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Ciudad / Departamento FUQUENE/CUNDINAMARCA Fecha 18/02/2022 Acta No. 7
DATOS GENERALES
INSPECCION DE CAPELLANIA

Caodigo de Inscripcion planta 8002557131-1 Direccion KM 2 VI CHIQUINQUIRA
Razén Social PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPS EN C 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 7303-0452-22

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y
RESULTADOS RECHAZADQOS 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

Maquilas

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

MERCADERIA SAS, ZAPATOCA SAS, OLIMPICA Sl

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 kL/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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. FUQUENE/CUNDINAMA 17/02/2022

Ciudad / Depto RCA Fecha 18/02/2022 Acta Nc 7
DATOS GENERALES

- . s X . L INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI

Cédigo de inscripcion planta: 80025571311 Direccion: CHIQUINQUIRA
. . PRODUCTOS LACTEOS ) ] .
Razén Social : COLFRANCE CPS EN C Teléfonos: 8558133;3138679135
NIT-C.C. 8002557131 Correo electronico: calidad@colfrance.com.co
LUIS ORLANDO
Representante Legal: CARRILLO Fax: NO REGISTRA
GARZON

GTT: CO2 Oficio comisorio: 7303-0452-22
Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO Y RESULTADOS

RECHAZADOS 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

Numero de empleados:

350

La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo

establecido en Camara de Comercio?

SI

Maquilas:

MERCADERIA SAS, ZAPATOCA SAS, OLIMPICA

Subcategorias evaluadas:

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

Lineas de subcategoria del alimentos

LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA

Volumen / afio

61232 kL/afio

Subcategoria 1: 1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT, esterlizada)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto terminado
4 1|E! establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 10 (logistica) presenta aberturas entre
“|Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 ar techo y pared que permiten el ingreso
de plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento,
12 empagque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente 20
““|para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los operarios. Res. a
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado
1.3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 num. a 10
5
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Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen

Los pisos de los cuartos frios de
almacenamiento de producto

14 estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 ar 5 terminado se encuentran deteriorados
con algunas baldosas sin emboquillar
L . B ] o Se observan algunos lockers sin
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. 5 uertas en area de vestier de
|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar p
hombres
El sistema de lavado automatico de
botas no se encuentra funcionando. El
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 5 sistema de secado de manos para
12674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 ar ingreso a zona UHT y bodegas de
producto terminado (logistica) no
funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de 10
12013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacion no genera riesgos de
1.8|contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
Se encuentra ventilador en pasillo de
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se 15 ingreso a planta sin anjeo, el cual se
" |realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 ar instala durante el proceso de
inspeccion
b diser ario v funci onto adecuado. Res. 2674 Art. 9 La banda de transporte de la
oseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. , Art. ; ;
2.2|num. 1,2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 ar 12,5 jnvasadgra.tm?%ﬂmer t7'8.'9| presenta
de 2012; Art. 13 num. 1,1 esprenaimiento ae material en sus
bordes
Los registros de tareas realizadas no
se actualizan en el sistema y no
permiten evidenciar actividades
terminadas. Equipos descremadores y
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. homogenizador con fugas, fugas de
23 ar 12,5 R K
22 num. 2, Art. 10 num. 5 vapor en diferentes tuberias del area.
Las fallas de temperatura del cuarto
de seguimiento de vida util no se
consideran criticas y no se atienden
oportunamente
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)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa vy registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 25
112013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos a 25

solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
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Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1,

Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto

33 5.3, Art 7 num 6.3 : Art. 26 num 3: Art 28 num 7 ar 12,5 terminado con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de cargue de
producto terminado abierta

34 Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. 25

*712674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los 34
" |trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 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 33
“|Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
Los registros de recibo de leche no
. ) permiten identificar claramente la
51 Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; 10 correcta aplicacion de los criterios de
|Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3,5, 6,7, 8,9y 10 ar | ap )
aceptacion y rechazo y el manejo de
materias primas no conformes
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 otros)
5.3|adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4 |Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. a 10
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 10
1At 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013. a
. . ) El establecimiento se encuentra en
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. . .

5.6|1619 de 2015 ar 10 proceso de implementacion del

sistema HACCP
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
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 a
6.2 Vida dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 15

2005 Art. 3
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Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num.

6.3 1234y5 a 15
Ver anexo de rotulado para el
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 d li R producto LECHE ULTRA ALTA
otulado del producto terminado. Res. e y cuando aplique Res.
6.4|333 4o 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 TEMPERATURA UAT (UHT) ENTERA
LARGA VIDA X 900 ml MARCA
OLIMPICA
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 ar 75 No se puede realizar trazabilidad
*{num. 6 ' completa con los registros revisados
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)

14

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

81
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Lineas de subcategoria del alimentos

YOGUR, KUMIS

Subcategoria 2:

Volumen / afio

1850 ton/afio

cultivadas con bifidobacterias)

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto
L o o terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 aberturas entre techo ared
1|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar € noy p
que permiten el ingreso de
plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la a
circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de_la instalacignes_ de las areas de proceso permite un Se observa selladora ubicada
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 ar 5 dentro d rto fri
de 2013 Art. 18 num. 5 entro de cuarto irio
Los techos de los cuartos frios
o § tochos i diserio adecuad presentan condensacion y
isos, 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, ar 5 goteras, Los pisos de los
3, 4,56y7 cuartos 2, 3 y 4 se encuentran
deteriorados y algunas
baldosas sin emboquillar
o . L . o Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 5 sin puertas en area de vestier
“O|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar p
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 sistema de secado de manos
num 6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
Los drenajes de los cuartos
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 frios no se encuentran
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar canalizados y sellados
completamente
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El disefio del area de residuos solidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o

18| broducto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5| 2 10
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)
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 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Los registros de tareas
- : . realizadas no se actualizan en
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 125 el sistema v no permiten
312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar ; sistema y no permi
evidenciar actividades
terminadas
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 evaluacién)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
" 12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2/ de residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6 bodega de producto terminado
i . . 6.

33 hum 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 125 con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta

Programa de limpieza y desinfecciéon de areas, equipos vy
3.4 utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num7
a
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE - e o - .
4 Evaluacion | Calificaciéon | Critico [Observaciones

'|ALIMENTOS
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Programa documentado e implementado de educacién sanitaria

41 dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 a 4
4.2 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
(2013 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 evaluacién)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificaciéon | Critico [Observaciones
Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. claramente la correcta
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, ar 10 aplicacién de los criterios de
2,3,56,7,89y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
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 produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Se observa producto ubicado
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de debajo de difusores en cuarto
5.4 ar 5 .
2013, Art18. frio los cuales presentan
condensacion
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 20
©ly Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificaciéon | Critico [Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
" |Res. 2674 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
Se observa producto ubicado
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. ar 75 debajo de difusores en cuartos

28 num. 1,23,4y5

frios, los cuales presentan
condensacion y goteras
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Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando

Ver anexo de rotulado para el
producto YOGURT ENTERO

6.4| aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 CON DULCE CON SABOR
ARTIFICIAL A FRESA POR
150g MARCA COLFRANCE

Trazabilidad Il jo de devoluci Res. 2674 de 2013 No e puede realizar
6.5 Arrfzzas" ad, recall y manejo de devoluciones. Res. © ar 7,5 trazabilidad completa con los
.28 num. 6 - .

registros revisados

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)

Porc

entaje de cumplimiento subcategoria

83
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Lineas de subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE

Subcategoria 3:

Volumen / afio

332 ton/afio

[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
La bodega de producto
o . L terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 aberturas entre techo ared
‘|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar uras ¢ no y p
que permiten el ingreso de
plagas
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 y 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
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, a 10
2,3, 4,56y7
- . .l . . Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 5 sin puertas en area de vestier
“?|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar P
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 sistema de secado de manos
num 6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 10
"' |Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos solidos y su ubicaciéon no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. a
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
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21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 30
" |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4,5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
‘ 0S registri re
o ) o realizadas no se actualizan en
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 125 | sistema v no mit
|de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar ’ el sistemay no permiten
evidenciar actividades
terminadas
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 evaluacién) 13
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sodlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
) bodega de producto terminado
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 125 n abertur ntre tech
/6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ‘ con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE - e o . .
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
49 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 33
““|de 2013 Art. 13 y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33
~|2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO | Evaluacien| Calificacion | Critico [Observaciones
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Fecha de emision: 13/06/2021

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.

Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
claramente la correcta

5.1]1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 aplicacion de los criterios de
1,2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
592 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20
12674 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 20
““|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 a
y2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
“|2013, 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. 20
123 y Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
Se observa producto ubicado
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. debajo de difusores en cuartos
6.3 ar 7,5 X
28 num. 1,234y 5 frios, los cuales presentan
condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 ya que existe una sola version
“"laplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a de la etiqueta y ha sido
aprobada en visitas anteriores
- ) ) No se puede realizar
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 75 trazabilidad completa con los
2013 Art. 28 num. 6 ar , zapilidad comp
registros revisados
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

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 13/06/2021
Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / afio
QUESOS FRESCOS 1293 ton/afio
Subcategoria 4: 1.5.1 Quesos frescos (no madurados)
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
La bodega de producto
o L o terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 10 aberturas entre techo ared
1Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y 2.6 ar _ noy p
que permiten el ingreso de
plagas
El disefo de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la a
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
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, a 10
3,4,56y7
- . . ) I Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotaciéon de las unidades sanitarias es 5 sin ertas en area de vestier
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar in pu vest
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num ar 5 sistema de secado de manos
6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 10
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 a
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones




Instfto Naciorial ke Vighanga de Medcamentas y Almentos

INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos

21 que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a 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 a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Los registros de tareas
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de realizadas no se actualizan en
imi ui yu ilios. . . .

2315013 Art. 22 num. 2. Art. 10 num. 5 ar 12,5 el §|stema y ng permlten
evidenciar actividades
terminadas

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 evaluacién)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
"' 12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2/ de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6 bodega de producto terminado
i . . 6.

33 hum 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 125 con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta

Programa de limpieza y desinfeccion de dareas, equipos Yy
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaluacia Calificacié Critico |Observaciones
‘| ALIMENTOS valuacioén alificacion ritico
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 33
(2013 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 evaluacién)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO | Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.

Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
claramente la correcta

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, ar 10 aplicacion de los criterios de
2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
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 Conservacioén 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 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)
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
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. 15
|28 num. 1,2,3,4y 5 a
Ver anexo de rotulado para el
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando producto  QUESO FRESCO
6.4| Jplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 ar 7.5 SEMIGRASO SEMIDURO
MOZARELLA X 500g MARCA
COLFRANCE
. ) ) No se puede realizar
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 -
6.5 ar 7,5 trazabilidad completa con los
Art. 28 num. 6 X .
registros revisados
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

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

Volumen / afio

QUESOS MADURADOS 11 ton/afio
Subcategoria 5: 1.5.2 Quesos madurados o semimadurados
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto
o L L terminado (logistica) presenta
1.1 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 aberturas entre techo ared
‘N Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar _ no y p
que permiten el ingreso de
plagas
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 y 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 Los techos de los cuartos de
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 maduracion presentan
3,4,56y7 condensacion y goteras
L . . . o Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 sin ertas en area de vestier
“|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar in pu vest
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 sistema de secado de manos
num 6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
Los drenajes de los cuartos
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 frios no se encuentran
-"|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar canalizados y sellados
completamente
El disefio del area de residuos solidos y su ubicaciéon no genera
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 10
“~|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 a
y6

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

14
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Spm—— Cadigo: IVC-INS-FM114 Version: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021

2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 30
" |procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
o disert tario v funci onto adecuado. R Se observan salmueras en
oseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. e
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4,5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, ar 12,5 ba![des reutilizados que no son
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 aptos para contacto con
alimentos
Los registros de tareas
o ) - realizadas no se actualizan en
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 125 | sist it
|de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar : el sistema y no permiten
evidenciar actividades
terminadas
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)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2/ de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
. bodega de producto terminado
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 125 n aberturas entre tech
3 num 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ' con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta
Programa de limpieza y desinfeccion de éreas, equipos y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE L e o - .
4. ALIMENTOS Evaluacién | 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 33
““|de 2013 Art. 13 y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33
12674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO | Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

1 de Vigiancia ce Medicamentos y Almentos

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.

Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
claramente la correcta

5.1|1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 aplicacion de los criterios de
1,2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
59 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,
53 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
"“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y a

2
Se observa producto en
proceso almacenado debajo

Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de de difusores en cuartos de

5.4 ar 5 .

2013, Art18. maduracion los cuales
presentan condensacion y
goteras

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
©ly Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
Se observa producto ubicado
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. debajo de difusores en cuartos
6.3 ar 7,5 .

28 num. 1,2,34y5 frios, los cuales presentan
condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado
ya que existe una sola version

6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 de la etiqueta de queso
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a parmesano x 100g marca
Mercaderia y ha sido aprobada

en visitas anteriores
- ) . No se puede realizar

Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 -

6.5 ar 7,5 trazabilidad completa con los

Art. 28 num. 6 - .
registros revisados

6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

13
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Porcentaje de cumplimiento subcategoria

83
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 | Fecha de emision: 13/06/2021
Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
Subcategoria 6:  [1.6.2 Mantequilla de suero
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto
o L o terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 aberturas entre techo ared
1|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar ¢ no y p
que permiten el ingreso de
plagas
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 y 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. a 10
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, a 10
2,3, 4,56y7
- . o . - Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 sin ertas en area de vestier
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar In pu vest
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 sistema de secado de manos
num 6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 10
" |Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
1 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. a
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3,4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25

Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
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Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 13/06/2021
Los registros de tareas
o ) . realizadas no se actualizan en
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 125 | sist it
3|de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar , el sistema y no permiten
evidenciar actividades
terminadas.
2.4|Calibracion de equipos de mediciéon . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
" 12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2 |de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
) bodega de producto terminado
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 125 bert tre tech
6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ' con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4 utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . e - )
4. ALIMENTOS Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
4.2 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 33
““|de 2013 Art. 13 y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33
(2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. claramente la correcta
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 aplicacion de los criterios de
1,2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
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 20
"“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 a
y2
54 Conservaciéon adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
12013, Art 18. a
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Cadigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,

5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 20
©[23 y Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
Se observa producto ubicado
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. debajo de difusores en cuartos
6.3 ar 7,5 .
28num.1,2,34y5 frios, los cuales presentan
condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado
) ya que existe una sola version
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 de la etiqueta marca
“"laplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a i q :
Mercaderia y ha sido aprobada
en visitas anteriores
» . ) No se puede realizar
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 75 t bilidad let |
912013 Art. 28 num. 6 ar s ra;a Hida .comp ela con los
registros revisados
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 |

Version: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

Volumen / afio

AREQUIPE 3 ton/afio
Subcategoria 7:  [1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto
o L o terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefo. 10 aberturas entre techo ared
1|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar uras ¢ no y p
que permiten el ingreso de
plagas
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 y 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. a 10
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, a 10
2,3, 4,56y7
L ) » ) o Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 sin ertas en area de vestier
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar In pu vest
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y encuentra  funcionando. El
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 sistema de secado de manos
num 6 para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. 10
" |Res. 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
1 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. a
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
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 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3,4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25

Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
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Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674

Los registros de tareas
realizadas no se actualizan en

23146 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 125 el sistema y no permiten
evidenciar actividades
terminadas.

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)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
712674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2 de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
) bodega de producto terminado

33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 125 bert tre tech

6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ' con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta

Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4 utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . e - )

4. ALIMENTOS Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones

41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34

" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a

4.2 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 33

““|de 2013 Art. 13 y 14. a

43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33

(2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a

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

5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion | Critico |Observaciones
Los registros de recibo de
leche no permiten identificar

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. claramente la correcta
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 aplicacién de los criterios de
1,2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no

conformes

5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20

12674 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 20

"“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 a

y2

5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10

12013, 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 a 10
2012; 834, 835 de 2013.

56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. a 20

23 y Res. 1619 de 2015
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Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

18

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
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
Se observa producto ubicado
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. debajo de difusores en cuartos
6.3 ar 7,5 X
28num.1,23,4y5 frios, los cuales presentan
condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado
) ya que existe una sola version
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 de la etiqueta marca
“*|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a - elique
Mercaderia y ha sido aprobada
en visitas anteriores
» ) ) No se puede realizar
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 75 t bilidad let |
5|5013 Art. 28 num. 6 ar , raz.a ilida .compea con los
registros revisados
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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Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Volumen / afio

4180 ton/afio

Subcategoria 8:

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
La bodega de producto
terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 aberturas gntre tec_ho y pared
"'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6 ar que permiten el ingreso de
plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la a
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 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Los pisos de los cuartos frios
- 4 tochos i diserio adecuad de almacenamiento de
isos, 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, ar 5 producto termmaqo se
4,56y7 encuentran deteriorados con
algunas baldosas sin
emboquillar
o . . . - Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 . rt d ti
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar sin puertas en area de vestier
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
encuentra funcionando. El
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. 5 sistema de secado de manos
©|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 ar para ingreso a zona UHT y
bodegas de producto
terminado (logistica) no
funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. 10
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicaciéon no genera
18 riesgos de contaminaciéon a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y a
6

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

15
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2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
Se encuentra ventilador en
. . pasillo de ingreso a planta sin
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 15 . | | instal
“"|que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 ar anjeo, el cual se Instala
durante el proceso de
inspeccion
b disert ario v funci onto adecuado. Res. 2674 La banda de transporte de la
oseen un disefo sanitario y funcionamiento adecuado. Res. , . -
2.2|Art. 9num. 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. ar 12,5 envasadora thlmon_nu_ar 7,89
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 presenta desprendimiento de
material en sus bordes
Los registros de tareas
realizadas no se actualizan en
el sistema y no permiten
b g tenimiento d . tensilios. Res. 2674 d evidenciar actividades
rograma de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. e . .

235013 Art. 22 num. 2. Art. 10 num. 5 ar 12,5 terminadas. Equipos
descremadores y
homogenizador con fugas,
fugas de vapor en diferentes
tuberias del area.

2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 5
“Iresiduos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
) bodega de producto terminado
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 125 con aberturas entre techo
“~Inum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ’ y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta
34 Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. 25
""IRes. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaluacia Calificacis Critico | Observaciones
-| ALIMENTOS valuacion alificacion ritico

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 de 33
(2013 Art. 13y 14. a

43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 a 33

de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
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5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
Los registros de recibo de
leche no permiten identificar
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. claramente la correcta
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, 2, ar 10 aplicacién de los criterios de
3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el
manejo de materias primas no
conformes
52 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 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
El establecimiento se
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y encuentra en proceso de
5.6 ar 10 . . .
Res. 1619 de 2015 implementacion del sistema
HACCP
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 5
2674 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. Res. 15
15109 de 2005 Art. 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28
6.3 a 15
num. 1,23,4y5
Ver anexo de rotulado para el
producto BEBIDA LACTEA
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 ULTRA ALTA TEMPERATURA
""|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a UAT (UHT) LARGA VIDA X
900 ml MARCA MEDALLA DE
ORO
- . . No se puede realizar
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 -
6.5 ar 7,5 trazabilidad completa con los
Art. 28 num. 6 - .
registros revisados
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)

14

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

81




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

NECTARES DE FRUTA

Subcategoria 9:

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 Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
La bodega de producto
o L o terminado (logistica) presenta
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. ar 10 aberturas entre techo ared
o674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y256 \ no 'y p
que permiten el ingreso de
plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
12 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
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, a 10
4,56y7
L ) » . o Se observan algunos lockers
15 El disefio, capacidad y dotaciéon de las unidades sanitarias es 5 sin puertas en area de vestier
**|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar P
de hombres
El sistema de lavado
automatico de botas no se
) o ) o ) » encuentra  funcionando. El
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. 5 sistema de secado de manos
©|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 ar :
para ingreso a bodegas de
producto terminado (logistica)
no funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. a 10
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
El disefio del area de residuos soélidos y su ubicacién no genera
1.8|riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o a 10
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | 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 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
2.2|Art. 9num. 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. a 25

10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
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Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de

Los registros de tareas
realizadas no se actualizan en

2312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 125 el sistema y no permiten
evidenciar actividades
terminadas.

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)
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
© 12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
““Iresiduos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
Se evidencia extractor al
ingreso a la planta sin anjeo,
) bodega de producto terminado

33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 125 bert tre tech

“Inum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ’ Con aberturas entre techo y
pared, puerta de muelles de
cargue de producto terminado
abierta

34 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. 25

“"IRes. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE - e - .
4. ALIMENTOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educaciéon sanitaria a 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
42 Practicas higiénicas y Dotaciéon de los trabajadores. Res. 2674 de 33
“[2013 Art. 13y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 33
°[2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5,
5.1(6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3,5, 6, 7, a 20
8,9y 10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 20
712013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, 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
Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,
54 a 10
Art 18.
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de
5.5[2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de a 10
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 |Observaoiones




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

s

imO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emision: 13/06/2021
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
" (2674 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. Res. 15
415109 de 2005 Art. 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28
6.3 a 15
num. 1,2,34y5
No se realiza acta de rotulado
) ya que existe una sola version
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando a 15 de la etiqueta marca
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 . a ;
Mercaderia y ha sido aprobada
en visitas anteriores
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013
6.5 a 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 la evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria 92
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ias Puntajes
ial 81
ia2 83
ia3 87
iad 87
a5 83
ia6 87
ia7 87
iag 81
ia9 92
ia10

Materias Primas -

Numero de fas evaluadas 9

Promedio total del porcentaje de 86

R Tipo de medida
Se aplicé MSS? |NO | | X
L
Se tomoé muestra para analisis de laboratorio? [No |

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) 1.1-1.4-1.5-1.6-2.1-2.2-2.3-3.3-5.1-5.6-6.5;Subcategoria (2) 1.1-1.3-1.4-1.5-1.6-1.7-2.3-3.3-5.1-5.4-6.3-6.5;Subcategoria (3) 1.1-1.5:
2.3-3.3-5.1-6.3-6.5;Subcategoria (4) 1.1-1.5-1 3-5.1-6.4-6.5;Subcategoria (5) 1.1-1.5-1.6-2 1-6.4-6.5;Subcategoria (6) 1.1-1.5-1.6-2.
5.1-6.3-6.5;Subcategoria (7) 1.1-1.5-1.6-2.3-3.3-5.1-6.3-6.5;Subcategoria (8) 1.1-1.4-1.5-1.6-2.1-2.2-2.3-3.3-5.1-5.6-6.5;Subcategoria (9) 1.1-1.5-1.6-2.3-
3.3;

1.6-

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular la resolucion 2674
de 2013 y demas reglamentacion sanitaria aplicable

Exigencias adicionales:

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

Teniendo en cuenta el resultado de toma de muestra para los productos: leche entera colfrance lote 28301, leche semidescremada deslactosada colfrance
lote 27401, leche semidescremada deslactosada olimpica lote 26603, leche entera olimpica lote 30603, leche entera colfrance lote 31802, leche zapatoca
semidescremada deslactosada lote 32102, con resultado positivo para adulterantes (reaccion frente a lugol), el establecimiento debera analizar las
caracteristicas y el posible origen de la causa de rechazo en el alimento analizado, ademas debera identificar las fases del proceso que deben controlarse
para evitar su repeticion e implementar las acciones preventivas y correctivas que le permitan garantizar la calidad del del producto, estas acciones
deberan ser consolidadas en un plan de accion el cual debe ser radicado ante el grupo territorial de trabajo centro oriente 2, para lo cual debe ser enviado
al correo gttoriente2@invima.gov.co y cricos@invima.gov.co

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

Se realiza visita en atencion a listado priorizado primer trimestre y atencion a resultados rechazados para los productos: leche entera colfrance lote 28301,
leche semidescremada deslactosada colfrance lote 27401, leche semidescremada deslactosada olimpica lote 26603, leche entera olimpica lote 30603,
leche entera colfrance lote 31802, leche zapatoca semidescremada deslactosada lote 32102, con resultado positivo para adulterantes (reaccion frente a
lugol). Con respecto a la directriz de la DAB se anexa respuesta de lo actuado, se realiz6 trazabilidad a los lotes implicados y el establecimiento realizd
recall de los lotes 30603 y 31802 los cuales aun se encontraban dentro de su vida util ya que los demas se encontraban vencidos, se anexa resultado
respectivo de este recall.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma:

Nombre: JOSE AIMER VALENCIA
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: GTT CO2

Firma:

Nombre: ROLANDO CELY GOMEZ
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: GTT CO2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma:
Nombre: ANA MARCELA TOLOZA PORTILLA
Cargo: DIRECTORA DE CALIDAD

C.C. 1093736126
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