto 2078 de 2012 y demas normatividad sanitaria vigente, me
permito presentar & los profesionales relacionados a continuacion, quienes estan comisionados DEL 16 AL 18
DE NOVIEMBRE DE 2021, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

Nombres Cargo / Rol Dependencia
AMPARO TRUJILLO ZAMBRANO PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2
JOSE AIMER VALENCIA OROZCO PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2

T*T Nota- El Rol solo se diligencia para el Proceso de Auditorias y Certificaciones para los otros procesos se diligencia el cargo

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 inspeccién, vigilancia y control, segdn
las cusles podran adelantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
sanitanas, 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 podréa verificar la autenticidad de los funcionarios y/o documentos presentados (camé, oficio comisorio,
aclas de visitas, elc.) a través de contacto telefonico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con nimero telefonico 7422121
ext. 7753- 7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la pagina web
insfitucional en el siguiente vinculo ‘//app.invima.gov.co/funcionarios/consulta/ ulta.php.

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos
competencia del invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina
web www.invima.gov.co en el formulario de denuncias

TR AR -.'i EBUINE.INYIMa.00 "s' " g SV PEL LR a/al .: CILUC
funcionarios y/o contratistas del Invima puede llam
encuentran ubicados en la ciudad de Bogotd

icitud . Para denunciar posibles hechos de corrupcién de
ar a la linea anticorrupcion 745 8593. *Los teléfonos se

Dado en la ciudad de Bogota el dia 16 DE NOVIEMBRE DE 2021

- o4

Firma ,

Nombre Masadts Russ Caldrn,,
Cédula /,Lq SIT3365% DA™
CLARO MANUEL COTES PINEDO Cuse [l ferisin A2

Coordinador Grupo de Trabajo Teritorial Centro Oriente 2 Fscha /2= //- Zows
Direccion de Operaciones Sanitarias




MEPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codiga. NCINS-FPM1 14 | Varsion, 05 | Focha de eminién: {30202
{Ciudad | Departaments |  BOGOTAD.C/CUNDINAMARCA  |Fecha | 17/11/2021 |Acta No. | 3 ]
DATOS GENERALES
CR §1 G No 54A-26 BR EL
Codigo de Inseripeion planta R305108083-1 Direccion CARMELD
Rardn Socisl C.LLCARDENAS ASOCIADOS LTDA Teléfonos 3187402090:4571365
NIT - CC 230510808-3 Correo electranico full frutasbd @gmail.com
|Represemtante Legai JUAN ANTONIO CARDENAS ACEVEDO fax NO APLICA
leTt co2 Oficio Comisario 7303-3336-21
Realizar visita de inspeccidn sanitaria en atencidn a derecho de peticion, con el fin de verificar el cumplimiento de la
Objetivo de La visita reglamentacion sanitaria vigente, en especial la Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 3929 de 2013 y demis
reglamentacidn aplicable.
DATOS DE PRODUCCION
{No. De empicados 3 La actividad insustrial realizada en el
IMaguias NO REALIZA establecimiento es acorde con lo establecido en sl
4.2.4 PULPAS O FRUTAS SE EXCLUYEN LOS PRODUCTOS DE4.13Y4.2.1
= —
SUBCATEGORIAS EVALUADAS == =
— ==
- —_
—
Cantidad/Unidad de tlempoa
PULPA DE FRUTAS S600 KG / ANO
—— _——-——'__._—_——_
_—
=" - ———
1r.lmui SUBCATEGORIA DE E— =
—_— — —
= ==
e ———— _—--'--__-_—_
— e ———
I = —
— — =
-=_ ___'_—_'___._—'
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Codigo. VC-INSFM114 | Verwn 05 [ Facha de emisitn | VOWZ021
BOGOTAD,
i+ e CMNORAMARCA  Fodhe 171172021 Acta e 3
DATOS GENERALES
e inscripotn planta B305108083-1 Drrmocidin CR 81 G No S4A-26 BR EL CARMELD
u "
n Sockal sl Tuléionos IETAG000 AGT 1365
- [ 5305108083 ] Corren slacirénico; | fud frtacid Somail com
JUAN ANTONID
|Racreseriare Lagal CARDENAS Fax o LA
ACEVEDO
F'l'l". FII Oficio comesona: T303-3338-71
| Otpetsy oie la vigdta | Realizar visita de Inspeccitn sanitaria en atencitn a derecho de peticion, con el fin de vertficar of cumplimisnts de fa
regizmentscitn sanitana vigents, en especial ls Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3929 de 20713 y demas reglamentacion
aplicable.
DATOS DE PRODUCCION
z Ls acthvidad industrizl rasfizads en of sstablsamienio ss acoms con o
3 i 4 sstsblecido en CAmara de Comercia? sl
| ey pomam
utc=tagorias, evaluadas 4Z 4 PULPAS O FRUTAS SE EXCLUYEN LOS PRODUCTOSDE 4.1.3Y 4 2.1
ge def abmentos Vokimen / s
A DE FRUTAS SED0 KG | ASD

Subcstegoria - [42.4 PULPAS O FRUTAS SE EXCLUYEN LOS PRODUCTOS DE 4.1.3Y 421 l

1. ISENDC Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
Mo, |CRITERIOS EVALUADOS Evaluaciin

E establecmiento preserts uns adecuada bcalizacdn y daefio, Res, 2674

Tt o, 1.9, 12,13, 29, 23 y258

E dsefio e las nstalaciones de ssboracdn de alimenlos, prOCESaMients,

y @lmascenamientn &s adecuade y tusnta con i2 amplilud suficente
2 reafizar las operationes y permilr & orouiedon de bos operanos. Res.
ZET4 de 2013 A Eruam. 2.3

Eﬂnhh“ﬂﬂh“hmmmﬂnﬂq
1 de malera prima, producio y personal | Res, 2574 de 2013 Ad. 18 num, a




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

MNSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: MC-INS-FM114 ]

Veridn: 05

Facha do amisidn: 13062021

T4 e mantenimientn. Res. 2674 A 7rum, 1.1, 1.2.2. 3 4 5 6y7

|Pios. paregee y techos tenen un diseflo sdecuado ¥ poseen un buen esindol

"'Iﬁ'ﬂﬁm'l‘!.klﬁm 6.1,8.2.63.yE4

Bl dinefin, capacdad y dotackin de las unidodes sanitarias os adecundo. Res

“H26T4 de 2003 AL B nom, 6.3 y A5, Art. 20, num 6

Posea Titroiz] sanitariofs) vy estaciohies) da implera y desinfecodn. Res )|

20493 A Trom, 1.3, 1.4

E sistome de drenages no gonera fesgos de contaminacidn, Res, 2674del

de 2013 An Bourn. 5.1, 54 y AL 3 mum. S5y §

F! disefio del drea de residucs sdldos y su ubicscidn no geners fescos de
1.Blcontaminacidn a la materia prima, dreas do proceso o prodocio , Res, 2674

de cumplmmenio (equivalente al 20°% dal valor total de la evaluscidn)

Se svidenca lochos y parsdes
de srea de empague de
produtto lermingado y ars de
proceso con superices
rugosas. Se observa acriico
rolo en venisng y
desprandimisnto de pintura en
marco de asta,

2 |EouPos REQUERIDOS

Evaluacitn

2 osize. R, 2674 num B, A% 10num, 3

Cuania con los equipos suficientes y adecuados para bos procesos gue s

de 2012 Art. 13 num. 1,1

|Peseen un disafio sanitano y fundonamiento adecuado, Res. 3674, A 8§
230num, 1.2, 3,4, 5,6, 78,9, 10, 11, AL 10 num, 4, Art 18 num. 10, Res. 683

ar 125

Se evidencia handeja de
despulpadorn con rugnsidades
en bordes de pafts intema, y

cumplimisnto de s resclucion
683 de 2012 para mahguera de
desificacion de producto
terminado que entra en contacto
can el akmento,

ZZrum. 2, At 10 mum. 5

mlwn-mu-m;m.mm4 de 2013 A

ar 12,5

2.4|Calitsagitn de squipos de medicion . Res, 2674 de 2013 AnL 25

En &l programa presentado
describre que Se reaiizn
verficacion o o8 termomelros,
pero o S8 prosentan registnos

de esta actividad

Porcentaje de cumpimiento (equivalents al 15% del valor tial de 1o evaluacdn)

10

1[mm'rmvmm

| Evaluacion | Calicacion | Cribeo [Observacianes




Invimo

INSPECCION, VIGRLANCIA Y CONTROL |

PAPECCHON

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DF RIESGO A FARRICAS DE ALIMENTOS

Codign. INC-MNSTFMT14 |

Verskén 05

Fecha de emislén | W0OG/20321

i1

Programa y regist'os de contral Oe calidad do agud potable ea, 2674 de
2013, AR Bonum 3, AL 78 num 4

128

Mo aa regiira loma de ph 'y
giorn Wndna oa Sas que resizan
produccion, aats se loma
eaperadicamante. No presenian
anaiile micrblologicon y
fgieompibmizns del sgus

dacimentado e implemeaninds fuen ol o lagral de residuon
e 2674 o6 2003 A, Bonam. 5 AR, 26 man. 2

33

11 A CLACInn o s Mgl
genesados,

Programa oe control intngral de pirgas. Res 2674 de 2013 A § num 2.1,
6.5 At T nom 8.3 An 26 num & A 28 num T

a

IPrograms de Implea y éesinfecdn de dreas, eguipos y utensifios. Ras |
DETA de 2045 An, 6 num, 3.2, Ar 26 num. 1; At 28 nam 7

125

MﬁWWHHHWNHEMI

| 13

dmmmnmmuﬁmm

dmmmvmmmmzmamu[

ArL 1B Nurn. 5 A 20 num. 1y 4

Evalusoon
1 documentade o impiemantado de educactn sanitnna dnNgito a ko5 =
{rabeisdones, R, 2674 ArL12, 13y 14
uipmwy Dotacitn de los Uabajadores. Res, 2574 de 2013 At 3
13y
de sabud el personal manpuiedor de almenios Res. 2674 de 201 5
oy 11 ; Art Y, 12
de cumphmients (equivabenie al 10% del valor 1otal de la svaluacin)
5,|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluagén | Calficadsn | Crftico |Observaciones
Mo presentan Sopones Os
resuluciones 2806 de 2007
g 4| Comt de mstoris prima o insumos. Res. 2674 Ar 16 rum. 12345 678 . i "“""“’;;’“"::'
Uar 22 num. 1, A 2Bnum. 1,34 5AL 29 num. 1,2.3, 5.6, 7. 8,8y 10 requisran. No se regisiran
los criterios da aceplacion yf
rechazo contemplados.,
8 20

Control te vanables de process (lemperativas, presion, lempo, enlire olios
mwumumuuum, Rus. 2674
de 2013 Ar. 22 num. 2, A 1B mum. 1y 2

0

54| Congervacion adecuada de produdio en process. Res 2674 de 2013, At 18.

10

550 17 18 num 1 y 2, 4142 de 2012, 4143 de 2012, B34, 835 do 2013.

wumummmamtz.nﬂuma

Mo so regsitren las vanoaiies
proceso del ratémisnio tenmico
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h_v_{ma INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cohdign: VC-INSFM114 [ Varsin 05 Fecha de amisitn 13062021
Sigtemp de Mo se presema procedimiento
K mumms—wmvmuam, Ase. 2874 A1 21 y Ren, - i St g j
rpamjan y reclarnion
ﬁlmw-m&mﬂhhM} 14
VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evalusdion | Caificadin

i1mtwm;-hﬁmﬁm.ﬂn.xﬂh 125
2013 AL Z2rm 1, 2y 3 o

§5{Vidis 0 Gel procucto. Res. 2674 de 2013 A3, ArL19, num 3. Res. 5108 def i
2005 an 3 s '

w&mmmm&amnmnw. g 15
1.234y5

&Jwﬂwmm. 5109 de 2005 y cuando apiique Res. = 15
333 ge 2011 yRes, 2508 de 2012

Tum‘ﬂymummmzmumamu
i 6 ar 75

ﬁmmm Res. 2674 de 2013 A 28 [ 15

mﬁmwuuuﬂwmhum}

Fﬂ“ﬂmw

T4







INSPECCION, VIGILANCIAY CONTROL | INSPECCION |
' FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE !
. ALIMENTOS ENVASADOS Resolucion 5109 de 2005 _
| Codgo IVCNS-FMO22 | Version 03

! Fecha de Emision 23/08/2021 1 Pagina 1de 3

ANEXO ACTA DE VISITA
Ciudady Fecha BOGOTA D.C. 17 DE NOVIEMBRE DE 2021

Nombre del Establecimiento _C.| CARDENAS ASOCIADOS LTDA

Identificacion de! producto PULPA DE FRUTA MORA POR 1000 G- MARCA FULL FRUTAS

S REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES

El rotulo no deberd describir o presentar el Pl
poducto alimenticio envasado, en una forma =

41 |falsa, equivoca o engafiosa o susceptble de Z .
crear en modo alguno, una impresion embnea ,.f—r"”’"'ﬁ

respecto de su naturaleza o inocuidad. e

No describir ilustraciones o representaciones e
graficas que hagan alusiones a propiedades J_,./’*
42 medicinales. preventivas o curativas que den 9 e
lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera ——
naturaleza, ongen, composicion o calidad del - e

! ahmento.

£l ritulo o etiqueta no deberd estar en contacto B =
43 directo con el alimenio, o en su defecto tener 2 e
autorizacion del Invima. —

Los alimentos que declaren que su contenido es : _
4.4 100% natural, no deberan contener aditivos. N.A NOQO DECLARA 100% NATURAL

45 mmqummquﬁm& 2 =

Las ilusiraciones, gréficas o figuras que hagan
slusién a ingredientes nalurales que no contiene

& mismo y cuyo sabor sea conferido por un
46 saborizante ariificial, deben aparecer con la N.A NO CONTIENE SABORIZANTE ARTIFICAL
expresion “sabor arifficial’ junto al nombre del
alimento.

NOMBRE DEL ALIMENTO: el nombre deberd =
indicar la verdadera naturaleza del alimento, e
normalmente debera ser especifico y no = o

511 |genérico, Se podrd emplear un nombre de 2 =

“fantasia’, *de fabrica® o ‘marca regisirada’, e
siempre que vaya junto con la denominacion del e
alimento y en la cara pnncipal de exhibicion. il

LISTA DE |INGREDIENTES: debe estar e
52 |precedida por el témino “ingrediente’, y 2 S
aparecer en orden decreciente. : ——

CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA: e |
53 [Se debe declarar en unidades del sistema 2 W e
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FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE
'ALIMENTOS ENVASADOS Resolucion 5109 de 2005
Vemidn, 03

INSPECCION

Fecha de Emisitn; 23/08/2021 ! Pégina 2 de 3

REQUISITOS GENERALES

CALFICACION

OBSERVACIONES

El nombre del producto y el contenido nelo
&parecen en la cara principal de exhibicion. El
tamafio de las letras v numeros del contenido
neto cumple la Resolucion 5109 de 2005

54

544

NA

551

586.

- cada envase debe

numérica — ano con los altimos dos digitos.

Dia y mes para productos que tengan una fecha
de vencimiento no superior a ires meses.

Mes y afo para productos que lengan un
vencimienic de mas de tres meses.

No se permite la declaracion de fecha de

vencimienio y/o duracién minima, mediante el
uso de eslicker.

57

INSTRUCCIONES PARA EL USO
Instrucciones necesarias para modo de empleo,

58

NUMERO DE REGISTRO, PERMISO O
NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a lo
establecido en el articuio 37 de la Resolucion
2674 de 2013, o las normas que lo modifiquen,
sustituyan o adicionen

PSA-000134-2015

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES

N.A.

NO CUENTA CON INGREDIENTES VALIOSOS O
CARACTERIZANTES




| Codgo: IVC-INSFM0z2 |

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE
. ALIMENTOS ENVASADOS Resolucién 5109 de 2005

Versitn 03

__INSPECCION

Fecha de Emisién: 23/08/2021

Pagina 3de 3

B

REQUISITOS GENERALES

OBSERVACIONES

ETIQUETAS EN IDIOMA EXTRANJERO:
debera utilizarse un rotulc o etiqueta
complementario que contenga en idioma
espafiol, la informacion exigida en Ia
Resolucion 5109 de 2005

An.13

NA. ETIQUETA EN ESPANOL

La declaracion de aditivos incluye el nombre

524 . _n_t;n}riuo y el especifico

N.A NO SE EMPLEAN ADITIVOS

Cuande el producto contiene aspartame o

tartrazina se incluyen las leyendas y declaracion
respecliva

523

N.A. NO CONTIENE ASPARTAME NI TARTRAZINA

Cumple las normas e incluye las leyendas
segun requisitos especificos por producto: agua
polable tratada, derivados laclecs, alimentos
L l enriquecidos, formulas para lactantes, leche.

CALIFICACION: Cumple: 2. No cumple. 0, No aplica: NA.

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha
competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a
www.invima.gov.co en el
hitps://sesuite.invima.gov.co:444/Pgrsd/peticiones/solicitud .
llamar a

web

H 2. N 3
funcionarios ylo contratistas del Invima puede
encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

formulario de

la linea

contra la ilegalidad y contrabando de productos
la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina
denuncias
Para denunciar posibles hechos de corrupcién de
anticorrupcién 745 8593. *Los teléfonos se

Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previo aviso podra adelantar acciones de inspeccion, vigilancia y control
con el fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento.

FUNCIONARIOS DEL INVIMA

Firma =

Nombre AMPARO TRUJILLO ZAMBRANO
c.C. 55159071

Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Grupo o Dependencia _GTT CO2

POR PARTE DE LA EM
Firma
MARGARITA ROSA CARDENAS
Nombre ACEVEDO
C.C. 51733656
Cargo ADMINISTRADORA

/s

Firma

Nombre JOBE AIMER VALENCIA OROZCO
c.C. 1032409785

Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Grupo o Dependencia GTT CO2

Fima o e
Nombre __ﬁﬂ_—f——““—"_'_g__
_——'—'__-_-._.___ __'_._'__ .
cec =
| T e
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o o OFICIO COMISORIO
Cédigo: IVC-INS-FM101

Version: 04 Fecha de Emision: 2021-08-23 Pagina 1 de 1

FICIO COMISORIO No. 7303-3309-22

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
Respetados sefiores:

o Ubicacion
Establecimientos (La ubicacion puede determinarse por los funcionarios al momento de realizar
la diligencia)
PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI CHIQUINQUIRA
FUQUENE - CUNDINAMARCA

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 continuacion, quienes estan comisionados DEL 10 AL 14
DE OCTUBRE DE 2022, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

ADRIAN MAURICIO VARGAS BARRETO| PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL

\ Nombres Cargo / Rol Dependencia
CENTRO ORIENTE 2

| ALONSO HERNANDEZ DIAZ PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2

* Nota: El Rol solo se diligencia para el Proceso de Auditorias y Certificaciones para los otros procesos se diligencia el cargo

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, segun
las cuales podran adelantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
sanitarias, sin necesidad de ampliacién 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 telefonico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con numero telefonico (601)
7422121 ext. 7753- 7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la
pagina webinstitucional en el siguiente vinculo https://app.invima.gov.co/funcionarios/consulta/consulta.php.

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos
competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina
web www.invima.dov.co en el formulario de denuncias

] ite.invi ; ici i . Para denunciar posibles hechos de corrupcién de
funcionarios y/o contratistas del Invima puede llamar a la linea anticorrupcion 745 8593. *Los teléfonos se
encuentran ubicados en la ciudad de Bogotd.

Dado en la ciudad de Bogota el dia 10 DE OCTUBRE DE 2022
Recibido por ,
Firma {,L\A(/\ \\/\o&’\ LG,\U\ 'T(,\()v'-l,\ &
Nombre 7'cOn Mca(( ({\UL'C(:\Q)&Q
Cédula \.09> 436 1Lb
{ Cargo W § CC/\\\ é‘oﬂd

CLARO MANUEL COTES PINEDO Fecha \2 (> ,\\ C\C_ ud—=5"(’

Coordinador grupo de trabajo territorial centro oriente 2 e\l Loll

Direccion de operaciones Sanitarias .
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05

[

Fecha de emision: 2021/06/13

FUQUENE/CUNDINAMA

Ciudad / Depto RCA Fecha 2022/10 /12,13Y 14 Acta Nc 9
DATOS GENERALES
Cédigo de inscripcion planta: 8002557131-1 Direccion: INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI CHIQUINQUIRA
" - PRODUCTOS LACTEOS 3 X s
Razén Social : COLFRANCE CPS EN C Teléfonos: 8558133;3138679135
NIT-C.C.: 8002557131 Correo electronico: calidad@colfrance.com.co
LUIS
Representante Legal: 82;'!‘;:1?8 Fax: NO REGISTRA
GARZON
GTT: C0O2 Oficio comisorio: [ 7303-3309-22

Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y DENUNCIA CON EL FIN DE VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 2310 DE 1986, DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION
1804 DE 1989, RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

Ndmero de empleados:

Subcategorias evaluadas: |

350

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

Sl

Maquilas:

ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

Lineas de subcategoria del alimentos

LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA

Subcategoria 1: |

Volumen / afio

61232 ton/afio

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 10 ambiental con exteriores; se observa ventana sin vidrio en area de
“|Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y26 ar empaque de tetrapack. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
12 empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud 20
““|suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los a
operarios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de |a instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado
1.3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 a 10
num. 5
En areas de almacenamiento de materias primas secas y
14 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
" |estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 ar agua, deterioro de pisos en area de maquina reda 1, desprendimiento
de pintura en techo de cuarto de incubacion de 35 grados.
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. " .
1L Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar & Se observan algunos casilleros deteriorados
1 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 10
2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 8
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
*"[2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera riesgos de 3 - " P :
1.8|contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 ar 5 ::oe:;dzzc::slir;:r;iasc;igaz empazamiento de:agua en pisode:centro de
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6 P

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

14



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL l INSPECCION

'ﬁl Emé ! rﬁ Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

. : Codigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
[Ciudad / Departamento | FUQUENE/CUNDINAMARCA |Fecha | 2022/10/12,13Y 14 |Acta No. | 9

DATOS GENERALES
INSPECCION DE CAPELLANIA
8002557131-1

Cddigo de Inscripcién planta Direccién KM 2 VI CHIQUINQUIRA
Razén Social PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSENC  |Teléfonos 8558133;3138679135
NIT - CC 8002557131 Correo electrénico calidad@colfrance.com.co
Representante Legal LUIS ORLANDO CARRILLO GARZON Fax NO REGISTRA
GTT CO2 Oficio Comisorio 7303-3309-22

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y
DENUNCIA CON EL FIN DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL
LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 2310 DE 1986, DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION 1804 DE 1989,
RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

350 La actividad industrial realizada en el

Magquilas

N

ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1 establecimiento es acorde con lo establecido en

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

1.1.2 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kéfir, leches
cultivadas con bifidobacterias)

1.3.1 Crema (nata),aceite (manteca) de mantequilla, grasa de leche anhidra "ghee"

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1.6.2 Mantequilla de suero

1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche

1.9.1 Lactosueros liquidos y productos cuyo contenido de lactosueros liquidos es al menos 20% m/m, se excluyen los
de 1.8.1

4.5.1 Néctares 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 ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA 61232 ton/afio
YOGUR, KUMIS 1850 ton/afio
CREMA DE LECHE 332 ton/afio
QUESOS FRESCOS 1293 ton/afio
QUESOS MADURADOS 11 ton/afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
AREQUIPE 3 ton/afio
BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO 4180 ton/afio
NECTARES DE FRUTA 87192 ton/afio
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

333 de 2011 y Res. 2508 de 2012

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se 30
*|realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un diserio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Art. 9
2.2|num. 1,2,3,4,5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 a 25
de 2012; Art. 13 num. 1,1
Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion
externa en homogenizador R2, escape de leche en en area de
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 125 pasteurizacion. Se presenta registro de cambio de raspadores de la
“[Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar Y pelicula; sin embargo no se esta teniendo en cuenta la periodicidad de
recambio (120 horas) de estos establecida en el manual de operacion
del equipo (envasado aseptico).
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 25
112013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 €
a2 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
“|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
3.3 :gggin;ani?ncgr;tnto/i‘:tggr:‘lﬁ‘e;Ii%azs.s iSrsn27674 de:2013 ‘A, 6. numi2.1, ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
- S * que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
3412674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1: Art. 28 num 7 ar : CIP en area sin sefalizar
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a 24
"' |los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 a
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art.
4.2 a 33
13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a3
“|Art. 11; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
5.1 Control de materia prima e insumos. Res, 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; 20
*|Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,2, 3,5,6,7, 8,9y 10 L
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 20
““|Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre
5.3|otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. a 20
Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art
54 18 a 10
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 10
T|At17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013. a
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 20
*©l1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de 25
2013 Art. 22 num 1,2y 3 k
6 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 15
2|de 2005 Art. 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num.
6.3 a 15
1234y5
Ver anexo de rotulado general de alimentos envasados para: Leche ultra
0 . alta temperatura UAT UHT entera larga vida por 900 ml marca de la
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. " 15 cuesta. No se realiza evaluacion de la tabla nutricional en base a

Resolucion 810 de 2021 dado que no se cuenta con formato o
instrumento para lo indicado.




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [

INSPECCION

in ' ’mO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
““Inum. 6
6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

87
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

YOGUR, KUMIS

Voldmen / afio

1850 ton/afio

Subcategoria 1:

1.1.2 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kéfir, leches cultivadas con bifidobacterias)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
o o e - En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
1.4 El establscimiento presenta. unaadecuada;lecalizacion:y-disefio. 10 ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
'|Res. 2674 Art. 8 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar X : )
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de Tas instalaciones de elaboracion de alimentos,
1.2|procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta a 20
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
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
Bisos. baredes v techos tishen disehio adecuads v Hossen G En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1508; par Y ° Lenen;tl Tl Y yp almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 Y . ) 3
3 456y7 agua, deterioro de pisos en area de maquina reda 1, deterioro de
v 49,0y pisos y techos en cuarto frio proceso de fermentados
El disefo, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es ; ;
5
15 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 a 5 S8 observarcaellerosdetariorados
Posee filtro(s) sanitarios) y estacion(es) de limpieza vy
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num a 10
6
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. ¢ 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no
|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 & se encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicaciéon no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 at acopio de residuos solidos
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos a 20
" |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Possen un disefio sanitario y funcionamiento. adecuado. Res. Se evidencia deterioro de marmitas de maduracion en area de
2.2|2674, Art. 9num. 1,2, 3, 4,5,6,78, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art ar 12,5 fetmentados
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
. . " Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion
2.3 géjgra/:rr;a ;; r:rl:?:teznm;ﬁan;% ?;rﬁqglposy urensilios: Res. 2674/de ar 12,5 externa en homogenizador R2, escape de leche en en area de
’ o ’ ’ pasteurizacion. Se observa deterioro de equipos de maduracion.
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 evaluacion) 1"
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
a1 Programa vy registros de control de calidad de agua potable. Res. & 25
12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
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
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se

33 num 2.1, 5.3, At 7 num 6.3 : Art. 26 num 3: Art 28 num 7 ar 12,5 eVIdenC{ar) algunO§ dg 2 uso ab}enos. y expuestos al medio ambiente lo
que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y . . . . "
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1: A, - 125 Se evidencia glmaceqamlento de sustancias utilizadas para el lavado
CIP en area sin sefializar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE 3 o i .
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a a4
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 23
212013 Art. 13y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 " a3
“|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 | 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. 1, a 20
2,3,56,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“[2013, Art18. a
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,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
©ly Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
'|2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
62 Vida til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 4 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,34y5 a
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
6.4 Ro?ulado dell produsto terminado: Res: 5109 del 2008 § cuando a 15 estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en actas en
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 : S
fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
At 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje 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: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE

Volumen / afio

332 ton/afio

Subcategoria 1:

1.3.1 Crema (nata),aceite (manteca) de mantequilla, grasa de leche anhidra "ghee"

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |[CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 2.6

ar

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y
permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3

o

20

El disefio de |a instalaciones de las areas de proceso permite un
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

w

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas y
almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de agua

El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es

1. adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4

o

ar

Se observan algunos casilleros deteriorados

Posee filiro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20,
num 6

10

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacion no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

©

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
acopio de residuos solidos

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

2.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los

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

o

30

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6,78, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

22

25

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674

23146 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

w

25

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

20

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

w

.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.

8. 2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

a

25

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

3.2

25

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

5 num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

w

ar

12,5

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.

Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num 7

3.4

ar

12,5

Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
CIP en area sin sefializar

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




INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL | INSPECCION
ém Emg INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
i Codigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE|

4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 24
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Précticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 a3
2|de 2013 Art. 13y 14. @
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 23
712674 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 Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51(1,.2,34,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,78 9y 10
5 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
. .|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo 20
7|de producto. 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, Art 18. 4
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 2012; a 10
834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
©ly Res. 1619 de 2015 <
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
" |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 12,34y 5 4
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando N :
6.4 aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 est§ rotg|o o etiqueta del producto fue evaluado en acta en fecha anterior,
calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
212013 Art. 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

89
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 [

Versién: 05 I

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESOS FRESCOS

Volumen / afio

1293 ton/afio

Subcategoria 1:

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |[CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 y2.6

-
Y

ar

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia comunicacion
ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en desuso en area
contigua a |a carpa temporal de area social de los empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar |las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas se evidencia
filtraciones de agua, deterioro de pisos en cuarto frio numero 3

El disefio, capacidad y dotaciéon de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y 6.4

ar

Se observan algunos casilleros deteriorados

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, num
6

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, &reas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y
6

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
acopio de residuos solidos

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

14

N

.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos

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

-

30

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9num. 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

25

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de

2312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

25

2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25

20

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaluacion)

16

fad

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.

3112674 de 2013, Art. 6 num 3, Art, 26 num 4

25

Programa documentado e implementado para el manejo integral de

8 residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2

N

25

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.

3 num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

[

ar

12,5

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se evidencian
algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo que posiblita
el alojamiento o anidamiento de plagas.

Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num 7

3.

ES

ar

12,5

Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado CIP
en area sin sefalizar

(@2



P INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION
[ {@) ;mg INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
. Cédigo: IVC-INS-FM114 l Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE i . = 5 i
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
4 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Précticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
412013 Art. 13 y 14, a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
~|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
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.
5.111,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,56,7,89y10
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, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
2013, Art18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 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 y 20
“[Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
“|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
“lhum. 12,34y 5 8
Ver anexo de rotulado general de alimentos envasados para: Queso
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 fresco semigraso semiduro Mozarella por 1000 g marca de Colfrance. No
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 4 se realiza evaluacion de la tabla nutricional en base a Resolucion 810 de
2021 dado que no se cuenta con formato o instrumento para lo indicado.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
“lArt. 28 num. 6 4
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 16

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

! 15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

89
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESOS MADURADOS

Volumen / afio

11 ton/afio

Subcategoria 1:

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

-

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 y26

ar

10

En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
comunicacion ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en
desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de los
empleados.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20

1

3

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674
de 2013 Art. 18 num. 5

10

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3,4,56y7

ar

En areas de almacenamiento de materias primas secas se
evidencia filtraciones de agua, deterioro de pisos en area de
maquina reda 1, deterioro de pisos en cava 3

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4

ar

Se observanm algunos casilleros deteriorados

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20,
num 6

10

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4

ar

Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2
no se encuentran canalizados.

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

ar

Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
centro de acopio de residuos solidos

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

2.

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

2.

-

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos
que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

30

2.2

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 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

25

2.

w

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

25

24

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

20

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

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

32

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

25

3.

w

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.
num 2.1, 6.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

ar

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.

«l
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
Programa de limpieza y desinfeccion de 4&reas, equipos y ; " 5 P i
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; At|  ar 12,5 Se ovidencly dlinacenamients ide sustancias uilizadas. para: Sl
lavado CIP en area sin sefalizar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ) " ” - i
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 24
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
12013 Art. 13y 14. 4
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 13
|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
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.
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
1,2,8,5,6,7,8,8y10
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, presion, tiempo,
5.3 |entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 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 4 20
|y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 5 25
*"|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. g 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 4 15
128 num. 1,234y5
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 Z:\r’a;zz’;o a(::' éﬁteuslzd;adg;gzr;ﬂ ysongltjnzlor:-l 1 Odoe allgn(e:mg:
“*|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 4 parai graso duro p g marca
Colfrance.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
| Art. 28 num. 6 2
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)

I 15

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

Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
Subcategoria 1: L 1.6.2 Mantequilla de suero
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 comunicaciéon ambiental con exteriores. Se evidencia elementos
" |Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 26 an en desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de
los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado Yy
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 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
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un i difeas 98 EIMACHETIONtS d8 Fataras Bifmas aeas: 66
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 e S - P
evidencia filtraciones de agua
2,3, 456y7
El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es . o
15 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar <] Se observan algunos casilleros deteriorados
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
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2
" |Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 & v no se encuentran canalizados.
El disefio del drea de residuos solidos y su ubicacion no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o . 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. centro de acopio de residuos solidos
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) | 14
2.[EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién 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.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3,4, 5,6, 78, 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 25
de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 9
2.4|Calibracion de equipos de medicion. Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Callificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. a 25
" |2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos soélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
4 En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
83 grograrga1 dg ;02:07' |ntegfrsag qislazg]:s. Re; ii?;sde 20713 Art ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
-um 2.4, 5.9, num ©,3; Art. 26 num 3; num ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL ] INSPECCION
iNnvirmaoa INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o ‘ Coédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos Y| ; : : : it
s X . Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 12,5 lavado/CIP' erafea i sefializar
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . .
4. ALII?IIENTOS Evaluacion Calificacién | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria a4
* " |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 P 23
““|de 2013 Art. 13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a a3
12674 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 Callificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
£111,2,34,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
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, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo a 20
“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10
“712013, Art18.
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
55|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. a 20
123y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. a 25
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
“%|Res. 5109 de 2005 Art. 3 @
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,3.4y 5 A
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado
6.4 Rul?ulad; dela;;r;%uc;%ﬁrmllgado.zsRDessa:;g?Zde 2005y ouando a 15 que este rotulo o etiqueta del producto fue evaluado en acta en
apligueches. e y Res. fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de » 15
12013 Art. 28 num. 6
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)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 89




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [ INSPECCION
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!ﬂ ” ; ]Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 I Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio
AREQUIPE 3 ton/afio
Subcategoria 1: 1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
1 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 S:}s:? fjio':eziis-of:r aspertur% de i:uz:’é;:itevideennc(i’a comunliqcacicn
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 12,13, 2.1, 2.3 y26 & e HOIES;, =8 ievidencia 03 2, HeSUS0, SN Alee
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones yj| a 20
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3
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
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un 2 s " , i
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 En areas de almacenamiento de materias primas secas se evidencia
filtraciones de agua
2,3 4,56y7
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es " ¢
1,5 adecuado. Res. 2674 de 2013 At. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros detenoradps
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
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no se
"' 12674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera '
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. ar acopio de residuos solidos
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 4 20
" |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9num. 1, 2,3, 4, 5,6,78,9, 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 125 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos, oxidacion externa
' |de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar ! en homogenizador R2, escape de leche en en area de pasteurizacion
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
34 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. a 25
2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2 |de residuos soélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se evidencian
33 ng?Tasd: ?m;o' mteé;rjl. Li\enplzagas. R?AZ?;;’G 20;3 AL 6. ar 12,5 algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo que posiblita
nm 2:1; 2:3,AICT numi6;3; An-26/num . am el alojamiento o anidamiento de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos Yy ; : 5 de sustanicias utiizadas, para el lavado CIP
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 12,5 Sevevidencia a.'":?ce“am'e"m : P
28 num 7 en area sin sefializar

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

15

2}
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' Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
REQUISIT P .
4 AL::A%NT(?sS A8 Thh. FERSCREL WANEMLSLOS OE Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 23
“|de 2013 Art. 13 y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3
712674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 A
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 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 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10
592 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 4 20
““1de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la producciéon de acuerdo al tipo 4 20
“lde producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y,
2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18, 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 2012; a 10
834, 835 de 2013,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
|y Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacioén Calificacion Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"'|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 a
62 Vida til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““[Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,2,3,4y5 a
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 :\:)TUT: Lea;zauz\tlaahjjae?mr;oc:ieurr;ct:u’filio gsr? e:f Subca:ego:afgzgo qu? e§Qte
“#|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a ulo o et P giiado:. en -seky & Auantenor,
calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
[Ant. 28 num. 6 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 evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

87
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

Versién: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Subcategoria 1:

Volumen / afio

4180 ton/afio

1.9.1 Lactosueros liquidos y productos cuyo contenido de lactosueros liquidos es al menos 20% m/m, se excluyen los de 1.8.1

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
14 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 Egrfireﬁa?ec;ezef:taesr‘oﬁz; agzrt:\r/eia dgscﬁi’:eer't:r::nfg'sdZ:c?egog:;”:ﬁa::g;
'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar ! 1ores. | !
contigua a la carpa temporal de area social de los empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
1 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta a 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
4,5 6y7 agua.
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es . .
1.5 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros deteriorados
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. 10
""|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 a
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Los residuos producidos en la barrera de vapor de pasteurizador 2 no
"' |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 14 ar se encuentran canalizados.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera ’
1 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 5 Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de centro de
“©|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y ar acopio de residuos solidos
6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 20
' |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
2.2|Art. 9num. 1,2, 8, 4,5,6,78,9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. a 25
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de _—_— ’ "
23 2013 Art. 22 num. 2, Art, 10 num. 5 ar 12,5 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos
2.4(Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de |a evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |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 2
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
““|residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
; En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
33 ES;??TZ? Xgn;rgtr::ngg;élﬁ;e ;éa,?:; SR_THZZ?:U?:.,ZOH AR 8 ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
ST L ! que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
34 Programa de limpieza y desinfeccion de &reas, equipos y utensilios. 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
“"|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 ar ! CIP en area sin sefalizar

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

15
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Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
212013 Art. 13y 14. 8
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 3 a3
“|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 | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,3,4,5, 67,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1 y4 2
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
12013, Art 18. a
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.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y 20
©|Res. 1619 de 2015 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) } 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. a 25
*|2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 15
415109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 » 15
““lnum. 1,2,34y 5
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado que
6.4 Sﬁ?ufsgeielsggog:g& :errggidgsoie:é 2531029 d6; 2005 \y- euando a 15 estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en actas en
pig i y : fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
“|Art. 28 num. 6 a
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 16

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 87
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

NECTARES DE FRUTA

Subcategoria 1: |

Volumen / afio

87192 ton/afio

4.5.1 Néctares 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 | Calificacion | Critico |Observaciones
En area de mezclas por apertura de puerta se evidencia
1 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. a 10 comunicacién ambiental con exteriores. Se evidencia elementos en
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y 26 " desuso en area contigua a la carpa temporal de area social de los
empleados.
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 8 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las 4reas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un En areas de almacenamiento de materias primas secas y
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 almacenamiento de producto terminado se evidencia filtraciones de
4,56y7 agua
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es " ;
1.5 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 ar 5 Se observan algunos casilleros dgtenorados
1 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. a 10
"~ |Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6
1.7 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. a 10
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
FTI disefio del érea_ de_residuos sblidvos y. Su ubicacién no genera Se evidencia inundacion o empozamiento de agua en piso de
1.8|riesgos de contaminacion a la materia prima, &reas de proceso o ar 5 ceritroide gcopic deresidlos solidos
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6 P
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos & 30
‘" |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
22|Art. 9num. 1,2, 3,4,5,6 78,9, 10, 11, Art. 10 num. 4, Art 18 num. a 25
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de I " ;
23 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 12,5 Se observa amarres no sanitarios en diferente equipos
2.4 |Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
39 Programa documentado e implementado para el manejo integral de a 25
““|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
. En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se
3.3 Prog;aTaE%e :sn;ro! |ngegr§;ﬁez;:3|agas.33§; §g74u;e72013 AL B, ar 12:5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio
UM b2, UME, 5, AL EONUM S, n ambiente lo que posiblita el alojamiento o anidamiento de plagas.
34 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. 4 125 Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el
""|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 ! lavado CIP en area sin sefializar

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

16
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REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . " o "
4, ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 24
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Préacticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
“|2013 Art. 13y 14, a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674, 23
°|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,34,5 6,78, Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, a 20
3,5,6,7,89y10
« ,|Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 20
°£12013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,
54 a 10
Art 18.
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.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y 20
[Res. 1619 de 2015 4
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacién) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 4
62 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 15
15109 de 2005 Art. 3 @
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 15
©lnum. 1,234y 5 a
. No se realiza evaluacion de rotulado para esta subcategoria dado
6.4 :o'tiuljed%eieggoj:;& ;ern};l:sad;é()l:?; 2%1129 d6/ 2005 y' cuanda a 16 que estos rotulos o etiquetas de los productos fueron evaluados en
piq ’ y ’ actas en fecha anterior, calificacion cumple.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013, 15
Art. 28 num. 6 @
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de |a evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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Materias Primas

Numero de

Se aplicd MSS? [NO ] Tipo de medida |
EE §0m§ muES!fE Eara ané lSE §e aEcra!orlo? [ iﬁ
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: | FAVORABLE |
EXIGENCIAS:

Para ajustar |a planta a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:

SUBCATEGORIA 1.1.1: 1114151718233334
SUBCATEGORIA 1.1.2: 1.1
SUBCATEGORIA 1.3.1: 1.1
SUBCATEGORIA 1.5.1: 1.1-
SUBCATEGORIA 1.5.2: 1.1+
SUBCATEGORIA 1.6.2: 1.1
1.1
11
1.1

SUBCATEGORIA 1.7.1:
SUBCATEGORIA 1.9.1
SUBCATEGORIA 4.5.1:

1 7-1.8-2.3-33»3.4
-1.6-1.7-1.8-2.3-3.3-3.4
-1.6-1.8-2.3-3.3-3.4

De conformidad con lo establecido en |a legislacién sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular

Exigencias adicionales:

NINGUNA

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

NINGUNA

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

eq\daca L s atcaones CuslechieeS (eslefe al Aeuna.
A nciestd A TN

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

SE REALIZA VISITA DE IVC EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO (LISTADO PRIORIZADO CUARTO TRIMESTRE) Y DENUNCIA CON RADICADO
INVIMA No 20223002405 RELACIONADO CON RADICADO 20221091780 DE FECHA 20/05/2022

EN DOCUMENTO ALLEGADO POR EL DENUNCIANTE SE INDICA. ".EL DIA DE AYER 18 DE ABRIL DE 2022 A LAS 6.15 PM EN EL
SUPERMERCADO MERCACENTRO 2000 DEL BARRIO PARAISO MIRADOR, COMPRE UNA LECHE MARCA: COLFRANCE, ENTERA, SIXPAC,
LARGA VIDA, LOTE: 09101, VENCE EL 30/JUN/2022. DESTACAMOS LA PRIMERA BOLSA DE LECHE HOY EN LA MANANAY MI HIJO AL PROBARLA
SINTUO QUE SU GARGANTA SE QUEMABA Y ERA IMPOSIBLE DE PASAR, DESPUES YO HICE LA PRUEBA Y EN REALIDAD LA LECHE ERA
IMPOSIBLE DE DIGERIR, TIENE UNA SUSTANCIA COMO UN ACIDO QUE QUEMA LA GARGANTA.."; TAMBIEN SE ADJUNTO IMAGEN POR PARTE
DEL DENUNCIANTE EN LA CUAL SE INDICA LA SIGUIENTE INFORMACION EN RELACION AL PRODUCTO OBJETO DE LA DENUNCIA:

REGISTRO SANITARIO:RSA0008049-2019

NUMERO DE LOTE:09101

FECHA DE VENCIMIENTO:30/06/2022

NOMBRE DEL COMERCIANTE Y MARCA:COLFRANCE

CONTENIDO NETO:100 ML

POR LO ANTERIOR SE REALIZA TRAZABILIDAD DEL LOTE DEL PRODUCTO INDICADO CON LOS DOCUMENTOS SOPORTES ADJUNTADOS
POR EL ESTABLECIMIENTO Y HACIENDO ENFASIS EN AQUELLOS ASPECTOS RELACIONADOS CON LA OPERACION DE ENVASADO DE LECHE
UHT Y ACTIVIDADES RELACIONADAS; SIN EMBARGO NO SE EVIDENCIA DESVIACION DEL PROCESO O FALLA QUE PUDIERA DAR LUGAR A

LO INDICADO POR EL DENUNCIANTE. %E ADJUNTAI’-.71 FOLIOS DE TRAZABILIDAD.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA ¥ISITA_ \—.~

Firma: k/ﬂ[,l»dfu('(" g

ALONSO HERNANﬂEZ DIAZ

Nombre:
/ PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
I
TTCH
Dependencia: { 8 02/

Firma: / / / ]

ADRIANMAURICIO VARGAS BARRETO
g

Nombre:
PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo:
GTTCO2
Dependencia:

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Ana Ve
Nombre: { /\O\ HQ‘“‘('(’ & t\-’kp
Cargo: D Al C(&\\é""(d.

ce \»OQB.Q‘)}E..\L{)
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