INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL } INSPECCION

iﬁme INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
S — Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version:05 | Fecha de emisién: 2021/06/13

Ciudad / Depto TABIO-CUNDINAMARCA  Fecha 2023-10-25 Y 26 Acta No. 6

DATOS GENERALES

Cédigo de inscripcidn planta: 900019374-8 Direccion: VDA RIO FRIO QGGIDENTAL SEC ALCAPARRO FI VILLA DTl
CARMEN

Razén Social : LACTEOS VILLA AURA S EN CS Teléfonos: | 3103291785

NIT - C.C.: [ 9000193748 ] Correo electrénico: [ villaaura@haotmail.com R

Representante Legal: MARIA N@TE:NCASTRO Fax: NO REPORTA

GTT: | | _CENTRO ORIENTE 2_] Oficio comisorio: L 7303-4259-23

Objeto de Ia visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DE RIESGO, CON EL FIN DE VERIFICAR EL

CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, DECRETO
616 DE 2006, RESOLUCION 2310 DE 1986, RESOLUCION 1804 DE 1989 Y DEMAS REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE

DATOS DE PRODUCCION

Niimero de:empisaton: 64 La actividad indu§triai re.alizada en el es’(ablecimir—:_nto sl
es acorde con lo establecido en Camara de Comercio?
Maquilas: NO
Subcategorias evaluadas: 1.1.1 LEGHE LiQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA) N
Lineas de subcategoria del alimentos Vollimen / afio -

1.1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA,

ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA) 2,304.000 LITROS/ANO

Subcategoria 1: 1.1.1 LECHE LiQUIDA (CRUDA, PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

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

El establecimiento presenta una adecuada locdlizacién y En 4rea de almacenamiento de producto terminacn s

1.1 diseno. Res. 2674 Art. 6 num, 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 ar 10 evidencian entre luces en puerta.
\ — ; ; ; ; Se evidencia capacidad de cuarlos e
El dlseno.det las |nstalac|ones|; de elabqran?dn de :Imegt;)s, almacenamiento de producto en proceso y prodicto
1.2 Elrj(;?'ﬁzacﬁfraoa!rr?rrlliilé:ﬂqgﬁfi?:’ieigac:rnargffiz; IZSS g zragonez 10 terminado insuficiente, debajo de  difusores
: " ampi P al P Al pegados a la pared, que impide circulacion dr
y permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 i oS )
Nt 6 213 operarios al interior de los cuartos e

almacenamiento.

El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite
1.3|un 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
1.4|un buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, ar 5
12,2,3, 4,5,6y7

En el area de recepcion de leche se evidencian varias
baldosas sueltas y rotas.

El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es

1.5 adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar 5 alta) con lockers
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6 |desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10

num 6

El bano de mujeres comparte ambientalments (parte|
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El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién.

Se evidencia empozamientos de agua en area de

17| Res. 2674de 2013 Art. 7 num, 1.3, 1,4 ar 5 produceién
El disefio del &rea de residuos sdlidos y su ubicacion no
1 g|9enera riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de 10
""|proceso o producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y a
Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion [ Calificacién| Critico |Observaciones
2.1 Guenta con los equipos suficientes y adecuados para los i
' [procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 4 40
Poseen un disefo 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, a 25
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 5
312674 de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a 5
Calibracién d i icion . . 2674 ; —
5.4 e e equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art 4 20 !
N
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluaciéon) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion| Critico |Observaciones
a4 Programa y registros de control de calidad de agua potable. o5
"' |Res. 2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo o
3.2|integral de residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5, a 25
Art, 26 num. 2 s
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 No se garantiza la debida hermeticidad de la planta
3.3|Art. 6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num ar 12,6 algunos registros no garantizan el debido enfoque
7 preventivo )
Programa de limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7 |
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 18
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ' o 2 §
4. ALIMENTOS Evaluacion |Calificacion| Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion a 34
" |sanitaria dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
40 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 5
““|de 2013 Art. 13 y 14 a4
4a Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a a3
712674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5./OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién |Calificacién | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 a 20
num.1,2,3,56,6,7,8,9y10 —
5.0 Flujos cordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 20
712674 de 2013 Art. 1B Num, 5: Art. 20 num. 1y 4 a
~—
Control de variables de proceso (temperaturas, presion,
5.3 tiempo, entre otros) adecuados durante la produccion de 20
"“lacuerdo al tipo de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2
2; Art. 18 num. 1y 2 e
5.4 Conservacidn adecuada de producto en proceso. Res 2674 de & 10

2013, Art18.
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Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5(2674 de 2013 At 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013. sy
5 | Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. C, r\ i
*©l23 y Res. 1619 de 2015 S 1PE. - an
—
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) = 18
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién ICaIificacE(Jn Critico |Observaciones
//V
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 dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 a
i . Se observa hacinado el cuarto destinado para tal fin |
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 5 75 Se encuentra producto adicional en zona e
Art. 28 num. 1,2,3,4y5
despacho.
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 75 Unica linea de produccion de este producto, se avalio
""|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 ar ! en acta anterior con cumplimiento.
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de
6:5(2013 Art. 28 num. 6 (ar) %7'5
74 ——
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)

12

Porce

ntaje de cumplimiento subcategoria
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Lineas de subcategoria del alimentos

1.1.2 BEBIDA LACTEA FERMENTADA Y ALIMENTO LACTEO

Subcategoria 1:

Volimen / afio

12000 LITROS/ANO

1.1.2 BEBIDA LACTEA FERMENTADA Y ALIMENTO LACTEO

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

‘

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. H 10 En area de almacenamiento de producto terminado se evidencian
" |Res, 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 entre luces en puerta.
El diseno de las instalaciones de elaboracion de alimentos, - ; 2 g
4 : Se evidencia capacidad de cuartos de almacenamiento e
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y : T
i 4 : . producto en proceso y producto terminade insuficiente, dehajo
1.2[cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 de difuscres stiidog & 18 Barsd. alis Wil sifsilassds
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 = i _¥.Peg P :d P £ o
num. 2.3 operarios al interior de los cuartos de almacenamiento.
El diseno 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 5 s s 5 :
! L Ei e arias
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 el area de jrecepsian; de; leche: ss; ievidencian i
baldosas sueltas y rotas.
3, 4,56y7
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es aF 5 El bafio de mujeres comparte ambientalmente (parte alta) con
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 lockers
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. ; i " -
1.7 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar 5 Se evidencia empozamientos de agua en area de produccion
El disefo del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o i 10

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)

13
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Codigo: IVC-INS-FM114 | Versién: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | 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 disefo sanitario y funcionamiento adecuado. Res,
2.2|2674, At. 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
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de o5
12013 Art, 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a
2.4|Calibracién de equipos de medicion , Res, 2674 de 2013 Art, 25 a 20
Porcentaje de. cumplimiento (equivalente al 18% del valor total de la evaluacién) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
3.1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res, o5
“'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
—
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. . 125 No se garantiza la debida hermeticidad de la planta, algunos
“lnum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 a ! registros no garantizan el debido enfoque preventivo
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) 18
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE L. T . .
4, ALIMENTOS Evaluacion | Calificacidn | Critico [Observaciones
a4 Programa decumentado e implementado de educacién sanitaria 5 a4
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
42 Précticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
““12013 Art. 13y 14, a
45 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3 '
12674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 B
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
0 Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. )
51(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10 ——
520 Flujos ordenados, lineales y sin opgraciones cruzadas. Res. 2674 5 o0
“|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 a 20
“|de producto. Res, 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2 .
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10
(2013, Art18. .
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012, a 10
834, 835 de 2013, . goe
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 '
5.6 ar 10
y Res. 1619 de 2015 e —
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 17"‘51.--—" 18
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion V Calificacion | Critico | Observaciones
6.4 Programa de muestreo, cuarentena vy liberacion de producto. i o5 -
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22num 1,2y 3
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 3 15
*“|Res. 5109 de 2005 Art, 3 s
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. - 75 Se observa hacinado el cuarto destinado para tal fin. &«

28num. 1,234y5

encuentra producto adicional en zona de despacho.
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Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando

Ver analisis de rotulado general y nutricional paa
producto”"Kumis semidescremado con dulce marca Porlalac |

1
{

64 aplique Res. 333 de 2011 y Res, 2508 de 2012 ar fid por 200 g" El tamario de la tabla nutricional no cumple con
259% |
i ;gaz;gu:g;d,srecali y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Carj 6\‘/'5 ]
: . v |
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a y 15 |
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaluacién) | 12
Porcentaje de cumplimiento subcategoria | 85
— 5
“‘-4._&_‘
T
/
/
J
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Lineas de subcategoria del alimentos

1.5.1 QUESO CAMPESINO, QUESO DOBLECREMA

Subcategoria 1:

Volumen / afio

135 TON/ANO

1.5.1 QUESOS FRESCOS (NO MADURADOS)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Ewvaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10 En 4rea de almacenamiento de producto terminado se evidencian
" |Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y26 ar entre luces en puerta.
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, . . ' . ,
i 3 : Se evidencia capacidad de cuartos de almacenamiento o
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y : S
v 3t : ;i producto en proceso y producto terminado insuficiente, debajn
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10 . o K -
7 i i i de difusores y pegados a la pared, que impide circulacion e
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art, 6 z i 5
num. 2.3 operarios al interior de los cuartos de almacenamiento.
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
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un B Bl e HE TeteuEGhLde) [5ERE 58 SUSHCEE aHAS
1.4|buen estado de mantenimiento. Res, 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 P © )
baldosas sueltas y rotas.
3, 4,56y7
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 5 El barfo de mujeres comparte ambientalmente (parte alta) con
*“|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 lockers
Posee fillro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza Yy T
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5, Art.’ 20, a 10 "
num 6 ——
1.7 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 S5 eiidbnciembszaientos e satsEnatea deoriducaia
""|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 et p g produceion
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
18 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. 5

y6

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

13
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28num. 1,23,4y5

Cédigo:IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13 ;
|
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacidn | Calificacién - | 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|12674, 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
0.3 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de o5
(2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a
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 evaluacién) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones \
44 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. o5
*712674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 8
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 .
a3 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. = 125 No se garantiza la debida hermeticidad de la planta, alguno:
“[num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 L registros no garantizan el debido enfoque preventivo i
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 i
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 18 ‘
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE g ca i o
4. ALIMENTOS Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 94 ‘
' |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2 ‘
45 Précticas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de a3
12013 Art. 13y 14. a
. |
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 33 |
“[2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 2 ]
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10 i
- = i
5.(OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones |
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 7
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20 i
1,2,3,5,6,7,8,9y 10 —
59 Flujos crdenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
*“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1 y 4 8 ,
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, |
5.3 entre otres) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 4 20 |
"~ |de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y |
2 e ]
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10 |
412013, Art 18. e
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, '
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
834, B35 de 2013. —
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 ( )
58|, Res. 1619 de 2015 el ] 10 .
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 18
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion %ahficac'lén Critico | Observaciones
61 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 4 25 ]
*"|Res. 2674 de 2013 Art. 22num 1,2y 3
62 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 4 15 i
“|Res. 5109 de 2005 Art, 3 —
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. a 75 Se observa hacinado el cuarto destinado para tal fin.

encuentra producto adicional en zona de despacho.
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Cédigo: IVC-INS-FM114 Versién: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13
Ver analisis de rotulado ngeneral y nutricional para
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 5 producto"Queso fresco semigraso semiduro marca Portalac
" |aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 ar : por 2500 g" El tamario de la tabla nutricional no cumple con !
25%
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 g -
65| Art. 28 num. 6 ‘ ( ar) & s
P {’J —
- A s
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)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

-
et




' INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION -
inﬁﬁﬁg ' INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS |
T Cadigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 } Fecha de emision: 2021/06/13 T

Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afo
1.7.1 AREQUIPE , 4.8 TONJARO ' |
. e s |
| ) T
Subcategoria 1: 1.7.1 AREQUIPE / DULCE DE LECHE / CARAMELOS DE LECHE ‘

- |
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES }
i ) |

|

No. [CRITERIOS.EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico [Observaciones

|
i

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. En é4rea de almacenamiento de producto terminado se evidencian|

11\ Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y 2.6 ar 10 entre luces en puerta. 1
|
[
|
i
el dlseno_ de Jassinslalaciones e elab_oracnén de ‘alimentos, Se evidencia capacidad de cuartos de almacenamienio m\l
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y . . o : )
t e . i producto en proceso y producto terminado insuficiente, debajo|
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y ar 10

de difusores y pegados a la pared, que impide circulacion |

permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 operarios al interior de los cuartos de almacenamiento

num. 2.3

=

|

1

|

El diserio de la instalaciones de las areas de proceso permite un i
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10 |
de 2013 Art. 18 num. 5 i
|

|

|

|

i}

]

|

-
(]

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, ar 5
3, 4,56y7

En el drea de recepcion de leche se evidencian varias
baldosas sueltas y rotas.

El diseno, capaciddd y dotacidon de las unidades sanitarias es El bafio de mujeres comparte ambientalmente (parte alta) con|

15} Jdecuado. Res. 2674 de 2013 Arl. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar ° lockers _:
Posee Tilio(s) sanftario(s) y estacion(es) de Wmpieza y T
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10 |
num 6 —— |

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. . . g it

7 2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar 5 Se. evidencia empozamientos de agua en area de produccio
. =
El disefno del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera !
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o o 10 |

“|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6 e
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 13
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28num. 1,2,34y5

6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacién | Critico-| Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 4 ' o5

" |Res. 2674 de 2013 Art. 22 pum 1,2y 3
6.9 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. a 15

““|Res, 5109 de 2005 Art. 3 .
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. o 75 Se observa hacinado el cuarto destinado para tal fin. 5o

encuentra producto adicional en zona de despacho.

1

i
!
1
l
!
1
|

Cédigo: IVC-INS-FM114 Versién: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
51 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. 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 "
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 25
12013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ’ a
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Percentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 15
3. |REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
“'|2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 g
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 ——
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. - 125 No se garantiza la debida hermeticidad de la planta, algunos
lnum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ' registros no garantizan el debido enfoque preventivo
Programa de limpieza y desinfeccion de &reas, 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 evaluacién) 18
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE » — . .
4, ALIMENTOS Evaluacion CaIAlfscaCMn Critico | Observaciones
44 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
' |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 33
2|2013 Art. 13 y 14. - ; a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a 33
12674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1/1,2,3,4,5, 6,7,8; Art, 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10 .
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas, Res. 2674 a 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 a 20
“lde producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y
2 e —
5.4 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10
2013, Art18. o
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
834, 835 de 2013, |
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 ( s ) a " 40
y Res. 1619 de 2015 Ny .
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) ‘v é:-—-“’ 18
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i Codigo: IVC-INS-FM114 [ Versién: 05 Fecha de emision: 2021/06/13 -
|

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

6.4/ aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012

ar

7.5

Unica linea de produccion de este producto, se evalud en act.
anterior con cumplimiento.

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

6.5/ art. 28 num. 6

32

c ar.) @-a 7,5

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

a

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

I 12

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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OFICIO COMISORIO No. 7303-4259-23

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

o Ubicacién
Establecimientos (La ubicacién puede determinarse por los funcionarios al momento de 1«
: la diligencia)
LACTEOS VILLA AURA SENCS VDA RIO FRIO OCCIDENTAL SC ALCAPARRO FI VILLA 7!
CARMEN CUNDINAMARCA/TABIO

En el uso de las facultades otorgadas en el decreto 2078 de 2012 y demas normatividad sanitaria vigenic:, |
permito presentar a los profesionales relacionados a continuacion, quienes estan comisionados DEL 23 Al .
DE OCTUBRE DE 2023, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

Nombres Cargo / Rol Dependencia
JOSE ARTURO CARRILLO PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRITO! 1
CENTRO ORIENTE 2
AMPARO TRUJILLO ZAMBRANO PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPO DE TRABAJO TERRI| (i1
CENTRO ORIENTE 2

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

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

Usted podra verificar la autenticidad de los funcionarios y/o documentos presentados (carné, oficio comisor .
actas de visitas, etc.) a través de contacto telefdnico, con la oficina: GRUPO DE TRABAJO TERRITG: !/
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con nimero telefénico (65
7422121 ext. 7753- 7754- 7755 o mediante el Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponible o
pagina webinstitucional en el siguiente vinculo https://app.invima.gov.co/funcionarios/consulta/consulia i

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

web invima, co en el formulario de denuni:
h ¥ ite.invima co: sd/peticio olici . Para denunciar posibles hechos de corrupcisn
funcionarios ylo contratistas del Invima puede llamar a la iinea anticorrupcion 745 8593. *Los teléfono:
encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

Dado en la ciudad de Bogota el dia 20 DE OCTUBRE DE 2023

. A Recibido por

Firma T .

Nombre e G _@S’}‘W
Cédula Or 3213 EC‘ T
f Cargo D iv- 'F)(GI"\“'*'CX -

CLARO MANUEL COTES PINEDO Fecha _ 23  Ockshid [2023
Coordinador grupo de trabajo territorial centro oriente 2 - N

. ‘. . . . -—"'7_—'.——-‘
Direccion de operaciones Sanitarias K\,Ql E \3) L

Dl | 2023




