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OFICIO COMISORIO No. 7303-0814-19

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

Respetados sefiores:

o Ubicacion
Establecimientos (La ubicacién puede determinarse por los funcionarios al momento de realizar la
. diligencia)
ANCLA Y VIENTO SAS CR 116 No 22H-31 BR ATAHUALPA DE BOGOTA

En el uso de las facultades otorgadas en el decreto 2078 de 2012 y demas normatividad sanitaria vigente, me
permito presentar al profesional relacionado a continuacién, quien esta comisionado a partir del DEL 04 AL 08
DE MARZO DE 2019, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

Nombres Cargo / Rol Dependencia
CARLOS JULIO MONTERO | PROFESIONAL GRUPO DE TRABAJO
CABRERA UNIVERSITARIO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2
PILAR CRISTINA MELO ACOSTA | PROFESIONAL GRUPO DE TRABAJO
UNIVERSITARIO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2

El profesional comisionado, 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 el suscrito se encuentra
facultado para intervenir en la presente diligencia cuando lo estime 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 OPERACIQNES SANITARIAS con nimero telefénico 2948700
ext. 74010 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible en la pagina web
institucional en el siguiente vinculo http://funcionarios.invima.gov.co/consulta/consulta.php.

Se_informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad y contrabando, el Invima habilité la linea
anticorrupcioén Tel: 2948725 6 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esta linea para realizar
denuncias frente a hechos de corrupcién y la comisién_de acciones de ilegalidad sobre los productos

competencia del Invima. ;
Dad la ciudad de B ta el dia 04 DE MARZO DE 2019 — ¢ ] = E/
ado en la ciudad de Bogota el dia :‘ iEarbetes Qolidand
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~ ESTE DOCUMENTO IMPRESO ES UNA COPIA NO CONTROLADA
Para ver el documento controlado ingrese a https://www.invima.gov.co/procesos
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ANEXO ACTA DE VISITA

Ciudad y Fecha Bogoté D.C, 6 de marzo de 2019

Fecha de Emisién: 08/08/2016 Pagina 1de 2

Nombre del Establecimiento Ancla & Viento SAS
Identificacién del producto Cazuela de Mariscos Precocida Presentacion 390 gramos envasada en envase de
poliestireno.
Articulo/
" REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES

El rotulo no debera describir o presentar el producto alimenticio envasado, en una
4.1 forma falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo alguno, una 2
impresion errénea respecto de su naturaleza o inocuidad.

No describir ilustraciones o representaciones graficas que hagan alusiones a
42 propiedades medicinales, preventivas o curativas que den lugar a apreciaciones 2
falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento.

El rétulo o etigueta no debera estar en contacto directo con el alimento, o en su
43 o < 2
defecto tener autorizacion del Invima.
i T 2,
4.4 Lo_s_allmentos que declaren gque su contenido es 100% natural, no deberan contener NA No declara 100% natural
aditivos.
El rétulo no debe emplear palabras, ilustraciones o representaciones graficas, que
45 sugieran directa o indirectamente cualquier otro producto con el cual el producto de 2

que se trate, pueda confundirse o inducir a suponer que el alimento se relaciona en
forma alguna con otro producto.

Las ilustraciones, graficas o figuras que hagan alusion a ingredientes naturales que
46 no contiene el mismo y cuyo sabor sea conferido por un saborizante artificial, deben N.A
aparecer con la expresidn “sabor artificial” junto al nombre del alimento.

El producto no hace alusién a
ingredientes naturales.

NOMEBRE DEL ALIMENTO: el nombre debera indicar la verdadera naturaleza del
alimento, normalmente debera ser especifico y no genérico. Se podra emplear un

5:3: nombre de “fantasia”, "de fabrica” o “marca registrada”, siempre que vaya junto con la 2
denominacion del alimento y en la cara principal de exhibicion.
52 LISTA DE INGREDIENTES: debe estar precedida por el término “Ingrediente”, y 2
' aparecer en orden decreciente.
513 CONTENIDO NETC Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe declarar en unidades del 2

sistema métrico. (Sistema Internacional).

El nombre del producto y el contenido neto aparecen en la cara principal de
3] exhibicion. El tamafo de las letras y numeros del contenido neto cumple la 2
Resolucién 5109 de 2005

Nombre o Razdn Social y direccion del fabricante, envasador o reempacador,
54 precedido por la expresion “fabricado o envasado por”. En productos importados 2
deben precisarse, nombre o razon social y direccién del importador.

Los alimentos fabricados, envasados o reempacados por terceros, debe aparecer la
siguiente leyenda: “fabricado, envasado o reempacado” por (fabricante, envasador o NA El Producto no es envasado por
reempacador), para (persona natural o juridica autorizada para comercializar el * terceros.

alimenta)

544

IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase debera llevar grabada o marcada de
cualquier modo y de forma visible, legible e indeleble, una indicacion en clave o
lenguaje claro (numeérico, alfanumeérico, ranurado, etc), acompanada de la palabra 2
“lote”, o la letra “L". Se aceptara como lote, la fecha de duracién minima, fecha de
vencimiento, fecha de fabricacion o fecha de produccion y deberd cumplir con el
numeral 5.6.

5.5.1

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION: cada
envase debe llevar grabada de forma visible, legible e indeleble, la fecha de
vencimiento y/o duracién minima, en orden estricto y secuencial, asi:

DIA, MES Y ANO: Dia escrito con nimeros — mes con las tres primeras letras o en
forma numérica — afio con los Ultimos dos digitos.

Dia y mes para productos gue tengan una fecha de vencimiento no superior a tres
meses.

5.6.

Mes y afio para productos que tengan un vencimiento de mas de tres meses.

No se permite la declaracién de fecha de vencimiento y/o duracién minima, mediante
el uso de esticker.

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
https://www.invima.gov.co/procesos
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Articulo/
REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral

S INSTRUCCIONES PARA EL USO 2
) Instrucciones necesarias para modo de empleo.

NUMERO DE REGISTRO, PERMISO O NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a
58 lo establecido en el articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013, o las normas que lo 2 RSADO0BI28802
modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES: 2 g ;
No contiene ingredientes

6 Declaracién cuantitativa de ingredientes valiosos o caracterizantes destacados en el N.A vallosod b catacterizantes.
rotulado, por su presencia o bajo contenido

ETIQUETAS EN IDIOMA EXTRANJERO: debera utilizarse un rotulo o etiqueta

Art.13 complementaric que contenga en idioma espafol, la informacion exigida en la N.A Etiqueta en espafiol.
Resolucién 5109 de 2005
523 La declaracion de aditivos incluye el nombre genérico y el especifico N.A No contiene aditivos
503 Cuando el producto contiene aspartame o tartrazina se incluyen las leyendas y NA El productc no contiene
- declaracion respectiva ’ aspartame o tartrazina

Cumple las normas e incluye las leyendas segun requisitos especificos por producto:
agua potable tratada, derivados lacteos, alimentos enriguecidos, férmulas para N.A
lactantes, leche.

No tiene normatividad
especifica.

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

Se informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad, el Invima habilité la linea anticorrupcién Tel: 2948725
6 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esta linea para realizar denuncias frente a hechos de
corrupcion, y la comisién de acciones de ilegalidad sobre los productos competencia del Invima.

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 @QTQ/ Firma

Nombre Carlos Julio ;\Aontero Cabrera Nombre Pilar Cristina Melo Acosta
C.C. 1065562346 C.C. 51711615

Cargo Profesional Universitario Cargo Profesional Universitario
Grupo o Dependencia GTTCO2 Grupo o Dependencia GTTCQ2

POR PARTE DE LA EMPRESA:

Firma @W%%\Q{E Firma e “,

Nombre a Maria Devia Ribon Nombre  Cristina Ga_:claGd;mez
cCC. : 1020724532 C.C. 1030579094
Cargo Directora de Calidad Cargo Jefe de Produccion.

7

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
https://www.invima.gov.co/procesos
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Codigo: IVC-INS-FM022 Version: 02 Fecha de Emision: 08/08/2016

Ciudad y Fecha

ANEXO ACTA DE VISITA

Bogota D.C, 6 de marzo de 2019

Nombre del Establecimiento Ancla & Viento SAS

Identificacion del producto

Filete de atun envasado en bolsa de polietileno laminado presentacién 450 gramos

Articulo/
numeral

REQUISITOS GENERALES

CALIFICACION

OBSERVACIONES

4.1

El rétulo no debera describir o presentar el producto alimenticio envasado, en una
forma falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo alguno, una
impresion errénea respecto de su naturaleza o inocuidad.

4.2

No describir ilustraciones o representaciones graficas que hagan alusiones a
propiedades medicinales, preventivas o curativas que den lugar a apreciaciones
falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicién o calidad del alimento.

4.3

El rotulo o etigueta no deberd estar en contacto directo con el alimento, o en su
defecto tener autorizacién del Invima.

4.4

Los alimentos que declaren que su contenido es 100% natural, no deberan contener
aditivos.

N.A

No declara 100% natural

4.5

El r6tulo no debe emplear palabras, ilustraciones o representaciones graficas, que
sugieran directa o indirectamente cualguier otro producto con el cual el producto de
gue se trate, pueda confundirse o inducir a suponer que el alimento se relaciona en
forma alguna con otro producto.

48

Las ilustraciones, graficas o figuras que hagan alusién a ingredientes naturales que
no contiene el mismo y cuyo sabor sea conferido por un saborizante artificial, deben
aparecer con la expresion “sabor artificial” junto al nombre del alimento.

N.A

El producto no hace alusion a
ingredientes naturales.

5.1.1

NOMBRE DEL ALIMENTO: el nombre debera indicar la verdadera naturaleza del
alimento, normalmente debera ser especifico y no genérico. Se podra emplear un
nombre de *fantasia”, “de fabrica® o *marca registrada”, siempre que vaya junto con la
denominacion del alimento y en la cara principal de exhibicion.

5.2

LISTA DE INGREDIENTES: debe estar precedida por el término “Ingrediente”, y
aparecer en orden decreciente.

NA

Ingrediente dnico

5.3

CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe declarar en unidades del
sistema métrico. (Sistema Internacional).

El nombre del producto y el contenido neto aparecen en la cara principal de
exhibicion. El tamafio de las letras y nimeros del contenido neto cumple la
Resolucion 5109 de 2005

5.4

Nombre o Razén Social y direccion del fabricante, envasador o reempacador,
precedido por la expresion “fabricado o envasado por”. En productos importados
deben precisarse, nombre o razdn social y direccién del importador.

54.4

Los alimentos fabricados, envasados o reempacados por terceros, debe aparecer la
siguiente leyenda: “fabricado, envasado o reempacado” por (fabricante, envasador o
reempacador), para (persona natural o juridica autorizada para comercializar el
alimento)

N.A

El Producto no es envasado por
terceros.

5.5.1

IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase debera llevar grabada o marcada de
cualguier modo y de forma visible, legible e indeleble, una indicacion en clave o
lenguaje claro (numeérico, alfanumérico, ranurado, etc), acompafnada de la palabra
“lote”, o la letra “L". Se aceptara como lote, la fecha de duracién minima, fecha de
vencimiento, fecha de fabricacion o fecha de produccion y debera cumplir con el
numeral 5.6.

5.6.

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION: cada
envase debe llevar grabada de forma visible, legible e indeleble, la fecha de
vencimiento y/o duracién minima, en orden estricto y secuencial, asi:

DiA, MES Y ANO: Dia escrito con nimeros — mes con las tres primeras letras o en
forma numérica — afo con los Ultimos dos digitos.

Dia y mes para productos gue tengan una fecha de vencimiento no superior a tres
meses.

Mes y afio para productos que tengan un vencimiento de mas de tres meses.

No se permite la declaracién de fecha de vencimiento y/o duracién minima, mediante
el uso de esticker.

5.7

INSTRUCCIONES PARA EL USO
Instrucciones necesarias para modo de empleo.

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA

https://www.invima.gov.co/procesos
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Articulo/
REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral

NUMERO DE REGISTRO, PERMISO O NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a
58 lo establecido en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013, o las normas que lo N.A No lo requiere
modifiquen, sustituyan o adicionen.

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES: ) .

. : ; No contiene ingredientes
6 Declaracién cuantitativa de ingredientes valiosos o caracterizantes destacados en el NA valiosos o caracterizantes.
rotulado, por su presencia o bajo contenido.

ETIQUETAS EN IDIOMA EXTRANJERO: debera utilizarse un rotulo o etigueta
t Art.13 complementario que contenga en idioma espaficl, la informacion exigida en la N.A Etiqueta en espafiol.

Resolucion 5109 de 2005

{ 5.2.3 La declaracién de aditivos incluye el nombre genérico y el especifico N.A No contiene aditivos
[ 7
| 523 Cuando el producto contiene aspartame o tartrazina se incluyen las leyendas y NA El  producto no  contiene
- declaracion respectiva aspartame o tartrazina
Cumple las normas e incluye las leyendas segun requisitos especificos por producto: No tiene normatividad
agua potable tratada, derivados lacteos, alimentos enriquecidos, formulas para N.A

especifica.

lactantes, leche.

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

Se informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad, el Invima habilité la linea anticorrupcion Tel: 2948725
0 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esta linea para reali para realizar denuncias frente a hechos de
corrupcion, y la comisién de acciones de ilegalidad sobre los productos competencia del Invima.

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 ) Firma

Nombre Carlos Julio Montero Cabrera Nombre Pilar Cristina Melo Acosta -
C.C. 1065562346 C.C. 51711615

Cargo Profesional Universitario Cargo Profesional Universitario

Grupo o Dependencia GTTCO2 Grupo o Dependencia GTTCO2

POR PARTE DE LA EMPRESA:

Firma CC;S[P\_Q_/L% &D\/\QAK . Firma

Nombre ina Maria Devia Ribén Nombre Cﬁisﬁﬁ-a_. Gardla Gomez
C.C. 1020724532 Cc.C. 1030579094
Cargo Directora de Calidad Cargo Jefe de Produccion.

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
4 https://www.invima.gov.co/procesos
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FORMATO ACTA DE INSPECCION SANITARIA A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 JVersidn: 00 |Fecha de emision: 30/04/2018 ‘Pagina: 1de 7
Ciudad/Depto B%G OTA/BOGOTA|Fecha 06 de Marzo de 2019 Acta No. 1
D.C.
DATOS GENERALES

Cddigo de Inscripcién planta 8300268181-1 Direccién CR 116 No 22H-31 BR ATAHUALPA
Razdn Social ANCLA Y VIENTO SAS Teléfonos 5492520 EXT 145
NIT-CC 8300268181 Correo electrénico juan.velez@anclayviento.com
Representante Legal JUAN FERNANDO VELEZ|Fax NO APLICA

JARAMILLO
GTT Grupo de Trabajo Territorial Centro|Oficio comisorio 7303-0814-19

Oriente 2.
Objetivo de la Visita Realizar visita de Inspeccidn Sanitaria en atencion a Solicitud de visita por parte del empresario con el fin de

verificar el cumplimiento de la reglamentacion sanitaria vigente en especial: La resolucién 2674 del 2013

DATOS DE PRODUCCION

No. de empleados

Maquilas

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

230 La actividad industrial realizada en el |SI
establecimiento es acorde con lo
establecido en Cédmara de
Comercio?

Pomona, exito y mercacentro

9,2(.11 Pescado y/o productos de la pesca, fileteados o picados, refrigerados o congelados, pasta de pescado
cruda

9.2.2 Pescado, filetes de pescado, productos de la pesca, apanados (rebozados), crudos, refrigerados o
congelados, se incluyen los que se presentan en salsa o condimentados

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE ALIMENTO Volumen / afio

Pescado y/o productos de la pesca, fileteados o picados refrigerados o congelados 22.00 toneladas / semana
Otro 100.00 kilogramos / mes
Otro 100.00 kilogramos / mes

https://www.invima.gov.co/procesos
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SUBCATEGORIA 1: 9.2.1 Pescado y/o productos de la pesca, fileteados o picados, refrigerados o congelados, pasta de pescado cruda

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
1.1 |El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. Res. 2674 a 20
At.6num1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y26
1.2|El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento, a 20
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
1.3|El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un adecuado a 10
flujo de materia prima, producto y personal. Res. 2674 de 2013 Art. 18 num 5
1.4 |Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado ar 5 Se utilizan cortinas como
de mantenimiento. Res 2674 Art. 7num 1.1,1.2, 2,3, 4,56y 7 separacion fisica en drea de filtro
sanitario
1.5|El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. Res. a 10
2674 de 2013 Art. 6 num 6.1,6.2,6.3. y 6.4
1.6 |Posee filtro(s) sanitario(s) y eslacmn(es) de limpieza y desinfeccién. Res. a 10
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 2674 de a 10
2013 Art. 7num 1.3, 1.4
1.8 |El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacion no genera riesgos de a 10
contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto. Res 2674 de
2013 At 8num 5.1, 54y Art. 33 num5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 19
2. EQUIPOS REQUERIDOS
N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
2.1|Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se a 30
realiza. Res 2674 num 8, Art. 10 num 3
2.2 |Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res 2674, Art 9 num a 25
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
2.3|Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. ar 12 Los procedimientos no se
22 num 2. Art. 10 num 5 ejecutan conforme a lo previsto
aunque si se reallizan. No se
discrimina en los registros cuales
son preventivos y cuales
correctivos.
2.4 | Calibracion de equipos de medicion. Res 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 El cronograma no se egjecuta
conforme a lo previsto aunque si
se realizan las actividades.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  15% del valor total de la evaluacién) 11.625
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES
N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
3.1 |Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de a 25
2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
3.2 |Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos ar 12 No se encuentran caracterizados
solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num 5, Art. 26 num 2 los residuos peligrosos
3.3|Programa de control integral de plagas. Res. 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, a 25
53, Art. 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art. 28 num 7
3.4|Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. ar 12 Se observan acumulacion de
2374 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 escarcha detras de los rap, en el
area de almacenamiento de
materias primas.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 15
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
4.1 |Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los a 34

trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

https://www.invima.gov.co/procesos
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4.2 |Practicas higienicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. a 33
13y 14
4.3 |Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a 33
Art 11 ; Art. 14 num 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  10% del valor total de la evaluacién) 10
5. Oﬁ.ERACIONES CLAVE EN EL PROCESO
N*® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
5.1|Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num 1,2,3,4,5, 6,7,8; ar 10 Se observa ingreso de materias
Art. 22 num 1; Art. 28 num 1,345 Art. 29num 1,2, 3,5,6,7,8,9y 10 primas a ler‘r:jpersturcas superiores
e-18°C.
Los parametros de temperatura
de recepcion de materias primas
congeladas no se ajusta al
articulo 99 del Decreto 561 de
1984.
5.2 |Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res 2674 de 2013 Art a 20
18 Num 5: Art 20 num 1y 4.
5.3 |Control de variables de proceso (temperaturas, presiéon, tiempo, entre otros) a 20
adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de 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 2013, Art. 18 ar 5 Se evidencia difusor goteando en
area de proceso
5.5|Control de envasado y embalaje. Res. 683 de 2012, 2674 de 2013 Art. 17; 19 a 10
num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013
5.6 | Sistema de Aseguramiento Calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 16078 de 1985 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacién) 17
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO
N°® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
6.1|Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de a 25
2013 Art. 22 num 1,2y 3
6.2 |Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 15
2005 Art. 3
6.3 |Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. a 15
1234y5
6.4 | Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. a 15 Ver anexo: filete de atun por 450g
333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
6.5| Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num a 16
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 evaluacién) 15
PORCENTAJE CUMPLIMIENTO SUBCATEGORIA 1: 9.2.1 Pescado y/o productos de la pesca, fileteados o 87.62

picados, refrigerados o congelados, pasta de pescado cruda

SUBCATEGORIA 2: 9.2.2 Pescado, filetes de pescado, productos de la pesca, apanados (rebozados), crudos, refrigerados o congelados, se
incluyen los que se presentan en salsa o condimentados

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
1.1|El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. Res. 2674 a 20
At.6num1.1, 12,13, 21, 23 y26
1.2|El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento, a 20
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
1.3|El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado a 10
flujo de materia prima, producto y personal. Res. 2674 de 2013 Art. 18 num §
1.4 |Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado ar 5 Se utiliza cortina como

de mantenimiento. Res 2674 Art. 7num 1.1,1.2,2, 3, 4,5 6y7

separacion fisica en area de filtro
sanitario
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1.5|El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. Res. a 10
2674 de 2013 Art. 6 num 6.1,6.2,6.3. y 6.4
1.6|Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. a 10
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 2674 de a 10
2013 Art. 7 num 1.3, 1,4
1.8|El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera riesgos de a 10
contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto. Res 2674 de
2013 At 8num 5.1, 54y Art. 33 num 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 19
2. EQUIPOS REQUERIDOS
N*® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
2.1|Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se a 30
realiza. Res 2674 num 8, Art. 10 num 3
2.2 |Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res 2674, Art 9 num a 25
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
2.3 |Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. ar 12 Los procedimientos no se
22 num 2. Art. 10 num 5 ejecutan conforme a lo previsto
aunqgue si se reallizan. No se
discrimina en los registros cuales
son preventivos y cuales
correctivos.
2.4|Calibracién de equipos de medicién. Res 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 El cronograma no se ejecuta
conforme a lo previsto aunque si
se realizan las actividades.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 11.625
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES
N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
3.1|Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de a 25
2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
3.2 |Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos ar 12 No se encuentran caracterizados
solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num 5, Art. 26 num 2 los residuos peligrosos
3.3 |Programa de control integral de plagas. Res. 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, a 25
5.3, Art. 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art. 28 num 7
3.4|Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. Res. ar 12 Se observan acumulacién de
2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 escarcha detras de los rap, en el
area de almacenamiento de
materias primas.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 15
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
4.1|Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los a 34
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
42 Péécticas higienicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. a 33
13y 14
4.3 |Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a 33
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
| N° ] CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION ‘ CALIFICACION | OBSERVACIONES
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5.1|Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num 1,23 4.5, 6,7 8; ar 10 Se observa ingreso de materias
Art. 22 num 1; Art. 28 num 1,345 Art. 29num 1,2,3,5,6,7,8,9y 10 primas a temperaturas superiores
de -18°C.
Los parametros de temperatura
de recepcién de materias primas
congeladas no se ajusta al
articulo 99 del Decreto 561 de
1984.
5.2 |Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res 2674 de 2013 Art a 20
18 Num 5: Art 20 num 1y 4.
5.3|Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros) a 20
adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674
de 2013 Art. 22 num 2; Art. 18 num 1y 2
5.4 (Canservacion adecuada de producto en proceso. Res. 2674 de 2013, Art. 18 ar 5 Se evidencia difusor goteando
enarea de procesos
5.5|Control de envasado y embalaje. Res. 683 de 2012, 2674 de 2013 Art. 17; 19 a 10
num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013
5.6 | Sistema de Aseguramiento Calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 16078 de 1985 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacién) 17
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO
N® CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
6.1 |Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de a 25
2013 AM. 22num1,2y 3
6.2 |Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 16
2005 Art. 3
6.3 q\f?gcenasmienlo de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. a 15
234y
6.4 |Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. a 15
333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
6.5 grazabilidad. recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num a 15
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)

POR'_CENTAJE CUMPLIMIENTO SUBCATEGORIA 2: 9.2.2 Pescado, filetes de pescado, productos de la pesca,
apanados (rebozados), crudos, refrigerados o congelados, se incluyen los que se presentan en salsa o

condimentados

87.62

CONVENCIONES:

Evaluacion:

Aceptable (a)

Aceptable con requerimientos (ar)
Inaceptable (i)
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SUMATORIA TOTAL DEL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO |87.62
Se aplico MSS? [no | Tipo de medida aplicada [NO APLICA
Se tomo muestras para andlisis de laboratorio? |N0 |

CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONCEPTO SANITARIO [Favorable |

EXIGENCIAS:

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

9.2.2 Pescado, filetes de pescado, productos de la pesca, apanados (rebozados), crudos, refrigerados o congelados, se incluyen los que se presentan
en salsa o condimentados

14,232432345.154,1423243.23.45.154

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular La resolucién
2674 del 2013

EXIGENCIAS ADICIONALES

Ninguna

EXIGENCIAS ADICIONALES ESPECIFICAS DE PRODUCTO O PROCESQO

Ninguna
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OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

Ninguna

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

Se atiende solicitud de visita con radicado invima 20181253864 de fecha 2018\12\11

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma

Nombre
Cargo
Dependencia
Firma

Nombre
Cargo
Dependencia

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma

Nombre
Cargo
C.C.
Firma

Nombre
Cargo
cLC.

SN A

Carlos Julio Montero Cabrera

PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Direccion de Operaciones Sanitarias

s

Pilar C'ristina MeTo A_costa

PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Direccion de Operaciones Sanitarias

""""" hos. “‘Z

Gina Maria Devia Ribon

Directora de calidad

1020724532

Cristina Garcia Gomez

Jefe de Produccion

1030579094

https://www.invima.gov.co/procesos




