INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

in

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

T™Ma

e Cadigo: IVC-INS-FM114 [ Versién: 05 [ Fecha de emisién: 2021/06/13
[Ciudad / Departamento | FUNZA/CUNDINAMARCA [Fecha | 2023/05/15Y 16 | Acta No. 9
DATOS GENERALES
Cadigo de Inscripcidn planta 8909044786-7 Direccién CR 9 No. 11-02

Razén Social COOPERATIVA COLANTA Teléfonos 8223000 EXT 116
NIT - CC 8909044786 Correo electrénico andresev@colanta.com
Representante Legal SERGIO LEON GONZALEZ VILLA Fax NO REPORTA
GTT GTT CENTRO ORIENTE 2 Oficio Comisorio 7303-16%~ "2
| LL|1, 2,3, 4, 3,0, 1,0, 9, 10, 1 T —oG3 de 2012; a
En area de terminacion se evidencia seccion de|
HS i o tuberia con fuga; y tapa de tolva para
Programa de mantenimiento d 08 nsilios. Res. 2674 d 1 5 . 27 Fot
23 nun'?. 2 At 10 num. § e e equipos y ulensllios: Res e 2013 Ar. 22 ar 12,5 dosificacién de tripolifosfato con defeclos en su
v . estructura. (la situacion se corigio durante la
visita)
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
- Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 2013. 5
*" |Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 2 5
32 Programa documentade e implementado para el manejo integral de residuos 25
2|sslidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 8
13 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, 5.3, 25
““|Art 7 num 6.3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 b
34 Programa de limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y utensilios. Res. 2674 de 25
412013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 2
Porcentaje de cumplimiente (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementade de educacian sanitaria dirigido a los a4
* " |trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13y - 165 En érea de terminacién se evidencia disposicion
<114, $ de piezas y accesorios sueltos y sobre el piso.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 Art. § 33
111 Art. 14 num. 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 8
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Crilico |Observaciones
5 Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5. 6,7.8; Ar. a 20
4122 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5Ar. 29 num. 1,2, 3,5,6, 7,8, 9y 10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 Art. 18 d 20
*“|Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presin, tiempo, enfre olros)
5.3|adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 de a 20
2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4 |Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. a 10
Centrol de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 Art a 10
5.517: 18 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 335 de 2013
56 Sistema de aseguramiento y contral de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 1619 de & 20
12015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
& Pragrama de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de 2013 i 25
At 22num 1,2y 3
6.2 Vida otil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de 4 15
*“|2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 1,234 - 15
3lys




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |_ INSPECCION
in 3 imQ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
. ’ Cadigo: IWVC-INS-FM114 l Version: 05 | Fecha de emisidn: 2021/06/13
Ciudad / Depta FUNZA/CUNDINAMARCA Fecha | 2023/05/15 Y 16 | Acta No. 9

DATOS GENERALES

Codigo de inscripeion planta: "~ 8009044786-7 Direccion: T TR 9 No. 11-02
Razon Social : COOPERATIVA COLANTA Teléfonos: 8223000 EXT 118

NIT-C.C.: [ 8909044786 Correo electrénico: andresev@colanta.com
SERGIO LEON
: . o
Representante Legal: GONZALEZ VILLA Fax: NO REPORTA
GTT: [ GTTGENTROORIENTE2 | Oficio comisorio: [ 7303-1651-23
Objeto de Ia visita : Realizar visita de inspeccién sanitaria en atencion a denuncia, con el fin de verificar el plimiento de la reg sanitaria vigente en
pecial lar Jucién 2674 de 2013, el decreto 616 de 2006, Ja resolucion 2310 de de 1986; Resolucion 3929 de 2013 y demds reglamentacién aplicable.
DATOS DE PRODUCCION
NG d | : 7234 La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo si
umero de empleados: - establecido en Camara de Comercio?
Maoulk I_ JERONIMO MARTINS
{as evaluadas: Leche liquida pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT esterilizada

Volumen / afic

Lineas de subcategoria del alimentos

Leche liguida p da, ultr izada, UHT esterilizada 96.000.000 LIANO

Subcategoria 1: Leche liquida pasteurizada, ulirap ada, UHT lizada

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién| Calificacién | Critico |Observaciones
En los alrededores del area establecida para el
14 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disedio. Res. 2674 Ar. 6 a 10 almacenamiento de productos de limpieza |
“loum, 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y26 ¥ desinfeccion Cip se evidencia disposicion de

elementos, accesorios y elementos en desuso.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
empaque y iento es y cuenta con la amplitud suficiente 20
para realizar las operaciones y permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674
de 2013 Art. 6 num. 2.3

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado flujo|

13 de materia prima, producto y persenal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 num. 5 a 10
Secciones de lecho en drea de terminacion
1.4 Pisos, paredes v techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado de| 5 E:‘Si':"anse:eite;orge Y i:‘:s':':ilm‘:1'::"0 ;I_;
“*Imantenimiento: Res, 2674 Art. 7num. 1.1,1.2, 2,3, 4,5,6y7 ar P 2 sl P § P
almacenamiento de producte terminado se|
encuentra en proceso  acondicionamiento
estructural.
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. Res. 4 10
12674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2.6.3.y 6.4
4 Posee filtra(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 2674 de| 10
12013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num & A
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de 2013 a 10

Art. 7 num, 1.3, 1.4

El disefic del area de residuos solidos y su ubicacién no genera riesgos de
1.8|contaminacién a la materia prima, dreas de proceso o producto . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 6 num. 5.1, 54y Ar. 33 num. 5y 6

P je de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 17




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTR( INSPECCION
INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

C-INS-FM114 Fecha de emision: 2021/06/13

e

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

Paseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, A:' Q num
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

Em O INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 1 Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. 333

Ver anexa de rotulade para el producto : LECHE
ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT),

64) 42 2011 y Res. 2508 de 2012 I LARGA VIDA, SEMIDESCREMADA 1100 mi
COLANTA

6.5 | Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2574 de 2013 Art. 28 num. 6 15

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

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

15

Porcentaje de cumplimiento subcategaria

93
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114

Versian: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimenlos

Leche saborizada;Avena

Volimen / anc

9.120.000 L/ANO

1 |1.1.2 Dervad

lacleos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kefir, leches cultivadas con bifidobaclerias)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observacicnes

El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disero.
Res, 2674 Arl.Bnum. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y26

ar

10

En los alred del drea para el de produclos de
limpieza y desinfecclén CIP se evidencla disposicion de elementos, accesorios y|
materiales en desusa.

El disefio de las instalaciones de elaboraciun de alimentos,
pro y alm es y|
cuenta con la amplitud suficlente para realizar las cperaciones y|
permitir la circulacion de los operarios. Res, 2674 de 2013 Art. §|
num. 2.3

20

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

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3,4.58y7

ar

Secciones de techo en area de terminacién evidencian deterioro y desprendimiento en
pintura. Seccion de plso en area para almacenamiento de producto terminado se

a en proceso

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

Posec filro(s) sanitario(s) y estacien(es) de limpioza y|
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Arl. 20,
num 6

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacidn. Res.|
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4

El diserio del drea de residuos sélidos y su ubicacién no genera|
riesgos de contaminacién a la matenia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5|
¥E

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

17

o

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacicn

Critico

Observaciones

Guenta con los equipes suficientes y adecuades para los procesos
que se realiza. Res, 2674 num 8, Art. 10 num. 3

30

22

Poseen un disefio sanitario y funcionamicnlo adecuado. Res.
2674, At. 9 num. 1, 2,3. 4, 5,6, 7.8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Arl
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1.1

25

23

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

ar

12,5

En area de terminacisn se evidencia seccion de tuberia con fuga: y tapa de tolva para
dosificacién de tripolifosfato con defectos en su eslruclura.

24

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

20

Parcentaje de cumplimienta (equivalente al 15% del valor total de la evaluacidn)

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacién

Critico

QObservaciones

3.

32

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

25

Programa decumentado e implementado para el manejo integral

de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num.|
2

25

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

25

Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos )

utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 28 num. 1; Art,
28 num 7

25

je de cump qui

I al 20% del valor total de la evaluacion)

20
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INSPECCION, VIGILANCIAY CONTROL |

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

ima
i Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Vaersian: 05

Fecha de emisidn: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIFULADOR DE

-|aLMENTOS Evaluacién | Calificacion | Critico | Observaciones
41 Programa documentada e implementado de educacién sanilaria 34
- dirigido @ les trabajadores. Res. 2674 Art12, 13y 14 @
Praclicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 185 En drea de terminacién se evidencia disposicion de piezas y accesorios sueltos y sobre
4212013 Art. 13y 14, . ; &l pisa.
4 Estado de salud del personal manpulader de alimentos. Res.| 1
32674 de 2013 Art. 11 : Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de eumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 8
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critica | Cbservaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art, 16 num.
5.1|1.2.3.4.5, 6,7,8; Arl. 22 num. 1; Arl. 28 num, 1,3.4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5,6,7.89y10
55 Flujos ordenados, lineales y sin cperaciones cruzadas. Res. 2674 20
#|de 2013 Arl. 18 Num. §: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre ofros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo) i 20
de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2: Art. 18 num. 1 Y|
2
54 Conservacién adecuada de produclo en proceso. Res 2674 de| " 10
2013, Art18.
Contral de do y embalaje. jones 683 de 2012, 2674
5.5(de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012: B34, a 10
835 de 2013.
5 Sistema de aseguramiente v 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) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacian | Critico | Observaciones
61 Programa de muesireo, cuarentena y liberacion de producto. 25
-1|Res. 2674 de 2013 An. 22 num 1, 2y 3 A
8 Vida 0Ot del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Arl.19, num 3. 15
Res. 5108 de 2005 Art. 3 2
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 A, 15
2128 num. 1,234y 5 9
5 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuanda 15 Ver anexe de rolulado para el producto: LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 2 (UHT), LARGA VIDA, ENTERA, CON SABOR A FRESA 200 ml COLANTA
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
5\ at. 28 num. § @
6.6| Transporte producto terminado. Res, 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria [

93]




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [ INSPECCION

3 imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e —— Codigo: IVC-INS-FM114 | Versién: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / ano
Crema de leche entera ultrapasteurizada 1.440.000 L/ANO
Subcategoria 1: 1.3.1 Crema (nata) higienizada, enteras o no; aceite de mantequilla; grasa de leche anhidra "ghee”

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
En los alrededores del &rea establecida para el
4 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y diseno. 10 almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccién
-'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23 y 2.8 ar CIP se evidencia disposicién de elementos, accesorios y

materiales en desuso.

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empague y almacenamiento es adecuado

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 dreas de proceso permite un

1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10

de 2013 Art. 18 num. 5

Secciones de techo en area de terminacion evidencian

Pisos, paredes y teches tienen un disefio adecuado y poseen un deterioro y desprendimiento en pintura. Seccion de piso en
1.4|buen estado de mantenimiento. Res, 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 Y P % P! = i P
3 456y7 area para almacenamiento de producto terminado se
s 4R Y encuentra en procese acondicionamiento estructural.

E| disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es

15| decuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 2 10
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion{es) de limpieza vy
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 10
/| 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a
El disefio del 4rea de residucs sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o " 10
1 producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 5 30

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

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
22|2674, At. 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

En area de terminacion se evidencia seccién de tuberia con

23 Programa/tls mantenimierto do equsfpos yulensiide: Res-2674.08 ar 12,5 fuga; v tapa de tolva para dosificacion de tripolifosfato  con
2013. Ark 22w 2, A . defectos en su estructura.
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20

13

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

7
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INSPECCION. VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 1 Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
a9 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
-112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 4
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Arl. 26 a 25
num. 2
13 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 25
“*lnum 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 a
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipes y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacian) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE " ) i i :
| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
44 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 4 a4
- |dirigido a los trabajaderes. Res. 2674 Art.12, 13 y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 165 En érea de terminacion se evidencia disposicion de piezas y
““|2013 Art. 13y 14. ar ! accesorios sueltos y sobre el piso.
4% Estado de salud del personal manpulader de alimentos. Res. 2674 a3
Slde 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 ks
Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 8
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 numn. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Arl. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,.8,9y10
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
2l de 2013 Art, 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 2
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. 1y 4
2
54 Conservacién adecuada de preducto en proceso. Res 2674 de 10
12013, Art18. @
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.
5.6 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
By Res. 1619 de 2015 &
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.| VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critica |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
“V|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
62 Vida til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
2| Res. 5108 de 2005 Art. 3 2
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
28 num. 1234y5 2
. El producta CREMA DE LECHE para el sector
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando . " Y A
6.4|_ . a 15 gastronomico ya ha sido evaluado en visitas anteriores,
gpliqge Res, 533 de 2011,y Res; 2508 de 2012 dando cumlimiento a la legislacion sanitaria vigente.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
| Art. 28 num, 6 2
6.6| Transperte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 a 15

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

Objetivo de la visita

sanitaria vigente en especial la resolucién 2674 de 2013, el decreto 616 de 2006, la resolucion 2310 de de 1986; Resolucion
3929 de 2013 y demds reglamentacién aplicable.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

7.234

Magquilas

JERONIMO MARTINS

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

Sl

1.1.1 Leche liquida (cruda, pasteurizada, ultra pasteurizada, UHT, esterilizada)

iltivadae rarn kifidahartariac)

1.1.2 Derivados licteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejemplo yogur, kumis, kefir, leches
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Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio

Jugo apsteurizado de naranja 384.000 L/ANO

Subcategoria 1: 4.4.1 Jugos o zumoas de frutas, se incluye el agua de coco

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones

Realizar visita de inspeccion sanitaria en atencion a denuncia, con . i <
el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentacion sanitaria En Iqs a] retisdores dal rea establacka pars a\latmiaceng@lemo de-productos
vigente en especial la resolucion 2674 de 2013; 2195 de 2010 ¥ ar 19 de Ilmp_reza y delsinfeccxon CIP se evidencia disposicion ‘de. elementos,
demas reglamentacion aplicable. accesarios y materiales en desuso.

1.1

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta

con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la a 2
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

1

)

El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un
1.3|adecuade flujo de materia pnma, producto y personal . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 18 num. 5

Pisos, paredes y techos tienen un diserio adecuado v poseen un Seccion de piso en area para almacenamiento de produclo terminado se
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 P pan . produ ermin:
3, 4,5,6y7 encuentra en procesa acondicionamiento estructural.

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

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1,6|desinfeccion, Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num &

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacian. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4

o

El disedo del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera

1 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o 10
““lproducto . 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)

I 17

2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos

que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 - 30

2.

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. S num. 1, 2, 3,4, 5,6, 78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art] a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 11

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

2.3|9013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. §

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

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

3./REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones

Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2 25
2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

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

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 5 25
& num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 : Art. 26 num 3; Art 28 num 7

3.

-

Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos Y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
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REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . ; o i :
-| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a4
*'|dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de a3
412013 Art. 13y 14. 2
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
3|de 2013 Art. 11; Art. 14 num. 12 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1/1.2,3,4.5, 6,7.8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4.,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5,6,7,8,9y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 _ 20
de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
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. 1y 8
2
5.4 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
#2013, Art18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 . 20
|y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.4 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
1| Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 4
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, At.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 1,234y 5 a
6.4 Retulade del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15 El producto Jugo apsteurizade de naranja ya ha sido evaluado en visitas
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 L anteriores, dando cumlimiento a la legislacion sanitaria vigente.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
| Art. 28 num. 6 2
§.5| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porce

ntaje de cumplimiento subcategoria

97
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Lineas

de subcategoria del alimentos

Refresco de fruta

Subcategoria 1:

Volimen / afo

1.440.000 L/ANO

[45.1 Néctares y refrescos de fruta: y bebidas a base de jugo/zumo de fruta listos para consumo

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Y

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

ar

En los alrededores del &rea establecida para el
almacenamiento de productos de limpieza y
desinfeccién CIP se evidencia disposicién de elementos,
accesorios y materiales en desuso.

El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 2.3

20

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

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

Seccion de piso en area para almacenamiento de
producte terminade se encuentra en proceso
acondicionamiento estructural.

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y6.4

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza Y|
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y B.5. Art. 20,
num 6

1.7

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4

1.

[

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

y6

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

2.

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

2

-

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

30

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

25

23

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

25

24

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

20

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

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacién

Calificacion

Critico

Observaciones

3.

-

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

25

3.2

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

25

33

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

25
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Programa de lmpieza y desinfeccién de é&reas, equipos y

25

3.4|utensilics. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . . .. s =
“| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria i 24
*'|dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de - a3
12013 Art. 13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 5 23
““|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2.34.,5, 6,7.8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 g 20
“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art, 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacion 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 a 20
|y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
-1 |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 3
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Arl. 3, Art.19, num 3. 15
4| Res. 5109 de 2005 Art. 3 @
62 Almacenamiento de producto terminado. Res, 2674 de 2013 Art. 15
3128 num. 1,234y 5 §
Ver anexo de rotulado para el producto : REFRESCO
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 75 DE MANGO PASTEURIZADO 200 ml PULPY
| apligue Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 an ’ COLANTA. El rotulo del producto se encuentra en
ajustes por cambio de reglamentacion
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
““|Art. 28 num. 6 2
6.6 | Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

96
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Subcategorias Puntajes

Subcategorial 93

Subcategaria2 33

Subcategoriad 93

Subcategoriad 97

Subcategarias 96
Subcategoriaé i

SubcategoriaZ

Subcategonal

Materias Primas

Nimero de subcategorias evaluadas 5
Promedio total del porcentaje de 95
Se aplicé MSS? INO | Tipo de medida I
e fomd muestra para analisis de laboratorio? [NO |
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: [ FAVORABLE |
EXIGENCIAS:
Para ajustar la planta a las normas sanitanas debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:
Sub i2a1.1.1:1.1-14-23-42

Subcategoria 1.1.2: 1.1-14-23-4.2

beat i2a1.3.1:1.1- 14-23-42
Sub ia 4.4.1: 11 - 1.4
|Subecategoria 4.5.1: 1.1- 1.4-6.4-

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la Ley 8 de 1979 y su reglamentacién, en particular

Exigencias adicional

Ninguna

Exigencias adicionales especificas de producta o proceso:

Ninguna

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA
2 R A
1. e (N ;
Nindona Waudio1180k9)

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

SE REALIZA VISITA EN ATENCION A DENUNCIA CON RADICADO INVIMA 20231108903 DE FECHA 25/04/2023 RELACIONADA CON (.... " AL
GENERAR EL CORTE DEL QUESO SE ENCUENTRA UNA PARTE DE PLASTICO INCRUSTADO EN EL CENTRO DEL QUESO" ...)
ENCONTRANDO EN PRIMERA INSTANCIA QUE ESTA LINEA DE PRODUCTOS NO SE FABRICA EN LA PLANTA OBJETQO DE LA PRESENTA VISITA
PERO QUE ES ELABORADO EN LA PLANTA UBICADA EN EL MUNICIPIO DE SAN PEDRO DE LOS MILAGROS EN ANTIOQUIA, NO OBSTANTE SE
REALIZA EL EJERCICIO DE TRAZABILIDAD CON SOPORTES INHERENTES A LA FABRICACION PROVENIENTES DESDE LA PLANTA DE
ORIGEN, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION PARA CIUDAD DE BOGOTA D.C. COOPERATIVA COLANTA COMO PARTE DEL EJERCICIO DE
TRAZABILIDAD Y ANALISIS NO ENCUENTRO REGISTROS DEL CASO EN SU SISTEMA DE PQR; CONCLUYEN COMQ CAUSA PROBABLE DEL]
EVENTO EL RECAMBIO DE LA PELICULA PARA EL FORMADO DEL ENVASE; POR LO QUE APLICARA COMO ACCION CORRECTIVA INMEDIATA
EL REGISTRO DEL RECAMBIO A FIN DE CONTROLAR ESTE TIPO DE RIESGO DESDE EL DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO, Y EN
CONJUNTO CON EL DE CALIDAD SEGUIRAN BUSCANDO LAS ESTRATEGIAS Y CONTROLES NECESARIOS A FIN DE REDUCIR LOS POSIBLES
RIESGOS QUE PERMITAN MANTENER LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS ELABORADQS. EN VISITA ANTERIOR SE CONSIGNO
COO OBSERVCION ENVADE DE CREMA DE LECHE CRUDA EN AREA DE MEZCLAS; SIN EMBARRGO EN LA PRESENTE VISITA NO SE PUDO
EVIDNCIAR ESTA CONDICION, LA PERSONA QUE ATIENDE INFORMA QUE EN EL MOMENTO NO SE ESTAN LLEVANDO A CABQ ACTIVIDADES
RELACIONADAS CON LA FABRICACION DE ESTE PRODUCTO. SE ANEXA RESPUESTA POR PARTE DE COOPERATIVA COLANTA MEDELLIN

EN 4 FOLIOS

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

e i 2 o

Nombre: Lesvy Azuéena Murioz Prigia
Cargo: Profesional Universitario
Grupa de Trabaje Territorial Centro
Dependencia: Oriente 2
/-'—-)/"'-1
e
Firma: .
Nombre: Roman Dario Abril Santisteban
Cargo: Profesional Universitario
Grupa de Trabajo Territorial Centro
Dependencia: Oriente 2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA
Fa'l

Moed o1 6n
Firma: {V.‘ '1u'd i IT :(/hbn
Nombre: Claudia Milena Galan Macias
Cargo: 46,384.808

c.c. Jefe de Produccion
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