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CEDULA DEL ESTABLECIMIENTO

—

ID Establecimiento: . _

_ Numero de Inscripcian: 344

Nimero de carpeta; i

...
L

Razdn social; b Lo

Nombre del establecimiento; — .

i A 20 Mol ho
NITS? T6e A a & Sede: \ o
Direcciér: ) =7 738 2L
Ubicacion: )| - o
Localidad: Frbey upz:- Iy |
Barrio: Ty 4|, i Telsfonos 4 10 0944~ S16 444 B200
Correo electrinico para nolificacion® [ | « Hiek 7008 Chedma) @

| Nombre propietario: Hy

"\,‘I:l '—'l

r o
Tipo de documento: C.C.[C]C.E[INITJPERJPs[_JpTR[ ]| |Ntmero documento; — ~ 7(. 1 10

Nembre representante legal: |~

'|I| ) |

Tipo de documento: l::.r.'.":.|:|E:.E.:jMIT[]F"EF*'Ij_PECJI?'TF'EE.4 Nimero documento: |

Direccidn de notificacién: |

Presenta matrimlalrmemanﬁr del

establecimiento: S| [<]NO [] — 3¢ 323

Linea de intervencion: | -«

N e e 1
| A 8] | &

|I"llENEI"IEﬁfIﬂ.._ T : .I'..'. 5 W

Tipo de establecimiento: I

Establecimiento autorizado: SI E] NO[ ]

Numero de trabajadores:

/ Horario: Diume || Nocturno [ ]24 horas ] Otro: =i o

i—

Dias de funcionamiento: Lunes a viemes || Domingo a domingo []Fin de semana [_] Otro:

Tipo de productos que expende: Came: Bovina [l Porcina [ Aves ™ Productos carnicos comestibles (Visceras) £
Oltras especies:
Otro tipo de productos: SIE] NO[]
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA
 Favorable
PECHA D LA | 65 o ~aqe |Favorabls con s % De cumplimiento G2 s
ULTIMA T EERE requerimientos de la Gltima inspeccion o i
INSPECCION
Desfavorable L]
MOTIVO DE LA VISITA
ada
|' Solicitud del interesado ] ?ﬁam: e A
o}, Frogramacion L ) , Ndmero de radicado:
L
[
% Solicitud oficial [ ; Solicit
E iribe lud piblica icitud de practica de pruebas/
E Nidmero de radicado: Nettio-e ke S sl b L] Procesos sancionatorios admin D
i =
i otro: [] Especifique:
EVALUACION
; A Marque con una X cuando el establecimiento mn'tpbe la totalidad de los requisitos des-
i Aceplable critos en el instructivo para el aspecto a evaluar
] o Marque con una X cuando el establecimiento nm-q::la parcialmente los requisitos des-
1 Floeptalid con Renuetidents AR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar. i

"Al surninisirar esta informacion, se autoriza la notificacién electrdnica
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Acta de inspeccin sanflaria con enfoque de Hesgo par experios.
6 came ¥l Productos CAmMIcos comestibles.

Salud Pablica

"

=54

T N‘ s

15 AS21C an741 8

EVALUACION

Inaceptable

descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

I Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos

MNo aplica

NA

en el espacio de hallazgos.

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

Critico

que al establecimiento continde ejerciendo sus labores.

Margue con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
C | la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida

I. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

1. EDIFICACION E

A

AR

HALLAZGOS

INSTALACIONES

1.1 Lecalizacién y disefio

(Ley 9/1978, Articulo 168, 262.
Resolucion 300942010, Articulo
67: Numeral 1, 2, 10. Resolucion | 2
24002013, Articulo 130: Numera-
les 1, 2, 10. Resolucidn
242/2013, Articulo 55: Numera-
les 1, 2, 10.)

1.2 Condiciones de pisos y paredes
{Decreto 15002007, Articulo 26: |
Numeral 1.1.1, Resolucion
S008/2010, Articuko 67 Numara -
les 4, 5 11.2. Resolucion | 2
240/2013, Articulo 130: Numera-
les 4, § 11.2. Resolucidn
24212013, Articulo 55 Numera-
les 4,5 11.2) ¥

1.3 Techos, iluminacién

y ventilacidn

{Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Mumeral 1.1.1. Resolucion
0092010, Ariculo 67; Mumera -
les 3,6, 7, 8 9, 13, 14. Resolu-| 2
cidn 24002013, Articulo  130:
Mumerales 3, 6, 7, B, B, 13, 14.
Resclucidn 24272013, Articulo
85: Mumerales 3, 6, T, 8,9, 13,
14.)

npeskn: Secigrla Ganara . Sebdnecen impranin Db

1.4 Instalaciones sanitarias
(Resolucidn 3008/2010, Articulo
67: Mumerales 15, 16, 17, 18,
19, Resolucion 24042013, Articu- 3 3
o 130; Mumerales 15, 16, 17, 18,
19, Resolucidn 242/2013, Articu-
lo 55: Numerales 15, 16, 17, 18,
148.)

Cc
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Secretaria Dlﬁilﬂﬂ-dﬁ Salud de Bngntﬁ

Continuacién
1. EDIFICACION A | AR| 1 HALLAZGOS
E INSTALACIONES

1.5 Programa de Mantenimiento
de Instalaciones

(Decreto 1500/2007, Articulo 26, PR
Numeral 1.2.1). e

f CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A |AR| | HALLAZGOS

|
[ 2.1 Condiciones de equipos
y utensilios
, (Decreto  1500/2007, Articulo
| 26: Mumeral 1.11. Resolucidn
J0082010, Ardiculo 67 Nume-
rales 22, 23 y 24. Resolucion —
683 de 2012. Resolucion 4142 :
de 2012. Resolucién 4143 ge | @ | 2.5 | 0O i
2012. Resolucikdn 240013 Articu - 2
lo 130: Numerales 22, 23 y 24. =
Resolucion 242 /2013: Articulo i
22: MWumeral 2.1, 3.2; Articulo
35; Mumerales 22, 23, 24, 32,
33. Resolucion 835 de 2013.)

I
2.2 Condiciones de los equipos oGiai e PEUNC
de conservacion orer  Ehe O N w O Clpr
(Decreto  1500/2007, Articulo ' . oy :
36: MNumeral 4. Resolucién |
30092010, Articulo 17: Nume-
ral 3.3.2.1 Literal e; Articulo 66,
Mumeral 6, 7; Arflcula 67 &
Numerales 252627. Resolu- -
cidn 240/2013, Articulo 129 . Dlettrs
Nurmeralas 1, 8, 7, Articule 130: g
Numerales 25, 26, 27. Resolu- o~
cion 242/2013, Ardiculo 24: , -
MNumerales 1.5, 2.1; Articulo 54:
Numerales 7, 8, Articulo 55:
Numerales 25, 26, 27) > -

23 Programa de Mantenimiento
de Equipos y Utensilios
(Decrete 1500/2007, Articulo 1 0.5 0
26, Numeral 1.2.1)

C
CALIFICACION DEL BLOQUE ! = 5 La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del acta

Irgresiin Secrwlaria Gonedal - Subdeccon imgmsis Dixkisl
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Acta Numero

3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

HALLAZGOS

3.1 Estado de salud (signos
llesionaes)

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

3.2 Reconocimiento médico

(Resolucion 30092010, Articulo
15: Numerales 1; Articula 87:
Mumeral 21.2. Decreto
150072007, Articulo 26: Numeral
1.1.13. Resolucidn 240/2013,
Articulo 14: Mumgral 1; Arliculo
15. Resolucion 242/2013,
Articulo 13: Mumeral 1; Articulo
14)

3.3 Practicas higiénicas
(Resolucion 3009/2010, Articulo
15: Numerales 3.1, 3.6, 3.7, 3.8,
311,312 314, 3.15. 3.17, 315
Articulo 87: Numeral 21. Resolu-
cidn  240/2013, Ardicule 14:
Mumeral 3; Articulo 17: Numera -
les 1, 6.7, 8, 11, 12, 14, 15, 16,
17, 189, Articulo 130, Mumeral
21.2. Resolucibn 242/2013,
Articulo 13: Numeral 3; Articulo
16: Numerales 1, 6, 7, 8, 11, 12,
14,15, 17, 19)

e e T UMD B PV DIIII’II

3.4 Dotacion personal

(Resolucidn 30092010, Articulo
15: MNumerales 3.2, 3.3, 3.10,
3.13, 3.18, 3.20. Resclucidn
24072013, Articulo 17 Numera-
les 2, 3, 10, 13, 18, 20. Resolu-
cion 242/2013, Ariculo 16:
Numerales 2, 3, 10, 13, 18, 20)

..
1l

LN

0

Cc
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de carne y/o productos ca

Continuacian

3. PERSONAL MANIPULADOR | A AR
DE ALIMENTOCS

HALLAZGOS

3.5 Educacién y capacitacion

(Resclucion 300872010, Articulo
67 Mumeral 21.3; Ardiculo 69:
Mumerales 1, 2, 3, 6. Resolucian
24002013, Ardiculo 14: Mumeral 3
2; Artlculo 132 Numsrales: 1, 2,
4. Resolucion 24272013, Articulo
123 Mumeral 2; Articulo 57:
Numerales 1, 2, 4)

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del blogue comresponde al 22% del total del acta |

4. REQUISITOS HIGIENICOS A | AR

— wl

HALLAZGOS

4.1 Recepcién de materia prima
{Ley 09 de 1979 Articulo 345,
Decreto 1500 de 2007, Articulo
31: Numeral 4.2.2, Articulo 36,
Mumeral 1, 3; Articulo 41. Reso-
lucién 2008026584 de 2008 (en
las especies que apligue).
Resolucion 3009/2010, Articulo 6
66: Mumeral 3; Ariculo &7:
Numerales 28, 29. Resolucidn
24002013, Articulo 129; Nume -
ral 3; Articulp 130: Numerales
28, 29, Resolucidn 242/2013,
Articulo 54; Numeral 4; Articulo |
55 Numerales 28, 29)

4.2 Trazabilidad
(Decrato 1500/2007, Ariculo 26
Mumerales 1.2.2; Arficulo 36:
Mumeral 5. Resolucidn | 3
24272013, Adiculo 22: Mumeral
3.3; Articulo 55 Numeral 32.)

Irpresdin. Heoretonia S - Su b ooidn impee s Ol st

4.3 Empague y etiqguetado
(Resolucion 402 de 2002
Decreto 1500 de 2007 Ariculo
14, Numeral 1, 2, 3; Articulo 42,
Mumeral 1, 5, 6, 7, B, 9. Resolu-
cidn 5108 de 2005.Resoluciones
683, 4142, 4143 de 2012 y 834 3
de 2013, Resolucidn 30092010
Articulo 67 Numeral: 32. Resolu-
cion 22211990 Articulo 3. Reso-
lucion 24W2013 Articulo 130:
Mumeral 32; Resolucidn 242 X
F2013 Articulo 55; numeral 31)
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Continuacién
4. REQUISITOS HIGIENICOS

4 4 Manejo de temperaturas
(Ley 9 de 1979, Art. 425. Decrelo
1500/2007 Articulo 8, Paragrafo
1. Decrato 2270 de 2012 Articulo
5. Resolucion 3009/2010 Articulo
17: Numeral 3.3.22, Literal b;
Mumeral 3.3.2.3, Literal &; Articu -
lo 66 Numeral: 2.1, 2.2, §; Articu- 7
lo 67 Mumeral: 2¥. Rasolucién
240 de 2013 Articulo 129 nurme -
ral: 2, 4; Articulo 130: Numeral
27. Resolucion 242/2013, Articu-
lo 22+ Numeral 2.2, 3.1; Articulo
54: Numerales 3, 5; Articuio 550
Mumerales: 27, 32) :

4.5 Condiciones de
almacenamiento
{Resoclucion 300842010, Articulo

17: Numeral 3.3.2.2, Literal a, c,
d, e; Numeral 3.3.2.3, Literal ].
Articulo B7: Numeral 31, 32.
Resolucion 240/ 2013 Ariculo! 9
126: Numerales 1, 7; Articulo

130: Numeral 30, 31; Resolucion
24212013, Articulo 22: Numeral |
2.3 Ariculo 54 Mumeral 2;
Articulo 55: Numeral 30, 32, 36)

kmpreniie S bin Genersl - Subdrecoon impmn s Giawdial

I HALLAZGOS
0 - —
_'-"""F'_F-FP--
; Hj’,/"
C
..aﬂ"'_-f-ff--
____-"
.-"---—.
| C

f CALIFICACION DEL BLOQUE

| 74

La calificacion del blogue corresponde al 24% del total del acta

5. SANEAMIENTO A | AR

HALLAZGOS

5.1 Suministro y calidad de

agua potable

{Decrato 1500/2007, Articulo 26;
Numerales 1.1.11.1, 1.1.11.2,
1.1.11.3. Decreto 1575 de 2007,
Articule 10: Numeral 2. Resolu- 6
clén  2115/2007, Adiculo 9.
Resolucién 30092010, Articulo
67: HNumeral 3. Resolucidn
24002013, Articulo 130: Numeral
3, Resolucidén 242/2013, Arliculo X
55; Mumeral 3)

5 7 Residuos liguidos
(Decreto 1500/2007, Articulo 26:
Numeral 1.1.8. Resolucion
A009/2010, Adiculo 67: Numeral
20. Resolucién 24012013, Articu- | 3 <
lo 130: Numeral 20. Resolucion
24212013, Articulo 22; Numaeral
2.4: Articulo 55: Numeral 20, 32)

[c]
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Continuacion A
5. SANEAMIENTO Al AR| | HALLAZGOS

5.3 Residuos Salidos
(Decreto 1500/2007, Articule 26:
Numeral 1.1.9. Resolucion =
3009/2010, Articulo BT: Numeral 5 - 0 ///—)
20. Resolucion 240/2013, Articu- i ' et
lo 130: Mumeral 20. Resolucian
242/2013, Articulo 55 Numeral
20)

Il
im

5.4 Control Integral de plagas __,,,-'”"}

(Decreto 150012007, Adicwlo 26: | © | = | U A
Mumeral 1.1.8.).

-

]"~1

'_||_I'I| II'_" (T s A L) I'.-!.h“';.q:'r‘-'_' 'U:‘ :I V1O f:..ilw' T il

5.5 Limpieza y desinfeccién de ! : -.
p |: ":-tll .,:_'.: l:' d_‘q— |:- l.-["l:l '-I:T-'.r- 0 '-_".II"'.""

dreas, equipos y utensilios
(Decreto 1500/2007, Articula 28,
Mumeral 1.1.12Resolucitn
3008/2010, ArticuloB7: Numeral | 6
12.  Resolucién © 240/2013,
Articulo 130 Muméral 12. Reso- s
lucidn 24212013, Articulo 55: _ e
Numerales 12, 38) ' A

'w-.._

=

5.6 Soportes documentales

(Decreto 150002007, Adticulo 26, | 2 | 1 0 oS
Numerales 1.1.8, 1.1.8, 1.1.11), b

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

(e
s

La calificacion del bloque corresponde al 28% del total del acta

8. ACTIVIDADES
SECUNDARIAS AOEARG

6.1 Condiciones del drea de Mo 50 teliae Aivdie
desposte o seccion de desprese. P LR AT

(Decreto 1500 de 2007: Adiculo .
8, Paragrafo 1; Resolucion 240 | 4 |
de 2013; Articuls 130, Numera-

les 1 y 2; Resolucion 3753 de f-—*"“"'_ﬁ
2013: Nota Inslructivo Anexo; P
Resolucion 242/2013, Ariculo -
22; Articulo 55; Numeral 32) | | [Nﬁ C

Fud
o

CALIFICACION DEL BLOQUE

rrw-uwmn-“-amm-pm-m

La cailificacion del blogue comesponde al 4% del total del acta

S
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Ewﬁmﬁa Distrital de Salud de Bogota — - - -
Acla de Inapeu:a:im sani mmdi riesgo para expendios ' ek
: mm;@__ggmmm@wmsﬂm AS21C (007418

ll. CONCEPTO SANITARIO

% De cumplimiento CONCEPTO i v s e | Nivel de cumplimiento | £ caso que uno o més de los aspectos
= bt a avaluar sea jdentificado como critico
: 1| Favorabie 90-100% y calificado como Inaceptable (1), indepen-

[~ ] diente del porcentaje de cumplimiento

)/ Favnml;rlaﬂ cen 60-89 8% obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a

| Requerimientos . : amitir serd DESFAVORABLE vy se proce -

i : dera a aplicar la MEDIDA SANITAR|A

| Desfavorable <59,9% DE SEGURIDAD respectiva.

Ill, RELAGION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Nimero lolal de muestras tomadas = U

e

Mumero del acta de toma de muestras ——

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

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

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Clausura temporal total e [ ] | Suspensién total de trabajos o servicios s
Clausura temporal parcial =~ [ ] | pecomiso = el
Suspension parciadld_g_a.-tmﬁins 0 =ervicios D Congelacién — |:I
Destruccitng desnaturalizacion = -

Vi. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: \ cplican, ALide 634ck 203, V@i 1o L CaAeuEsril, b Atch Seadh o

[} Ly S T i o 1. . B .- A e e = i . - - = - -
i 1 1 L. L O el LR e kW 1 S "'\—'I L ATITIAL ||';.-_ fr ."ﬁ'.-l o AT T ey Y E K |

= - =t i | ! o -

Por parte del establéclmiantn:

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la pree.enta acla firman los colaboradores y personas que
intervinieran en ka visita, hoy | del mes de LT del ano ] i en la ciudad de Bogota D. C.
De la presente acta se deja copia an poder dal interasadao, ra-pmsuntanla legal, responsable del establecimienio o quien

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

EUTd fibod e s it

Imyrasiin: Sooretara Garoral

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

Nombre:| 4 v~ AP0 Molo (oidarc 3. MNombre: e
| Tipo de documento: Tipo de documento: i =

Numero de documento: 157 <] 5= | Numero de documentor

| Profesidn u oficio: {1yl LG | Profesion u ofitio:

Firma:( / “'J | Firma: :

FDH PARTE DEL ESTABLECIMIENTO ' TESTIGOD 5

Nombre: v O i ot ., MNombre:

3 Tipo de dr:u:un‘ranm c.cl]C.E[ Nt JPERPIPs_PTPL |Tipo de documento: €.C.[_|C.E[_INIT[JPEP JPs[ lpTe[ ]
Numero de documento: = 7~ 440 MNimero de documenta: A g

Cargo: Representante IEQEJD F"mplEtErlDlIl Encargado_| Fima:  ——

!
1

Flnma: -l"!"':l*.'r-. xﬁ-.:-}--‘h Souddecito, B

NOTA 1; "En concordancia con lo establecide en el articubto 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado gue la imposicion de un concepto
sanitario desfavorable o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 8 de 1979, sa iniciard una investigaclion administrativa en salud, confor-
me los temmings establecidos en ef articulo 52 de la Ley 1437 de 2011°

MOTA 2: "La Adulleracidn. @l uso fraudulento, & suminisiro ¥ consignacein de informackin falsa, registrada en el presente documenta o Sus
anexos, acarreara las responsabliidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 v ss. del Cadigo Penal Colombiano y Ley

734 de 2002 Codige Unico Disciplinario®
Hoja 8/8
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TACINONG oy

oel

_ : M 7 {_’EE_‘;l-. l,'{-'i'[j_: __n ’u!l'lr.:— wliclo,
Nombre Del Producto: e dlyo, £ Qoo
MNumero autorizacion sanitaria registro RSA - permiso PSA - A
notificacion NSA FORAOINOG ZE 3 SA-000 M —701U

PSH - 0o 36a - 2017

Marca:

Firesye

Presentacion y Contenido netao:

Aspectos a verificar

Calificacion

Hallazgos

Hallazgos

l'ql' VOO Ox

TG

Hallazgos

MNombre

Articulo § # 51 o At. 12 # 1 (Res.5108/2005) o Articulo 5 # 5.1
(Res. 1508/2011) ¥ 5o dabe ajustar a lo otorgade en la autorizacidn de comer -
clalizacidn (RSA-PSA-NSA). El nombre debe estar en la cara principal de
exhibician. Art &, & 4 (Res. 510H2005)

et

Lista de Ingredientes
Articulo & # 5.2 0 Art 12 # 2 (Rea.5109/2006) o Articulo 5 # 5.2 (Res, 1506/2011)|

£

Contenido Neto v Peso Escurrida

{Articulo 5 # 5.3 0 Art.12 # 3 de Resolucidn 5109 de 2005 o A5 # 5.3 da la
Resolucion 1508 de 2011). El Contenido Neto debe estar en la cara principal
de exhibicidn.  Art 6. # 4 (Res. 51082005)

Nombre o Razén Soclal y direccién del fabricante, envasador o reempacador,
precedido por [a expresidn “fabricada o envasado por”,

En productos importados deben ir nombre o razon social v dineccian dal
Articulo 5# 5.3 0 Art.12 # 4 (Res.5109/2005) o Art. 5 # 5.4 (Res 1506/2011)

identificacién de Lote :
Adticulo 5 # 5.5 0 Art. 12 # 6 (Res. 5108/2005) o ArL5 # 5.5 (Res. 150672011}

Cra 32 Mo. 12-81
Tel.: 364 9080
www saludcapilal gov.co
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Imprepdn: Focataris el - Bubaireecrin Emocanta Disndal

Facha Limite de Ulilizaclén o Fecha de Duracidn Minlma o Fecha de
Caducidad o Vencimiento
Articulo 5# 5.6 0 Art. 12 8 7 (Res. 5109/2005) o Art.S # 5.7 (Res. 15062011)

Instrucciones para el uso
Articulo 5# 5.7 (Res.5109/2005) o Art.5 # 5.6 (Res. 1506/2011)

Condiciones de Conservacion

Articulo 5% 5.6.4 0 Art. 12 # B (Res.5109/2005) o Arl. 5 # 5.6 (Res. 1506/2011)

Registro, o notificaclén sanitaria

Articudo 5 # 5.8 (Rea 510002005) - Articulo 37 (Res, 26T4/2013)

Nota: Para produdtos elaborados en Departamanto Archipidlago da San

Andrés, Providencia y Santa Catalina estén exenios, para su introduccion al

mu dal pais deberdn obener ol registro sanitario corespondiente ante el
ma

Requisitos obligatorios adicionales

Etiguetado Cuantitativo de Ingredigntes

Dedaracion cuantilativa da ingredientes valiosos o caracterzantes destacados
en ol rotulado, por su presencia o bajo contenido, (Artfcula 5 % & 1

(Res.5108/2005)

S

Imentos & entes Causantes de Hipersensibilidad
Declaracion con su nombre especifico. Articulo 6 £ 6 Pardgralo Res 51082005

1

Fais de Origen
cudo 12 # 5 (Res.5108/2005)

\up

Presentacién en la infformacidn de la stiguata

Etiquetas que sa adhieran a las alimenios envasados no podran removerse o
sapararse faclimente del envase, Los datos an el ritulo deberan indicarse con
caracteres clarcs, bien visibles, indelebles v fdciles de leer por el consumidar en
|circunstancias nofmales de compra y uso. Arlicubo & (Res 5109/2008)

W

Etiguetado en idioma Ezpafiol
Deberd utilizarse un ratulo o etigusta complementario que conlenga en idioma

espafial, a informacion exigida en Res. 510972005

Articuto 13 (Res 5108/2005) o Art, 4 8 6 (Res. 1508/2011)

Mola. En al Archipislaga da San Andrés, Providencia v Santa Catalina se
aceptan an idioma espafiol & Inglés

b

Cumple nommas & incluye leyendas o requisitos espaciiicos para al rotulado ded
- -

La etiqueta no debe describir el producio alimenticio mvm'qauna forma
engaficsa o suscaplible de crear una imprasion emranea respects de su natura -
leza'o inocuidad, Arficulo 4. # 1 (Res 5108/2005 y Res. 1506/2011)

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 2090
v, saludcaphital gov.co
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medicinalas, preventivas o curalivas que den lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o
calidad del akmento.

Articulo 4. # 2 (Res. 5108/2005 y Res_1506/2011).

5i la sliqueta describe informacion de rotulado nutriclonal, debe sjustarse
conforme Resoluckn 33312011, Articule 4, # 2 (Res 5108/2005)

La efiqueta no debe estar en contacio directo con el alimenio, salvo que tenga
la correspondients autorizacion del invima. Articulo 4. # 3 (Res.5109/2005)

Sl al alimento declara que su contenido es 100% nalural, no contiene adifivos
declarados en la lista de ingredientes. Arliculo 4. € 4 (Res, 510%/2005)

No emplea palabras, llustraciones o representaciones graficas, que sugieran
directs o indirectaments cualquier ofro products con @l cual pueda confundirse
o inducir a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con ofro
producie.

Articulo 4. # 5 (Res. 5108/2005)

Mo emplea graficas que hagan alusién a ingrediantes nalurales que nd contie-
ne el mismao ¥ cuyo sabor sea conferido por un saborizante artificial, en la
eliquata del alimento junto al nombre del mismo debe aparacer, la exprasiin
“sabor arfificial”. Articulo 4. # 6 (Res.5109/2005)

Decreto 1500 de 2007, Articulo 42,

# 5. La etiqueta del producto deberd contenar comao minime, fecha de benefl-
cio, fecha de empague, fecha de vencimienta, nombre del corte.

# &, Came, productos camicos comestibles y derivados camicos que utllicen
ampagque al vacio y otras tacnologias coma atmibsferas controladas debarsén
establecer ia vida (i del producto y colocar condicionas de conservacian del
misma.

"

'U.'.

¥

Los productos verificados

CUMPLE

adl

NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE

~ Betarwociin iprenia Diskia

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre: [y AEordio Melive (o rdnG )

Nombre: -H--,i-i]f. \ IO, OO0 'f:fusl_. 7

Tipo de documento: |

Tipo de documento: C.C. ] cE[INT[IPEF JPs[ IpTe[ ]

$| Numero de documentor | /11|~ = i,

Niimero de documento: — 7 74 A0

irpreson” Secwtaris Gares

Profesién u ofisio: (1 ([ Lidkrno o

Firma; 'i{f_ﬁkfr

Cargo: Representante legal[ | Propietario | Encargado| | Fir‘ma:}J‘? Yt n}“ i\ ’i.n

NOTA1: La presente verificacitn se realiza en o marco de la fiscalizacion sanitaria estabdecida en la Resolucion 1229 de 2013 y no constituye una aprobacién ni autorizacion del rotulade del producto avaluada,
MOTA Z: "La Adulteraciin, al uso raudulento, & suminisiro v consignacidn de informackin Risa, registreda en el presents documento o sus anexos, acarmeara |as responsabilidades de ley . de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y 55

del Codigo Penal Colombiano y Ley 734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 B090
www.saludcapital. gov.co
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Resolucién nime

e 7 gel 30 JUN 2020

"Por la cual se expide Autorizacion Sanitaria a un establecimiento de camercio
dedicado al almacenamiento o expendio de carne y productos carnicos
comestibles"

La bubdireccion de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud
de Bogota, D.C., en uso de sus facultades legales conferidas por el Decreto 507
de 2013 y en cumplimiento de la Ley 9 de 1979, el Decreto 780 de 2016, Decreto
1500 de 2007 con sus reglamentacion vigente, el Decreto 1282 de 2016 vy la
Resolucion 2016041871 del 07 de octubre de 2016, expedida por el Instituto
Naclonal de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y

CONSIDERANDO

Que de acuerdo con el Articulo 35 del capitulo VI del Titulo II, del Decreto 1500 del
04 de mayo de 2007, le corresponde a la Entidad Territorial de Salud, realizar la
mscripeion sanitaria a todos los establecimientos dedicados al almacenamiento o
expendio de carne y productos carnicos comestibles.

Clue a través de las Resoluciones 3009 del 4 de agosto de 2010, 240 y 242 del 31
de Enero de 2013, asi como la 562 del 25 de febrero de 2016 expedidas por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social, se establecieron los reglamentos técnicos
de |os reguisitos sanitarios para el funcionamiento de las plantas de beneficio
animal, plantas de desposte, almacenamiento y comercializacion, expendio,
ransporte, importacion o exportacion de carne y productos carnicos comestibles
de las especies bovina, bufalina, porcina, aves de corral, de la carne proveniente
del orden Crocodylia y de la carne de chigiiiro.

(ue mediante el Decreto 1282 del 8 de agosto de 2016, el Ministerio de Saiud y
Froteccion Sacial establecid el framite para la obtenciéon de la autorizacién
sanitaria provisional ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA) y las Entidades Territoriales de Salud.

Que de acuerdo con el Articulo 5, capitulo lil de la Resolucion npumero
2016041871 del 07 de Octubre de 2016, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, establecid el plazo (2 afios) en los cuales
debe el propietario, representante legal o apoderado para solicitar ante la Entidad
Territorial de Salud correspondiente, la Autorizacion Sanitaria.

Lzé
ALEOEGIA NTR
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Que mediante el radicado de la SDS No. 1899 de fecha 23/10/2018, el Senor
(a) HUGO HERIBERTO SUAREZ ARIZA actuando en calidad de propietario,
Representante Legal o apoderado del establecimienio denominado
XPENDIO DE CARNES PARDO SUIZO MODELI, ubicado en KR 82 23A 26

presento solicitud de autorizacion sanitaria del mismo. %1 ¢, YU 372 O ~ L

Frs o ey iU
(D& DM

Que la Secretaria Distrital de Salud dando cumplimiento al articulo 5° capitulo i
de la Resolucion nimero 2016041871 del 07 de Octubre de 2016, del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, adelanto ia visita
de verificacion del cumplimiento de los requisitos sanitarios establecidos en el
Decreto No. 1500 de 2007, y diligencié el acta denominada “diagndstico,
cumplimiento del decreto No. 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos complementarios
para expendio de care y productos camicos comestibles” evidenciando que el
establecimiento ya identificado cumple con los requisitos sanitarios exigidos.

En mérito de fo expuesto;
RESUELVE

ARTICULO 1° Conceder la AUTORIZACION SANITARIA al establecimiento
denominado EXPENDIO DE CARNES PARDO SUIZO MODELIA | Ubicado en

KR 82 23A 26 dedicado al Expendio de carne y productos carnicos comestibles
por enconfrarse que cumple con la totalidad de los requisitos sanitarios
obligatorios establecidos en el Decreto 1500 de 2007, modificado por el Decreto
2270 y demas normas reglamentarias, de acuerdo con el acta de visita No.

AS19C002367 de fecha  22/04/2019 | conforme a lo establecido en ia parte
motiva del presente acto administrativo.

ARTICULO 2° SANCIONES: Si posterior a la presente autorizacion la
Secretaria Distrital de Salud en uso de las facultades de Inspeccion Vigilancia vy
Control (IVC), encuentra que se presentan condiciones sanitarias que
ponen en riesgo la inocuidad de los productos, se procedera a la aplicacion
de las medidas sanitarias de seguridad a que haya lugar, sin perjuicio
de iniciar el proceso legal sancionatorio respectivo.

¢

ARTICULO 3° RECURSO: Contra la presente resolucion procede &l recursc
de reposicién, el cual debera interponerse ante la Subdireccion de Vigilancia en
Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud, dentro de los diez (10) dias
siguientes a

el
'i-r" A
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su - notificacion, en los términos senalados en el Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO 4° NOTIFICACION: Notifiquese personalmente el contenido de la
presente Resolucion, en caso que no se pueda realizar la notificacion personal,
esta se hara por medio de aviso conforme a lo establecido en el Articulo 69 de
Lodigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO 5° VIGENCIA: La presente Resolucion rige a partir de su notificacion
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C. a lo 3

DIANE MOYANO ROMERO
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica (E)

A

Provectd Marcela H

Notificacién Personal Art. 67

Nombre del Notiﬁcado’H"m\mé& Smu\‘l‘ll‘l (NLQL&
Ntrses e stesdion S 1. 266 b | q
Fecha de Notificacion: 3 . S? [is} ] B

Hora: b H&a E L&)

Notificado por: LOU{G (.‘QOT\

Observaciones

Eirffia dal N.otificadoi“;l{\m\“&(\)\ %M&\O\ (Dtl




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION

® o INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
II : I ol " I I o Codigo: IVC-INS-FM114 | Version: Fecha de emision: 18/09/2023
05
18/09/2023
Ciudad / Departamento FUQUENE/CUNDINAMARCA Fecha 18/09/2023 Acta No. 8

DATOS GENERALES

INSPECCION DE CAPELLANIA
Cédigo de Inscripcién planta 8002557131-1 Direccion KM 2 VI CHIQUINQUIRA
Razén Social PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPS EN C Teléfonos 8558133;3138679135
NIT -CC 8002557131 Correo electrénico calidad@colfrance.com.co
Representante Legal LUIS ORLANDO CARRILLO GARZON Fax NO REGISTRA
GTT CO2 Oficio Comisorio 7303-0452-22

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO POR LISTADO PRIORIZADO
YRESULTADOS RECHAZADOS CON EL FIN DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA
VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 2310 DE 1986, DECRETO 616 DE 2006,

Objetivo de la visita
RESOLUCION 1804 DE 1989, RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados 350 La actividad insustrial realizada en el
establecimiento es acorde con lo establecido en
Camara de Comercio?
. MERCADERIA SAS, ZAPATOCA SAS, OLIMPICA sl
Maquilas

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

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

bifidobacterias)

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

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1.6.2 Mantequilla de suero

1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche

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

4.5.1 Néctares y refrescos de fruta; y bebidas a base de jugo/zumo de fruta listos para el consumo

Cantidad/Unidad de tiempo
LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA 61232 kL/afio
YOGUR, KUMIS 1850 ton/afio
LINEAS DE SUBCATEGORIA DE |CREMA DE LECHE 332 ton/afio
ALIMENTO QUESOS FRESCOS 1293 ton/afio
QUESOS MADURADOS 11 ton/afio
MANTEQUILLA 9 ton/afio
AREQUIPE 3 ton/afio
BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO 4180 ton/afio
NECTARES DE FRUTA 87192 ton/afio
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in imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

e Cédigo: IVC-INS-FM114 Versién: 05 Fecha de emision: 18/09/2023
Fecha 18/09/2023
Ciudad / Depto FUQUENE/CUNDINAMA 18/09/2023 ActaNo s
RCA
DATOS GENERALES
L1 . i s . _ . s L INSFEUUITUN UE CAFELLANIA NV Z VT
Cadigo de inscripcion planta: 80025571311 Direccion: CHIQUINQUIRA
. _ PRODUCTOS LACTEOS . . .
Razén Social : COLFRANCE CPS EN C Teléfonos: 8558133;3138679135
NIT-C.C. 8002557131 Correo electrénico: calidad@colfrance.com.co
LUIS
Representante Legal: ORLANDO Fax: NO REGISTRA
CARRILLO
GARZON
GTT: COo2 Oficio comisorio: 7303-0452-22

Objeto de la visita :

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

2013 Y DEMAS RECLAMENTACION APLICABLE:

Numero de empleados: 350

DATUS DE PRODUCCION

La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo

establecido en Camara de Comercio?

Sl

Maquilas:

MERCADERIA SAS, ZAPATOCA SAS, OLIMPICA

Subcategorias evaluadas:

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

Lineas de subcategoria del alimentos

LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA

Volumen7ano

61232 kL/afio

Subcategoria 1:

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion | Critico [ Observaciones
La bodega de producto terminado (logistica)
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. Res. 2674 ar 10 presgnta ab_erturas entre techo y pared que
At 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2.3 y2.6 permiten el ingresode plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
1.0|empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente a 20
“| para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los operarios. Res.
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado 10 g i
“1flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 num. a | @ﬂ@%ﬁg% i
5 %%@%% i
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 18/09/2023

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen

Los pisos de los cuartos frios de
almacenamiento de producto terminado se

14 estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 ar 5 encuentran deterioradoscon algunas
baldosas sin emboquillar
- } i . - Se observan algunos lockers sin
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. ar 5 Lertas en area de vestier de
Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4 P
hombres
El sistema de lavado automatico de botas
no se encuentra funcionando. Elsistema de
4 g Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 5 secado de manos para ingreso a zona UHT
| 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num 6 a y bodegas de producto terminado (logistica)
no funcionan
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de
1.7/2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a 10
El disefio del area de residuos soélidos y su ubicaciéon no genera riesgos de
1.8 contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)
2| EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacién | Critico | Observaciones
Cuent | . ficient g g | Se encuentra ventilador en pasillo de
uenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se . . )
21| realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 ar 15 !ngreso a planta sin anjeo, el.cual se.
instala durante el proceso de inspeccion
L o . . La banda de transporte de la envasadora
et st e | | s
de 2012 Art. 13 num. 1.4 de material en sus bordes
Los registros de tareas realizadas no se
actualizan en el sistema y no permiten
evidenciar actividades terminadas. Equipos
descremadores yhomogenizador con fugas,
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. fugas de vapor en diferentes tuberias del
2.3 ar 12,5 area. Las fallas de temperatura del cuarto
22 num. 2, Art. 10 num. 5 - X R
de seguimiento de vida util no se
consideran criticas y no se atienden
oportunamente
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) 9
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion | Critico | Observaciones
Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de
3.112013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a 25
3.9 Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos a 25

solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 18/09/2023

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

3.3 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, ar 12,5 con aberturas entre techo ypared, puerta de
5.3, Art 7. num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 muelles de cargue deproducto terminado
abierta
3.4/ Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. a 25
2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
4| REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion Calificacién | Critico | Observaciones
4.1] Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los a 34
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
4.2| Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. a 33
13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 23
| Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
5| OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion | Critico | Observaciones
Los registros de recibo de leche no
permiten identificar claramente la correcta
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; aplicacion de los criterios de aceptacion y
51| Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3, 5,6, 7,8,9y 10 ar 10 rechazo y el manejo de materias primas no
conformes
Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013
5.2[ Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a 20
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros)
5.3 adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. a 10
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 a 10
“1Art17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013.
El establecimiento se encuentra en proceso
5.6| Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. ar 10 de implementacion del sistema HACCP
1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 16
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacién | Critico | Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de a 25
"'[2013 Art. 22 num 1,2y 3
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 15

2005 Art. 3
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6.3| Aimacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. a 15
1,234y5
Ver anexo de rotulado para el producto
. . LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT]
64 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. a 15 (UHT) ENTERA LARGA VIDA X 900 ml
333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 MARCAOLIMPICA
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 75 No se puede realizar trazabilidadcompleta
“Inum. 6 ar ’ con los registros revisados
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

81
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Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio
YOGUR, KUMIS 1850 ton/afio

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

Subcategoria 2:
9 cultivadas con bifidobacterias)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. | CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Callificacion Critico | Observaciones

La bodega de producto terminadd
(logistica) presenta aberturas entre techo
pared que permiten el ingreso deplagas

El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio.Res.

1.1 2674 Art. 6 num. 1.1,1.2,1.3,2.1,2,3y 26 ar 10

-

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,|

G
1.2l empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente a 20 i g
alin ¢ b o
% G

para realizar las operaciones y permitir la circulaciéon de los operarios. Res. g o b
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3 @ﬁ@%%%%%ﬁ%
, G
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un Se observa selladora ubicadadentro de
1.3] adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674de 2013 ar 5 cuarto frio
Art. 18 num. 5

Los techos de los cuartos friospresentan
condensacion y goteras. Los pisos de los

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen cuartos 2, 3 y 4 se encuentran
1.4 estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 deteriorados y algunas baldosas sin
3,4,5,6y7 emboquillar

Se observan algunos lockers sin puertas

1.5| El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias esadecuado. Res. ar 5 en area de vestier de hombres

2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y6.4

El sistema de lavado automatico de botas
no se encuentra funcionando. El sistema de

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza ydesinfeccion. Res. secado de manos para ingreso a bodegas
1.6( 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 de producto terminado (logistica) ng
num 6 funcionan

Los drenajes de los cuartosfrios no se

1.7| El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.2674de ar 5 encuentran canalizados y sellados
2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 completamente
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El disefio del area de residuos solidos y su ubicaciéon no genera riesgos de

1.8| contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 13
2[EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesosque se a 30
" ‘| realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.2674, Art. 9
22Inum. 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Los registros de tareas realizadas no se
actualizan enel sistema y no permiten
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de2013 Art. evidenciar actividades terminadas
23 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 12,5
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) 13
3./ REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 de 25
112013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integralde
3.2| residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
Se evidencia extractor al ingreso a la planta
sin anjeo, bodega de producto terminado
. con aberturas entre techo y pared, puerta
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.num 2.1, de muelles de cargue de producto
3.3/5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 12,5 terminado abierta
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos yutensilios. Res.
34/ 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 2
28 num 7
A
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DEALIMENTOS )
4 Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
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Programa documentado e implementado de educacion sanitariadirigido a los

%

4.1| trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a 34
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de2013 Art.
42 43y 14 a 33
y 14.
Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674
43 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a 33
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5/ OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Los registros de recibo de leche nd
permiten identificar claramente la correctg
i . . . aplicacion de los criterios de aceptacion Y|
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.1,2,3,4,5, 6,7,8; rechazo y el manejo de materias primas
5.1] Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, ar 10 no
2,3,5,6,7,8,9y10 Conformes
5,0| Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674de 2013 a 20
Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo, entre otros)
5.3| adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Se observa producto ubicado debajo de
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de2013, Art 18. difusores en cuarto frio los cualeg
54 ar 5 presentan condensacion
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674de 2013
5.5 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23y Res.
58 1619 de 2015 a 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
6, VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.Res. 2674 de
612013 Art. 22 num 1,2y 3 a %
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
6.2 Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 15
Se observa producto ubicado debajo de]
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 num. difusores en cuartos frios, los cualeg
6.31234y5 ar 75

presentan condensacion y goteras
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6.4

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

15

Ver anexo de rotulado para el productd
YOGURT ENTERO CON DULCE CON
SABOR ARTIFICIAL A FRESA POR 1509

a MARCA COLFRANCE
Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013Art. 28 No se puede realizar trazabilidad completa
6.5 num. 6 ar 75 con los registros revisados
6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15 %g%ggg§§%§§§%%%§
nmmmmmwmmgmwmwmmwm
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 13
Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 83
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Version: 05
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Lineas de

subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE

Subcategoria 3:

Volumen / afio

332 ton/afio

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
La bodega de producto terminado
(logistica) presenta aberturas entre techo y
1.1| El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.Res. ar 10 pared que permiten el ingreso de plagas
2674 Art. 6 num. 1.1,1.2,1.3,2.1,23y 2.6
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud
1.2 suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los a 20
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado| 10
“~1flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 a
num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen
1.4] estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, a 10
2,3,4,56y7
1.5/ El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es ar 5 en area de vestier
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4 de hombres
El sistema de lavado automatico de botas
no se encuentra funcionando. Elsistema de
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza ydesinfeccion. secado de manos para ingreso a bodegas
1.6/ Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 de producto terminado (logistica) no
num 6 funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion.Res. 2674de a 10
"12013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera riesgos de|
1.8| contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num.
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2| EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
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2| Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para losprocesos que se a 30
realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.2674, Art. 9
22lnum. 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
Los registros de tareas
2.3 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674de 2013 ar 12,5 realizadas no se actualizan enel sistema y
Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 no permiten evidenciar actividades
terminadas
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 Evaluacion Calificacion
Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 de
3112013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a =
Programa documentado e implementado para el manejo integralde
3.2 residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. pared, puerta de muelles de cargue de
3.3 6. num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 12,5 producto terminado abierta
Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos yutensilios.
3.4| 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)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DEALIMENTOS .
4, Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
Programa documentado e implementado de educacién sanitariadirigido a
4.1 los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a 34
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674de 2013
42 At 13y 14, a 33
Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res.
4312674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a 33
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.[ OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO | Evaluacién Calificacién Observaciones

| Critico
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Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.1,2,3,4,5,

Los registros de recibo de leche no
permiten identificar claramente la correcta
aplicacion de los criterios de aceptacion yj
rechazo y el manejo de materias primas noj

5.1 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 f
1,2,3,5,6,7,8,9y10 coniormes
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res.2674 de 2013 a 20
Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo, entre
53 otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. 20
| Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 a
y2
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de2013, Art
54 4g a 10
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,2674 de 2013
5.9 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
834, 835 de 2013.
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art.23 y Res.
561619 de 2015 a 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion Critico
Programa de muestreo, cuarentenay liberacion de producto.Res. 2674
6.1 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a %
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
6.2 Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 1
Se observa producto ubicado debajo de
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 num. difusores en cuartos frios, los cuales
6.31,234y5 ar 75 presentan condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado ya que
existe una sola version de la etiqueta y ha
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuandoaplique sido aprobada en visitas anteriores
6.4 Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15
- . . No se puede realizar trazabilidad completa
65 ;I]'Le:nzagllldad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de2013 Art. 28 ar 75 con losregistros revisados
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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Lineas de subcategoria del alimentos Vollimen / afio
QUESOS FRESCOS 1293 ton/afio
Subcategoria 4: 1.5.1 Quesos frescos (no madurados)
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. | CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion Critico| Observaciones
La bodega de producto terminado
(logistica) presenta aberturas entre techo |
El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio.Res. pared que permiten el ingreso deplagas
112674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 23y 2.6 ar 10
El disefio de las instalaciones de elaboraciéon de alimentos, procesamiento,
12 empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente| a 20
| para realizar las operaciones y permitir la circulacién de los operarios. Res.
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado a 10
“1flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18
num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen
14 estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, a 10
"13,4,5,6y7
El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias esadecuado. Res.
1.5( 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 ar 5
El sistema de lavado automatico de botas
no se encuentra funcionando. El sistema de]
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza ydesinfeccion. Res. Zecado ze rtnan(zs para dlngre'lso a t.b odegas
1.6 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num ar 5 e producto  terminado  (logistica)  no
6 funcionan
171 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.2674de a 10
2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
T 72
El disefio del area de residuos solidos y su ubicacién no genera riesgos de|
contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674
1.8 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 a 10 i
y6
i
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2{ EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico| Observaciones e
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21| Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesosque se a 30
realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.2674, Art. 9
22(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

e e R g A R e g Rt e

Los registros de tareas realizadas no se
actualizan enel sistema y no permiten
evidenciar actividades terminadas

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de2013 Art.
2.3/22 num. 2, Art. 10 num. 5 ar 12,5

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

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

3./ REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
34 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 de 25
12013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integralde
3.2/ residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
3.3| Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.num 2.1, ar 12,5 pared, puerta de muelles de cargue de
5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 producto terminado abierta
Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos yutensilios. Res.
34| 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 DEALIMENTOS i
4. Evaluacion Calificacién Critico |Observaciones

4.1| Programa documentado e implementado de educacioén sanitariadirigido a los a 34
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14

Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de2013 Art.
4245 v 14. a 33

Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674

43 ge 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12

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

Observaciones

5| OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO | Evaluacion | Calificacion | Critico
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Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.1,2,3,4,5, 6,7,8;

Los registros de recibo de leche ndg
permiten identificar claramente la correctg
aplicacion de los criterios de aceptacion Y,
rechazo y el manejo de materias primas ndg

5.1 Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, ar 10 conformes
2,3,5,6,7,8,9y10
5.0| Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674de 2013 a 20
Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo, entre otros
5.3 adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de2013, Art 18. a 10
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674de 2013
5.5 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 yRes. 1619
5.6) a 20
de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
6, VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion Critico
Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res.2674 de
612013 Art. 22 num 1,2y 3 a 25
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
6.2 Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 15
6.3| Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 num. a 15
1,234y5
Ver anexo de rotulado para el productd
QUESO FRESCO SEMIGRASQ
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuandoaplique SEMIDURO MOZARELLA X 500g MARCA
64 Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 ar 75 COLFRANCE
» . . No se puede realizar trazabilidad completa
6.5| Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013Art. 28 ar 75 con los registros revisados
num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

87




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

/i

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

i Naconld Vgt o Hedanonicy Ameno Cadigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emision: 18/09/2023
Lineas de subcategoria del alimentos Voltmen / afio
QUESOS MADURADOS 11 ton/afio
Subcategoria 5: 1.5.2 Quesos madurados o semimadurados
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
La bodega de producto terminado]
(logistica) presenta aberturas entre techo yj
El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.Res. pared que permiten el ingreso de plagas
112674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.3 y 2.6 ar 10
El disefio de las instalaciones de elaboraciéon de alimentos, procesamiento,
empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud
1.2 suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los| a 20
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado| 10
| flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 num| a
5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen s neset HIOBHS s
1.4| estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 maduracion presentan condensacion y
3,4,56y7 goteras
Se observan algunos lockerssin puertas
1.5| El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias esadecuado. Res. ar 5 en area de vestier
2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y6.4 de hombres
El sistema de lavado automatico de botas|
no se encuentra funcionando. Elsistema de|
secado de manos para ingreso a bodegas|
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza ydesinfeccion. de producto terminado (logistica) noj
1.6)Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 funcionan
num 6
Los drenajes de los cuartosfrios no se
17| E! sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.2674de ar 5 22;”?2:;:8::3'1“08 y sellados
2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 P
El disefio del area de residuos solidos y su ubicaciéon no genera riesgos de|
1.8| contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10

de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién)
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/ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

o Nacl i Vil sy s Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emision: 18/09/2023
2| EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
2 4| Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para losprocesos que se a 30
realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Se observan salmueras en baldes
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.2674, Art. 9 -
reutilizados que no sonaptos para
22(num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, ar 12,5 contacto con alimentos
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
Los registros de tareas realizadas no se
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674de 2013 acf(uahzlan engl ;lstema yno permiten
23| Art. 22 num. 2. Art. 10 num. 5 ar 125 evidenciar actividades terminadas
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 evaluacion)
3., REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 de
312013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a %
Programa documentado e implementado para el manejo integralde residuos
3.2/ sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
3.3/ Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.num 2.1, ar 12,5 pared, puerta de muelles de cargue de
5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 producto terminado abierta
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos yutensilios. Res.
3412674 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 evaluaciéon)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DEALIMENTOS » . » " :
4, Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Programa documentado e implementado de educacién sanitariadirigido a
4.1 los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a 34
Practicas higiénicas y Dotaciéon de los trabajadores. Res. 2674de 2013
42 Art. 13 y 14. a 33
Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res.
432674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a 33
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién)
5| OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones




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

Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emision: 18/09/2023

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

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.1,2,3,4,5, 6,7.8; aplicacion de los criterios de aceptacion vy,
5.1| Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 rechazo y el manejo de materias primas no
1,2,3,5,6,7,89y10 conformes

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674de 2013

5.2 a 20
Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros)
53 adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 20
| de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y a
2
S B observa producto en  proce: o
almacenado debajo de difusores en
. rty d d i | |
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de2013, Art 18. ar 5 ;::‘:S eo nst an fo n d:nas a”(;ic:oc oS cuales

Goteras

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,2674 de 2013
S8 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
834, 835 de 2013.

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23y Res.
561619 de 2015 a 2

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

6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.Res. 2674 de
6112013 Art. 22 num 1,2y 3 a 25
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
6.4 Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 15
Se observa producto ubicado debajo de
difusores en cuartos frios, los cuales
6.3| Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 num. ar 75 presentan condensacion y goteras
1,234y5
No se realiza acta de rotulado ya que
existe una sola version de la etiqueta de
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuandoaplique queso parmesano x 100g marca Mercaderia
6.4 Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 y ha sido aprobadaen visitas anteriores
No se puede realizar trazabilidad completa
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013Art. 28 con losregistros revisados
6.5 num. 6 ar 75
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 13
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Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05

Fecha de emision: 18/09/2023

Lineas de subcategoria del alimentos

MANTEQUILLA

Volumen / afio

9 ton/afio

Subcategoria 6 [1.6.2 Mantequilla de suero

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |[CRITERIOS EVALUADOS

Evaluaciéon

Calificacion

Critico | Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio.Res.
1.1|2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1,2,3 y2.6

ar

La bodega de producto terminado
(logistica) presenta aberturas entre
techo y pared que permiten el ingreso
de plagas

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

20

El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
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 unbuen
estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2,
2,3, 4,56y7

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

e observan algunos lockers sin
puertas en area de vestier de hombres

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

ar

El sistema de lavado automatico de
botas no se encuentra funcionando. El
sistema de secado de manos para
ingreso a bodegas de producto
terminado (logistica) no funcionan

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

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

5y6

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

.| EQUIPOS REQUERIDOS

N

Evaluacién

Calificacion

Critico | Observaciones

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

30

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

25
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Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 18/09/2023
Los registros de tareas realizadas no
se actualizan enel sistema y no
2.3[ Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674de ar 12,5 permiten evidenciar actividades
2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 terminadas.
2 4| Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion)
3.| REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion Critico [Observaciones
1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 2
8. de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a 5
Programa documentado e implementado para el manejo integralde
3.2 residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
) terminadocon aberturas entre techo y
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. pared, puerta de muelles de cargue de
3.3/6.num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 12,5 producto terminadoabierta
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos yutensilios.
34| Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE .
4{ ALIMENTOS Evaluacién Calificacién Critico |Observaciones
4.1| Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a 34
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674de
4202013 Art. 13 y 14. a 33
Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res.
43 2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a 33
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)
5[ OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién Calificacion Critico [Observaciones
Los registros de recibo de leche no
permiten identificar claramente la
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. Zzgeg;oiphca:z?hnaie IOZI (‘;:;er:;o.: g:
51/1,2,3,4,5, 6,7.8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 . pri%as e amea
1,2,3,5,6,7,8,9y10
Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res.2674 de
5.2 a 20
2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 i i i G i
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre
53 otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
| producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1
y2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de a 10

2013, Art 18.

P
i
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 18/09/2023

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,2674

5.5 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art.23 y 20
¥l Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
6./ VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacién
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.Res. a 25
| 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
9 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 1
6.2 Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 5
Se observa producto ubicado debajo de
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 difusores en cuartos frios, los cuales
6.3(num. 1,2,3,4y5 ar 75 presentan condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado ya que
) existe una sola version de la etiqueta
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando a 15 marca Mercaderia y ha sido aprobadaen
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 visitas anteriores
. . . No se puede realizar trazabilidad
6.5| Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de ar 75 completa con los registros revisados
2013 Art. 28 num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

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

Codigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emision: 18/09/2023

Lineas de subcategoria del alimentos

Volumen / afio

AREQUIPE 3 ton/afio
Subcategoria 7: [1.7.1 Arequipe/dulce de leche/caramelos de leche
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién Calificacion Critico | Observaciones
La bodega de producto terminado
El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.Res. geocgrzn;a;))arsrjefqir:aper?nbite;ur;singerr;:g
11 ar 10
2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1,2,3 y2.6 de plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
1.o| procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta a 20
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
1 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un a 10
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de
2013 Art. 18 num. 5
1 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen a 10
estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2,
2,3, 4,56y7
1.5| El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es ar 5 puertas en area de vestier
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y 6.4 de hombres
El sistema de lavado automatico de
botas no se encuentra funcionando. El
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza ydesinfeccion. sistema de secado de manos para
1.6| Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, ar 5 ingreso a bodegas de producto
num 6 terminado (logistica) no funcionan
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion.Res. a 10
2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicaciéon no genera
1.8| riesgos de contaminacién 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.
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
2.| EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
2.1 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para losprocesos a 30
que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.2674,
22(Art.9num. 1,2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25

Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
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Res. 1619 de 2015

B Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emision: 18/09/2023
Los registros de tareas realizadas no
se actualizan enel sistema y no
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674de ar 125 permiten evidenciar actividades
12013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ’ terminadas.
2 4| Calibracién de equipos de mediciéon . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién)
3., REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién Calificacion Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 25
"1 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentado e implementado para el manejo integralde
3.2|residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
3.3| Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. ar 12,5 pared, puerta de muelles de cargue de
6.num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 producto terminadoabierta
Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos yutensilios.
34/ 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 evaluacién)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE » L o .
4. ALIMENTOS Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
4.1| Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a 34
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674de
422013 Art. 13 y 14. a 33 P P
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 13
12674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5[ OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién Calificacion Critico [Observaciones
Los registros de recibo de
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. leche no perm.lten .|dent|f|car cltararnente
5.1(1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 la correcta aplicacion de los criterios de
1,2,3,5,6,7,8,9y10 aceptacion y rechazo y el manejo de
materias primas noconformes
50| Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res.2674 de a 20
2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre
53 otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
| producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1
y2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
#2013, Art 18. a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,2674
55/ de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art.23 y a 20
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

lagle

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emision: 18/09/2023

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

18

VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

6. Evaluacién Calificacion Critico IObservaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto.Res. a 25
| 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
9 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 1
62| Res. 5109 de 2005 Art. 3 a 5
Se observa producto ubicado debajo de
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.28 difusores en cuartos frios, los cuales
6.3lnum. 1,2,3,4y 5 ar 75 presentan condensacion y goteras
No se realiza acta de rotulado ya que
existe una sola version de la etiqueta
6.4{ Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando a 15 marca Mercaderia y ha sido aprobadaen
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 visitas anteriores
. . . No se puede realizar trazabilidad
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de ar 75 completa con los registros revisados
2013 Art. 28 num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 87|
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emision: 18/09/2023

Lineas de subcategoria del alimentos

BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Subcategoria 8:

Volimen/ afio

4180 ton/afio

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién Callificacion Critico | Observaciones
La bodega de producto terminado
(logistica) presenta aberturas entre techo
o o L y pared que permiten el ingreso de
1.1| El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.Res. 2674 ar 10 plagas
Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
1.2| empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente a 20
para realizar las operaciones y permitir la circulaciéon de los operarios. Res.
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado 10
| flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de2013 Art. 18 num. 5 a
d3ig 23303500 2500 2A310.2554 23520, 29354,
almacenamiento de produ
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen terminado se encuentran
1.4{ estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 deteriorados conalgunas baldosas sin
4,5,6y7 emboquillar
Se observan algunos lockers sin
1.5| El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias esadecuado. Res. ar 5 puertas en area de vestierde hombres
2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4
El sistema de lavado automatico de
botas no se encuentra funcionando.
El sistema de secado de manospara
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfecciéon.Res. 2674 ingreso a zona UHT y bodegas de
1.6| de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 ar 5 producto terminado (logistica) no
funcionan
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.2674de a 10
"[2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicaciéon no genera riesgos de
18| contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 de| a 10

2013 Art. 6 num. 5.1,5.4 y Art. 33 num. 5y
6

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




Vima
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

' Cédigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 18/09/2023
2| EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Se encuentra ventilador en pasillo de
. . ingreso a planta sinanjeo, el cual se
21 Cugnta con los equipos suficientes y adecuados para los procesosque se ar 15 instala durante el proceso de
realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 inspeccion
La banda de transporte de la
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,Art. 9 num. envasadora thimonnier 7,8,9 presenta
22)1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. ar 12,5 desprendimiento de material en sus
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 bordes
Los registros de tareas realizadas no
se actualizan enel sistema y no
permiten evidenciar actividades
. . " terminadas. Equipos descremadores y
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de2013 Art. 125 homogenizador con fugas, fugas de
. ar , ’
22num. 2, Art. 10 num. 5 vapor en diferentes tuberias del area.
2.4| Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 9
3./ REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 de 2
3112013 Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a 5
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral deresiduos a 25
"I solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.num 2.1, pared, puerta de muelles de cargue de
3.3/5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar 125 producto terminadoabierta
3.4| Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios.Res. 2674 a 25
de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE » . »
{ ALIMENTOS Evaluacion Calificacion
4.1 Programa documentado e implementado de educacion sanitariadirigido a los a 4
" | trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de2013 Art.
4.2 a 33
13y 14.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 a 13

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

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

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 18/09/2023
5| OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Los registros de recibo de leche no
permiten identificar claramente la
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.1,2,3,4,5, 6,7,8; correcta aplicacion de los criterios de
5.1| Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, ar 10 aceptacion y rechazo y el manejo de
3,5,6,7,8,9y10 materias primas no conformes
50| Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de2013 Art. a 20
18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros)
5.3 adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,Art 18. a 10
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674de 2013
5.5(Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835de 2013.
El establecimiento se encuentra en
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 yRes. 1619 proceso de implementacion del sistema
56l de 2015 ar 10 HACCP
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
6] VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion Calificacion Critico | Observaciones
Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res.2674 de
6112013 Art. 22 num 1,2y 3 a 25
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res.5109 de
6212005 Art. 3 a 15
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28num.
6.311534 a 15
2,34y5
Ver anexo de rotulado para el producto
BEBIDA LACTEA ULTRA ALTA
TEMPERATURA UAT (UHT) LARGA
6.4| Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuandoaplique a 15 VIDA X 900 ml MARCA MEDALLA DE
Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
ORO
No se puede realizar trazabilidad
6.5] Trazabilidad, recall Yy manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013Art. 28 ar 75 comp|eta con |05registros revisados
num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05

Fecha de emisién: 18/09/2023

Lineas de subcategoria del alimentos

NECTARES DE FRUTA

Volumen / afio

87192 ton/afio

Subcategoria 9: [4.5.1 Néctares y refrescos de fruta; y bebidas a base de jugo/zumo de fruta listos para el consumo

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. Res.2674
Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2,3 y2.6

-
o

ar

10

La bodega de producto terminadg
(logistica) presenta aberturas entre techd
y pared que permiten el ingreso de
plagas

El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento,
1.2l empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud|
suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20

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

10

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen unbuen
estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3,
4,5,6y7

10

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

ar

(4140 1401

it a1 1431 118 1040 11 TR
e observan algunos lOCKers sin puertas

HEES 4403 11414 11414 1018

en area de vestier de hombres

N
)]

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

ar

El sistema de lavado automatico de
botas no se encuentra funcionando. El
sistema de secado de manos parg
ingreso a bodegas de productg
terminado (logistica)no funcionan

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

-
1]

10

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

10

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

2| EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

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

2.

-

30

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

2.

N

25
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Cddigo IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emisién: 18/09/2023

Los registros de tareas realizadas no
se actualizan enel sistema y no
2.3| Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de2013 ar 12,5 permiten evidenciar actividades

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

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

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

3.| REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluaciéon Calificacion Critico |Observa in
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.2674 25
1 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
3.2 Programa documentado e implementado para el manejo integral de a 25
| residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
Se evidencia extractor al ingreso a la
planta sin anjeo, bodega de producto
terminadocon aberturas entre techo y
3.3/ Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6.num ar 12,5 pared, puerta de muelles de cargue de
2.1,5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 producto terminadoabierta
3.4/ Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios.Res. a 25
2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)
. REQUISITOS PARA EL PERSONAL  MANIPULADOR  DE B o i oo )
‘| ALIMENTOS Evaluacion Calificacion Critico servaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitariadirigido a a 4
" | los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de2013 33
A Art. 13y 14. a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 23
~[2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5/ OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacion Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5,6,7,8;
5.1[ Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3, 5, 6, 7, a 20
8,9y 10
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de2013 a 20

Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4

Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre
5.3| otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. a 20
Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2

Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,Art

54 g a 10
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de2013
5.5 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de a 10
2013.
s Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 yRes. 20
58 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20

6] VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
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Cddigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 18/09/2023
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res.2674 25
Il de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res.5109 15
4| de 2005 Art. 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28num.
6.3 a 15
1,2,34y5
No se realiza acta de rotulado ya que
existe una sola version de la etiqueta
6.4| Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuandoaplique a 15 marca Mercaderia y ha sido aprobada en
Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 visitas anteriores
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013Art. 15
™28 num. 6 a
6.6 Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria 92,
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CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONCEPTO SANITARIO: FAVORABLE ]

EXIGENCIAS:

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

Subcategoria (1) 1.1-1.4-1.5-1.6-2.1-2.2-2.3-3.3-5.1-5.6-6.5;Subcategoria (2) 1.1-1.3-1.4-1.5-1.6-1.7-2.3-3.3-5.1-54-
6.3-6.5;Subcategoria (3) 1.1-1.5-1.6-

2.3-3.3-5.1-6.3-6.5;Subcategoria (4) 1.1-1.5-1.6-2.3-3.3-5.1-6.4-6.5;Subcategoria (5) 1.1-1.5-1.6-2.3-3.3-5.1-6.4-
6.5;Subcategoria (6) 1.1-1.5-1.6-2.3-3.3-

5.1-6.3-6.5;Subcategoria (7) 1.1-1.5-1.6-2.3-3.3-5.1-6.3-6.5;Subcategoria (8) 1.1-1.4-1.5-1.6-2.1-2.2-2.3-3.3-5.1-5.6-
6.5;Subcategoria (9) 1.1-1.5-1.6-2.3-

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

Exigencias adicionales:

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

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

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

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

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LAVISITA

Firma:

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

cia:
Nombre:
Cargo:

Dependen
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PROFESIONAL UNIVERSITARIO

ROLANDO CELY
GOMEZ GTT CO2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma:

Nombr ANA MARCELA TOLOZA PORTILLA
e DIRECTORA DE CALIDAD
Cargo:

C.C. 1093736126
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13
|Ciudad / Departamento [ BOGOTA D.C. [ 2023/03/13 Y 14 [Acta No. | 5 |
DATOS GENERALES
Cédigo de Inscripcidn planta 8600084482-1 Direccién CL 98 No 70-90 BR MORATO

MEALS MERCADEO DE ALIMENTOS DE COLOMBIA
Razén Social SAS Teléfonos 6439120;3103733392
NIT - CC 8600084482 Correo electrénico pmorales@cremhelado.com.co
Representante Legal MARIO ALBERTO NINO TORRES Fax NO REPORTA
GTT GTT CENTRO ORIENTE 2 Oficio Comisorio 7303-0936-23

Objetivo de la visita

aplicable.

Realizar visita de inspeccion sanitaria en atencion a gestion del riesgo, con el fin de ver,
reglamentacion sanitaria vigente en especial la resolucién 2674 de 2013; 2310 de 1986 y demads reglamentacion

ficar el cumplimiento de Ta

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

545

Magquilas

NO

La actividad industrial realizada en el
establecimiento es acorde con lo establecido en
Camara de Comercio? NO

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.7.3 Helados de leche

3.1.2 Hieloy helados de agua

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

Cantidad/Unidad de tiempo

Helados de leche con o sin fruta, con o sin agregados variedades

28809 TON  ANO

Helados de agua saborizados con o sin fruta variedades

6139 TON  ARO




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

En V4 imQ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
” Cdodigo: VC-INS-FM114 | Versidn: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13

Subcategorias Puntajes

Subcategorfal

[Subcategoria2

Subcategoria3 -

Subcategoriad

Subcategoriab

lado.com.co

SubcategoriaZ

Subcategoria8 =

Materias Primas -

Numero de subcategorias

[Promedio total del porcentaje de

Se aplicé MSS? [NO ] Tipo de medida |

Se tomé muestra para analisis de laboratorio? [NO 1
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONCEPTO SANITARIO: | FAVORABLE

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

subcategoria 1.7.3:1.2-14-22-51-62-63-6.4
subcategoria 3.1.2:1.2-2.2-5.1-54-64

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacién, en particular

Exigencias

Ninguna

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

Ninguna

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

NINEOND. dm Loco Thag

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

SE REALIZA VISITA EN ATENCION A LISTADO{RWGR{ZADO PRIMER TRIMESTRE

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA \}lsl

Firma:
Nombre: Raul Eduardo Prieto Villalba
Cargo: Contratista

Grupo de Trabajo Territorial Centro
Dependencia: Oriente 2

< .
Firma:
F

Nombre: Roman Dario Abril Santisteban
Cargo: Profesional Universitario

Grupo de Trabajo Territorial Centro
Dependencia: Oriente 2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma: Fé\'fl QQ’.Q g
Nombre: . Lexo THhAZ
Cargo: r)\i\."lh Hd'l 6(/“,6\ QI\HL(‘

cc. Axipussls




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

invima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 | Versién: 05 | Fecha de emisién: 2021/06/13

[Ciudad / Departamento [ FUNZA/CUNDINAMARCA [Fecha | 2023/05/15 Y 16 [Acta No. 9
DATOS GENERALES

Cddigo 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 7303-1651-23

Objetivo de la visita

Realizar visita de inspeccion sanitaria en atencion a denuncia, con el fin de verificar el cumplimiento de a reglamentacion
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

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

Magquilas JERONIMO MARTINS )
1.1.1 Leche liquida {cruda, pasteurizada, ultra pasteurizada, UHT, esterilizada)
1.1.2 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y/o fermentados (por ejempla yogur, kumis, kefir, leches
cultivadas con bifidobacterias)
1.3.1 Crema (nata) higienizada, enteras o no; aceite de mantequilla; grasa de leche anhidra "ghee"

SUBCATEGORIAS EVALUADAS |4.4.1 Jugos o zumos de frutas, se incluye el agua de coco
4.5.1 Néctares y refrescos de fruta; y bebidas a base de jugo/zumo de fruta listos para consumo

Cantidad/Unidad de tiempo
Leche liquida pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT esterilizada 96.000.000 L/ ANO
Leche saborizada 4.320.000 L/ ANo
Avena con leche 4.800.000 L/ ANO
2 . i .440.000 L ANO

LiNEAS DE SUBCATEGORIA DE Crema de Iec‘he entera ultra.pasteunzada 1.4 / N

ALIMENTO Jugo apsteurizado de naranja 384.000 L/ ANO
Refresco de fruta 1.440.000 L/ ANO




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL l INSPECCION

f imO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

. Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 [ Fecha de emisian: 2021/08/13
Ciudad / Depta FUNZA/CUNDINAMARCA Fecha | 2023/05/15 Y 16 | Acta No. 9
- DATOS GENERALES
Cadigo de inscripcion planta: 8909044786-7 Direccion: | CR 9 No. 11-02
Razdn Secial : COOPERATIVA COLANTA Teléfonos: 8223000 EXT 118
NIT-C.C.: [ 8909044786 Correo electrénico: andresev@colanta.com

Representante Legal:

Fax:

NO REPORTA

SERGIO LEON
GONZALEZ VILLA

GTT CENTRO ORIENTE2 |

[ 7303-1651-23

GTT: | Oficic comisorio:

Objeto de la visita : Realizar visita de i sanitariz en atencion a denuncia, con el fin de verificar el F de la reg sanitaria vigente en
ial lar Jucién 2674 de 2013, el decreto 616 de 2006, Ia resolucion 2310 de de 1986; Resolucion 3929 de 2013 y demds reglamentacién aplicable.

DATOS DE PRODUCCION

La actividad industrial realizada en e! establecimiento es acorde con lo st
establecido en Camara de Comercio?

Numero de empleades: 7.234

JERONIMO MARTINS

—

Leche liquida pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT esterilizada

fas evaluadas:

Volumen / afic

Lineas de subcategoria del alimentos
96.000.000 LIANO

Leche liguida p

da, UHT esterilizada

ja, ultr

Subcategoria 1: Leche liquida pasteurizada, ultrapasteurizada, UHT esterilizada

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién| Calificacién | Critico |Observaciones
En los alrededores del area establecida para el
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disedio. Res. 2674 Art. § a 10 almacenamiento de productos de limpieza |
“Houm. 1.4, 12,13, 2.1, 23 y 26 3 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, 2
de 2013 Art. 6 num. 2.3
13 El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado flujo 3 10
| de materia prima, producto y persanal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 num. 5
Secciones de techo en drea de terminacién
14 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado de| 5 ei‘:?."l_':'lans@:;g:m:e ¥ i::sp;nd:w::w sr;
“* mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2, 3, 4, 5,6y7 ar PITNG; . S P 2 P2
almacenamiento de producto terminado se
encuentra en proceso  acondicionamiento
estructural.
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. Res. 10
12674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 8
J Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccién. Res. 2674 de| 10
612013 Art. 6 num. 8.3 y 6.5, Art. 20, num 6 2
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. 2674de 2013 10
At 7 num. 1.3, 1,4 B
El disefic del érea de residuos solidos y su ubicacién no genera riesgos de
1.8|contaminacién a la materia prima, dreas de procese o producto . Res. 2674 de| a 10
2013 Art. 6 num. 5.1, 54y Ar. 33 num. 5y 6

de cu lente al 20% del valor total de la evaluacion)

s
)] o (eq




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [ INSPECCION
in imO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e Cédigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se realiza.
*"|Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a e
Poseen un disefio sanitario y funcicnamiento adecuado. Res. 2674, Art. 9 num.
2.2(1.2,3,4,5,6,7.8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; a 25
Art. 13 num. 1,1
En area de terminacion se evidencia seccion de|
HES : o tuberia con fuga; y tapa de tolva para
Programa de mantenimiento d 0s y utensilios. Res. 2674 de 201 2 . iz el
23 nurr?. 2. At 10 num. § requipes:y uisnstios e 3 Art.22 ar 125 dosificacién de tripolifosfato con defeclos en su
e . estructura. (la situacion se corrigio 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
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 2013. 5
" |Art, 6 num 3, Art. 26 num 4 2 o
12 Programa documentado e implementado para el manejo integral de residucs 25
2| sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. & num. 5, Art. 26 num. 2 A
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Ar. 6. num 2.1, 5.3, 25
“?|Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 a2
34 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. Res. 2674 de 25
412013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigida a los 34
* " |trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. 13y - 16.5 En érea de terminacién se evidencia disposicion
“114. * de piezas y accesorios sueltos y sabre el piso.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 Art. 33
|11 ; Art. 14 num. 12 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 8
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |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. 1,3,4,5 Ar. 29 num. 1,2, 3,5,6, 7,8, 8y 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, presion, liempo, entre ofros)
5.3|adecuados durante la produccién de acuerdo al tipa de producto. Res. 2674 de a 20
2013 Art. 22 num. 2; Art, 18 num. 1y 2
5.4 | Conservacién adecuada de producto en procese. Res 2674 de 2013, Art 18. a 10
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 At a 10
5. 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835de 2013.
Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 1619 de
5.6 a 20
2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valar total de la evaluacitn) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacién | Criico |Observaciones
6 Pragrama de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de 2013 § 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 d 15
*“|2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 1,234 5 15
B3lys
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 1 Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

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

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

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

6.5 | Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 6 15

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

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

15

Porcentaje de cumplimiento subcategaria

93
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IWC-INS-FM114 I Version: 05 i Fecha de emisidn: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimenlos

Volimen / anc

Leche saborizada;Avena

9.120,000 L/ANOD

1 112 D i

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 disedo.
Res, 2674 Arl.Gnum. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y26

ar

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

El disefio de las instalaciones de elaboraciin de alimentos,
pri y alm es ¥
cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones |
permitir la circulacidn de los operarios. Res, 2674 de 2013 Art. 8
num. 2.3

20

El disefio de la instalaciones de las dreas 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 manlenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 4.58y7

ar

Secciones de techo en area de lerminacian evidencian deterioro y desprendimiento en
pintura. Seccion de piso en area para almacenamiento de producto terminado se
encuentra en proceso acondicionamiento estructural,

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

Posec fillro(s) sanitariofs) y estacion(es) de limpieza Y|
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 8.3 y 6.5. ArL. 20|
num &

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 solidos 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 valar total de la evaluacién)

17

M

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

2.2

Poseen un disefo sanitario y funcionamiente adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 1,2, 3, 4,5,6. 78,9 10, 11, Art. 10 num. 4, Art
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1.1

25

2.

w

Programa de manlenimiento de equipas y utensilios. Res. 2674 de
2013 Art. 22 num. 2. Arl. 10 num. 5

ar

125

En Zrea de terminacion se evidencia seccién de luberfa con fuga: y tapa de lolva para
dosificacion de lripolifosfato con defeclos en su eslructura.

24

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

20

Parcentaje de cumplimienta (equivalente al 15% del valor total de |a evaluacion)

»

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacian

Calificacién

Critico

Observaciones

w

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

25

Programa documentado & 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 Art. 6.
num 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Al 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

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

ima

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Versiaon: 05

Fecha de emisian: 2021/06/M13

R MANI
. :S%:E;r:: PARN ‘FL. PERIOMAL RULADOR: DE Evaluacion | Calificacién | Critico | Observaciones
41 Programa documentada e implementado de educacién sanilaria 24
-1\ dirigido @ los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 @
Praclicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 185 En érea de terminacién se evidencia disposicion de piezas y accesorios sueltos y sobre
4212013 At 13y 14. ar - el pise.
43 Estade de salud del personal manpulader de alimentos. Res.| 1
312674 de 2013 Arl. 11; Art. 14 num. 12 2
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
2,3,56789y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin cperaciones cruzadas. Res. 2674 20
2| de 2013 Ant. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 @
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|
2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso, Res 2674 de 10
*|2013, Art18. "
Contral de dr balaje. R jones 683 de 2012, 2674/
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012: 4143 de 2012; B34, a 10
835 de 2013.
5 Sisterna de aseguramiento y control de calidad. Res: 2674 Art. 23 20
®ly Res. 1619 de 2015 3
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Eveluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
81 Programa de mueslreo, cuareniena y liberacion de producta, 25
Res. 2674 de 2013 Arl. 22 num 1, 2y 3 R
52 Vida 0Ol del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art19, num 3. 15
2| Res. 5109 de 2005 Art. 3 :
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Ar. 15
3128 num. 12345 2
54 Rotulado del producto terminado. Res. 5108 de 2005 y cuando 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\ art. 28 num. § @
6.6| Transporte producto terminado. Res, 2674 de 2013 Ar.. 29 a 15

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

15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria [

93]
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13
Lineas de subcategoria del alimentos Velumen / afo
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 Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones

En los alrededores del &rea establecida para el
El establecimiento presenta una adecuada localizacion y diseno. almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccién
Res. 2674 Art, 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.8 ar 10 CIP se evidencia disposicidn de elementos, accesorios ¥
materiales en desuso.

El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
procesamiento, empague y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones Y a 20
permitir la circulacién de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3

El disefio de la instalaciones de las 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

: ; . - — =Tl -

Pisos, paredes y techos tienen un disefic adecuado y poseen un Secm_cnes fe techq .n o d-e lermmampn 2 |d9nclan

1 albuen estado de mantenimiento. Res. 2674 Ar. 7 num. 1.1, 1.2, 2 . 5 deterioro y desprendimiento en pintura. Seccion de piso en
. s i, BT g + g LA A A area para almacenamiento de producto terminado se
& 2By encuentra en proceso acondicionamiento estructural.

E| disefio, capacidad y dotacién 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 vy
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6

-
n

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

El disefio del area de residucs sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o * 10

©|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y6

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

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

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 5 0

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

Poseen un disefio sanitario v funcionamiento adecuado. Res.
2212674, Art. 9num. 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. 1,1

En area de lerminacion se evidencia seccién de tuberia con

23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de - 125 fuga: y tapa de tolva para dosificacion de iripalifosfato con
2013 Art. 22num. 2, Art. 10 num. 5 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 evaluacion)

7



- INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
ina. / |m Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
g Codigo: VC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 25
-112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a
Programa documentada 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
33 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 3 £
‘| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa dacumentado @ implementada de educacién sanitaria a 24
- |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14
43 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 165 En area de terminacion se evidencia disposician de piezas y
12013 Art. 13y 14, ar Y accesorios sueltos y sobre el piso.
43 Estado de salud del personal manpulader de alimentos. Res. 2674 a3
3lde 2013 Art. 11 ; 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 | Critico |Observaciones
Contrel de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 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 acuerde al tipo 20
*“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 8
2
5.4 Conservacién adecuada de preducto en proceso. Res 2674 de 10
412013, 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 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.| VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critica |Observaciones
64 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
*'|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5108 de 2005 Art. 3 2
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
|28 num. 12345 a
. El producte CREMA DE LECHE para el sector
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando B H s i
6.4 aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 gash’onomlqo' ya ha sndq e@luar}o en vss_\tas anteriores,
dando cumlimiento a la legislacion sanitaria vigente.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones, Res. 2674 de 2013 15
5| Art. 28 num. 6 8
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)

Porcentaje de cumplimiento subcategaria

a3
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 Version: 05

Fecha de emisidn: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

Jugo apsteurizado de naranja

Volimen / afio

384.000 L/ANO

Subcategoria 1:

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

l

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico | Observaciones

1.1

Realizar visita de inspeccion sanitaria en atencion a denuncia, con
el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentacion sanitaria
vigente en especial la resolucion 2674 de 2013; 2195 de 2010 y
demas reglamentacion aplicable.

accesarios y materiales en desuso.

En los alrededores del area establecida para el almacenamiento de productos
de limpieza y desinfeccion CIP se evidencia disposicion de elementos,

1

&)

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

20

13

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

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

ar

Seccion de piso en area para almacenamiento de producto terminado se
encuentra en proceso acondicienamiento 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. y 6.4

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

o

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

k&

=]

El disedo del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 5.4 y Art. 33 num. 5

y6

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

[

2,

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacién

Calificacion

Critico | Observaciones

2.

Guenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos
que se realiza. Res. 2674 num8, Art. 10 num.3

30

22

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

25

23

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

25

24

Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25

20

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

w

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

32

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

25

33

Programa de control 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

3.4

Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos Y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num7

25

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

20




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

in 3 imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
‘ ® Cédigo: IVC-INS-FM114. | Versian: 05 Fecha de emisian: 2021/06/13
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE " E— i -
| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacién | Critico [Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 34
*'|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
*|de 2013 Art. 11; Art. 14 num. 12 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1/1.2,3,4.5, 6,7.8; Art. 22 num. 1; Arl. 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 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
#|2013, Art1s. @
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 a2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muesireo, cuarentena y liberacion de producto. 25
“1|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 8
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, At.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 =
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 15
2128 num. 1,234y 5 2
6.4 Retulado 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 =
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)

Porce

ntaje de cumplimiento subcategoria

97




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas

de subcategoria del alimentos

Refresco de fruta

Subcategoria 1:

Volimen / afo

1.440.000 LUANO

[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

i

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 productes de limpieza y
desinfeccién CIP se evidencia disposicién de elementos,
accesorios y materiales en desuso.

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

20

El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un
adecuado fiijo 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
producto terminado 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

&

[

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

v6

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

22

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

25

23

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

25

24

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

20

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

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacidn

Calificacién

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 documentade 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




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL I INSPECCION
in imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
' Codigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13

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 . ) .. % %
| 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 a3
“°|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 4
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critico | Observaciones
Confrol de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,34,5, 6,7.8; Art. 22 num. 1; Art, 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art, 20 num. 1 y 4 i
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la praduccién 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, Art18. 8
Control de envasado y embalaje. Resolucicnes 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
' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 &
6.2 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
-“|Res. 5108 de 2005 Art. 3 &
6.2 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
| aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 an / COLANTA. El rotulo del producto se encuentra en
ajustes por cambio de reglamentacion
55 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 5
“7|Art. 28 num. 6 @
6.6 Transporte producte terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

| 14

Porcentaje de cumplimiento subcategoria




3 INSPEGGIGN, VIGILANGIA Y GONTROL | INSPECCION
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ln k4 I mo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Coilgo: VC-INS-FMT14 | Varsion: 05 | Focha ge emsion: 202105113
beategor Puntajes

Subcateporial 93
Subcategoria 93
Subcategoriad 93
Subcategoriad 97
Subcategorias 26

Subcategoriaé

SubcategoriaZ

Subcategonal

Materias Primas

Numero de subcategorias evaluadas 5

Promedio total del porcentaje de 95

Se aplicé MSS? INO | Tipo de medida T
Se fomd muestra para analisis de laborafario? [NO |
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: [ FAVORABLE |
EXIGENCIAS:
Para ajustar la planta a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:
Sub i21.1.1:1.1-14-23-42

Subcategoria 1.1.2: 1.1-14-23-42

beat i2a1.3.1:1.1- 14-23-42
Subcategoria 4.4.1: 11 - 14
Sub ia4.5.1:1.1- 1.4-64-

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

F_xigencias adicionales:

Ninguna

Exigencias adicionales especificas de producta o proceso:

Ninguna

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA
A
\ x W sd vl
Nindona -Mudiom8alyi)

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 COMO 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 ELABORADOS. 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 e

Nombre: Lesvy Azr ena Mufioz P\ﬁem
Cargo: Profesional Universitaria
Grupa de Trabajo Territorial Centro
Dependencia: Qriente 2
/‘j/’_ﬁ
e
Firma: »
Nembre: Roman Dario Abril Santisteban
Carge: Profesional Universitario
Grupo de Trabajo Territorial Centro
Dependencia: Oriente 2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA
Fa't

Moed o1 fn
Firma: L. '?ud i 1 ((/hbn
Nombre: Claudia Milena Galan Macias
Cargo: 46,384.808

c.C. Jefe de Produccion
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Secretaria Distital de Salud de Bogota. = e Ca s gL s
‘Subsecretaria de Salud Publica TETeE e Acta Numero
Acta de Inspecc;én sanitaria_con enfoque de riesgo para i -

. expendlo de ahmentosy bebadas o IR i /4 SO(__'N 143@%

Subred: AJ Q’Q AV Ntmero-de Inscripcian:
Unidad de Servicios de Salud: <) P;{).; Numero de Carpeta:

Fecha: |46 ’ 14 l?o?ﬂ Ntimero de Inscripcion:

Tipo de establecimiento: Expendio [ Expendio con operaciones de porcionado, troceado, D
acondlcmnamlento

-

CEDULA ESTABLECIMIENTO CEn e
'| Razon social ISTRARUIDORA  TE ALIMENTOS  A20) L ECEQ) S A5,
Nombre del establecimiento: D\STR\EU \ DOVJA DE AQ) “'\E'\\“O% P\ 23t ECED

UT I 1ReDA3e -1 ot 5wl TRNEANE osar®”
Direccion: . \« 2 2 % 1209 A 40 Localidad: < ¢ ) &t\

UPZ RAN e | Teléfono el 6% Teldono2 Ay 9 X\EAC

I [EN2N ¢ AN Coopnl g iednlee PQC)‘ODS(‘Y\?I\‘\P 7‘%”3@(9“\-\& \.(oon
Nombre propistaric’ PG, TRABUVDORA e BUMealos AZOL £CEa SLA .S
“Tipo de documento: C. C.[] C.E[] NIT[{] " | Namero documento: ‘iCﬂ%OZ;%BG -

Nombre representante legal: A/\) DRES FéL( =74 CERALNS NAOVALL S

Tipo de documento: C. C.[# €. E[] Namero documento: 4 () 1"‘5‘—{ XOCY S

Persona que atignde lavisita: AN TRL S e = AUOD S, |Cago A A i ) Oy YN
Tipo de documento: C. C.[#] C.E[] ’ Numero documento: -4 ) 4 & IO LU S

Direccion de notificacion: K‘v\ Q2 ?.) 4'230 A /\O

Presenta matricula mercantil del establecimiento: SI [{§ NO[]

Numero matricula mercantil del establecimiento: O 31 L4\ O 5 z 1

La matricula mercantil del establecimiento esta actualizada: SI [ NO [_]

: ; o ; Tipo de Lm0 o\ @i ~eneX - €1 U o5 - VAU od
Linea de intervencion: A | MEAITOS SANOE & S£CUORChestablecimiento: ~\ae *eoc‘\(é R el

Intervencisn: W C. A £ STARILCAMICAITOS DE EXPLAIDIE MANGRASTAS

Numero de trabajadores: G | Horario: diurno 3¢ nocturno []24 horas [} otro :

Dias de funcionamiento: lunes a viernes [_]domingo-a domingo [#fin de semana [ ] otro:

CONGEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA
Favorable V|

FECHADE LA |[bin | mes | ANO ' Favorable con sl iy
ULTIMA ?_5. 11 7.C%)7 || requerimientos L] b Dfa gumpl|m|entp /‘QO

INSPECCION N de la dltima inspeccion
Desfavorable [:F]
) ' ~ MOTIVO DE LA VISITA g
Programacion 1 | Solicitud del interesado AS:)GLZIE::;]OE; petitiongs, nuajas 7]
202 A0 MU | Y
o ‘ . 2 e ] Solicitud de praclica de pruebas/
Solicitud oﬁmfal : [] | Evento de interés en salud publica ‘Prasesos saneisthatanes s, ]
owo: [] Especifique: @
' “ EVALUACION

n Imprenta Distrital DDI

Aceptable ‘ A ' Mﬂl‘que con una X‘puando el 'establelcxmlentc? cumple la totalidad de los requisitos des-



Imprenia Dislntal DDI

Secretaria Distrital de Salud de Bogota

" Subsecretaria de Salud Publica’ S

" Acta de Inspeccion sanitaria con enfoque de fiesgo pare
& -:expendio de alimentos y bebidas. ;

S Acta Numero

EVALUACION

Inaceptable

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos des-
critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

| No aplica

NA

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

Critico

C

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

. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS =~

1. EDIFICACION E
INSTALACIONES

A

AR

1

. HALLAZGOS

1.1 Localizacion y
consfruccion
(Resolucion 2674/2013,
Art. 6, Numeral 1.1, 1.2,
1.3,21.:24 ,26y27.
Art. 31 Numeral 1; 2.)

X

1.2 Condiciones de pisos
paredes y drenajes
(Resolucion 2674/2013,
Art. 6, Numeral 1.1, 1.2,
103021, 244, 26N 27
Art. 31 Numeral 1; 2.)

1.3 Techos, puertas,

iluminacion y ventilacion

(Resolucion 2674/2013,

Articulo 7, Numeral 3, 4, 5,
7, 8. Art. 31 Numeral 1, 2)

C
BALDOSAS DESPORT LLLADNS
BREA DE AMNRCEARMENTD

C

C

1.4 linstalaciones sanitarias.

( Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1,
6.2, 6.3, 6.4; Art. 31

PROTOOlo D LM RADG De
CMANGS CON LETRN RORRGH




morenta Disirital DDI

Secretana Distrital de Salud de Bogota : : C ; i
Subsecretaria de Salud Publica o Acta Numero
Acta de’l Inspeccnén sanitaria con enfoque de riesgo para -

& expendlo de allmentosy bebidas. e ] ,,\ _:\ ,q,\) .11"50?,;\‘_‘

1. EDIFICACION E
INSTALACIONES A |AR| I HALLAZGOS

L CANASTILLAS 2N pAA (L
1.5 Areas de exhibicién \A esStAaADO

y venta 2
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 6. Numeral.2.3; 2.5.
Art. 31 Numeral 1; 2.)

C

CALIFICACION DEL BLOQUE :}5 La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR| 1 ' HALLAZGOS

2.1 Capacidad, diseiio y
funcionamiento de .
equipos y utensilios. ] /"/
(Resolucion 2674 de 2013 -

Art. 8, Art. 10 Numeral % ’

2.3. Art. 18 numeral 3.1,
3.2y 3.3. Art 31 Numeral
1:2:3.)

2.2 Superficies de contacto -
con el alimento.
(Resolucién 2674/2013, i
Atticulo 8; Articulo 9, o
Numerales 1, 2, 3, 4, 7, 9 % o
y 10; Articulo 34. Articulo 35, 13
Numeral 8 y 10.Resoluciones
683, 4142 y 4143 de 2012;
834y 835 de 2013.)

C

CALIFICACION DEL BLOQUE |42 | L calificacion del blogue carresponde al 12% del total del acta |

3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS A |AR| | HALLAZGOS

3.1 Estado de salud aparente .
(signosllesiones)
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 2, 5.
Articulo 14, Numeral 12.)

3.2 Reconocimiento Médico
(Resolucion 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, %
3, 4) i

3.3 Practicas higiénicas

y dotacién : //
MamnAhiailZle AART74 Ao MNAAN »




Tprenia Distrilal DDI

Secretaria Distrital de Salud de Bogota

Subsecretaria de Salud Publica e ’ Acta NUumero
Acta de Inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para : ; LKy ; _
expendlo de ahmentos ) bebidas. She SINSOQUN 41 2099
CONTINUACION
3. PERSONAL MANIPULADOR | A |AR | |
DE ALIMENTOS
—/”.
3.4 Capacitacién en L ——
manipulacién higiénica ///
de alimentos ‘#\
(Resolucion 2674 de 2013 b,
Art. 12; 14.) -
C
CALIFICACION DEL BLOQUE 70|  Lacalificacion del bloque corresponde al 20% del total del acta |

4. SANEAMIENTO A | AR| | ‘ HALLAZGOS

4.1 Suministro y calidad
de agua potable )
(Decreto 561 de 1984, Art. (_{ ,1 / o
92. Decreto 1575 de 2007, % - O / O 2—~ (:) C'
Articulo 10. Resolucion
2674/2013, Articulo 6,

Numeral 3. Resolucién 2115
de 2007, Articulo 9.)

-
4.2 Residuos liquidos /
(Resolucién 2674/2013 ZA .

Articulo 6, Numeral 4,)

4.3 Residuos sélidos —
(Resolucion 2674/2013
Articulo 8, Numerales 5.1,

5.2y 5.3)

4.4 Control integral de e /

plagas B .
(Resolucién 2674/2013 he
Articulo 26, Numeral 3.)

4.5 Limpieza y desmfeccuon ] _ /
e W e N H .



Secretaria Distrital de Salud de Bogota

Subsecretaria de Salud Publica

Acta de Inspeccidn sanitaria con enfoque de riesgo para
expendio de alimentos y bebidas.

‘Acta Nimero
LABOUN 113089

4. SANEAMIENTO A | AR

4.6 Soportes documentales
de saneamiento
(Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10. Resolucion
2674/2013 Articulo 26.)

LN

HALLAZGOS

-

//

//

C
CALIFICACION DEL BLOQUE |2-<b7| La calificacién del bloque corresponde al 28% del total del acta |
5. ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION A AR HALLAZGOS
5.1 Condiciones de
almacenamiento /
(Resoluci6n 2674 de 2013 _—

!

Art. 27, Art. 28 Numeral 1, 2,
3, 4,6, 7, Art. 31 Numeral
1,2, 3y4)

5.2 Manejo y conservacién
de productos refrigerados
o congelados.
(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425. Decreto 2278 de 1982,
Art. 359, 360, 361. Decreto
561 de 1984, Art. 31, 32, 33,
34, 35, 36, 90, 100, 101, 102
y 103. Resolucion 2674 de
2013 Art. 27, Art. 28
Numeral 2; Art. 31 Numeral 1,
2, 3y 4; Art. 35 Numeral 4.

NA

5.3 Manejo de productos
gue se expenden a
temperatura ambiente.
(Resolucidn 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 3,
4; Art. 31 Numeral 1, 2, 3
y 4; Art. 35 Numeral 6.)

c]

2.5

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del bloque corresponde al 25% del total del actaj

6. REQUISITOS LEGALES A | AR

HALLAZGOS

nprenla Distrital DDI

6.1 Requisitos legales
(Decreto 561 de 1984, Art. 73.
Decreto 1686 de 2012 Art 46;
47; 49; 50. Resolucion 2674

Aa 2N12 Art 21 nardnrafn 2

A




Imprenta Distrilal DDI

Secretaria Distrital de Salud de Bogota

- Subsecretaria de Salud Publica _
. -Acta de Inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para
. expendio de alimentos y bebidas.

_ Acta Numero ,
L ADOHN A130E]

1. CONCEPTO SANITARIO

% De cumplimienio CONCEPTQ s et Nivel de cumplimiento

En caso que uno o mas de los
aspectos a evaluar sea identificado
X Favorable 90-100% coma critico y calificado como
Inaceptable (1), independiente del
6 q, 6 Favorable parcentaje de cumplimiento obtenido,
| con requerimientos 60-89,9% el CONCEPTO SANITARIO a emitir

serd DESFAVORABLE y se procedera

_+ | aaplicar la MEDIDA SANITARIA DE
Desfavorable <99,9% SEGURIDAD respectiva.

ll. RELACION DE LAS MUESTRAS TDMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Numero total de muestras tomadas _,.._-""""""

Numero del acta de toma de muestras /—"“""""‘

IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

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

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

SiD No&

Clausura temporal total

Suspension total de trabajos o servicios
Clausura temporal parcial Decomiso ]
Suspension parcial de trabajos o servicios Congelacion D

VI .OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria:f‘d\:: OTCV 6/’\
D¢ ANEX A ACTA DE eSTAR ey
AMUS16. Se searpnln Rcoe o

<

>

CONCERTD A \YARNO FAORNRIG
MienlTo UBRE D HUMY N A ROAA

- DO S30/1
SC REALZA UIGITA ¢N WoA HY Ly 133/019,

. S De LA TARDe ¢¢ s&é
DestACA LA TotalL x € &N _Doabe
Por parte del establecimiento: o -\BAD DE fTRoDUCOS ¥ No se LovTu LM

@ A PLJ DEER

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que
intervinieron en la visita, hoy “A . del mes de 44 del afio Z &7 2, enlaciudad de Bogota D.C

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien
antendio la visita.

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

FUNCIONARIO DE SALUD (1) FUNCIONARIO DE SALUD (2) 5
Nombre'glg, oA /4/0 6 e rale l’\ e 7. ’:7 Nombre: /
Tipo de documento: G G Tipo de documento: /

Numero de documento: 14 € 2 47 1S Ntimero de documento: o
Cargo:  \ LS. /—\ = Cargo: /
Firma: '/}’Z()ﬂcw o0 Sencher . |Fima e
PERSONA QUE ATIENDE LA VISITA . TESTIGO
Nombre:Agodes gehge Ceallos tacles Nombre; . o




Secigiecia Distrilal de Satud da Boegota l
Kubssocrmtania de Salwd POk lﬂ Nmﬂerﬂ

fwta iy frspeccin Yigiancia Loy 1335 de 2009 v Resoiucion 1956 de 2008 /\204 414 .)4 6

IMunwm du !Ia mrmpcmn ) o Fecha A& -11-2023

f-.:mpms-s E{fi‘:‘l.db" tqtddn '":i)&VE_D l\\eme “”.it‘;lq;_-qero de Carpeta:

El presente mstrumento se uliliza para @ seguimiento del cumplimiento de o establecido
| 2nfa Ley 1335 de 2008 y debe ir anaxo 2 las actas de Inspecibn, Vigilancia y Contral.

Sl

f s

W 5 CFDUL;\ ESTABLECIMKE!\!T‘?
11 Razon ‘m._m! D\BTR\%U\‘)O\R Ve DA MEnT S A'ZUL E ) = &

b,

3 TL Narnbm el esiablesimienta) \ & TRARULO oL p\ DE AL\MENTOS AL €G€ O

UM 904203336-1  |utw e WNe

x N e Liditdiednd

1.5 Dirvconn: \K\l .‘\’5 % J\ yO p‘ ,\ O ‘.r» Lozl dini: 5 (_)% 9\

17uPE | \'L\ NCOA 1 b Tettdons 132«{31!;\7_«1 65} Jammonnz N o Tfé N C

”:"G?—C)‘Op c\c'\m‘ eac\'&@qw-a]l {gn

1o Hombiw prepiolory P 87F 12148 JlDen & '\ae ALMmenTos MOl £6€0 S.AS
ﬂnfcmn ocarnente: O, 1:17 Q) EL_{ NI }1 numwwnmmm ailey C‘\O'\ _)Q gg é /(

im [ERTAAEP «50 =3 AN \1 \MQC)N 111 2o wducs
1
&

T35 Nomhee represontante Iv

bt i ""fANDYaQ» FE L\ @& cu?)fw\o; N(-\\/A(é't.

0 Tine de Jn(,mm-m!r C.o "P; o E,[_J |‘l 17 Mumere docimentsy /KO/I % q _} O 6 L( S

120 Wnpn de '.'fCuun‘lL"fl[G C.Cl c.zl}

1 21 Mirnero docuemieito 404 S L‘ } O 6 Y S

1 Pa TSOnH que allende 12 wsm:m ﬁN__DQ:Q, "C~ C,Q 65 ‘\LC) -0 Cargo: 7-9 QIREs £N"i ANE (26 (;{

Dlrf‘tr[\_.l\l,‘r" m.hf)caciﬁm K R C‘B ‘ B *( ?DO _ P‘/\O,n

& "'1 Fresondn matricula mercn ﬂtn\ el establecimionio: ‘le NO_ ]

246 N A hlrif“u!..a mercantid det ﬁsﬂs‘ﬂm*lminnln O 0){ L_l O S 2 J‘

25 Laa amnlu'ic,mla merciniil del ebwb?ccmucntg esld actunl-z.ada S -ﬂ' to] |

e
)

; L Tan e CERRER S RPN REONOY K ¥ I vy
(5 Linesm de e HD”L‘N“MMQNT&%« "L{Gbﬂ{b ’._L_ﬂjy”“u-{:zrmf‘n" I S -\e “ SesUne a-&bh\ 10\@

w

” morvendion. \WC A EeTARLECIMIEATOS D€ eXPen DIO MAOR\STAS

’1 28 Nomoro de rabajadors. 6 lLZO Horario: divmo[¥] nocturna || 24 horas [ ot -

!‘I 31 Dias do funcianamiento: lunes 2 viermes [ | domings a domingo{ A kines a sabado [ ot

:

[ 2. ASPECTOS A VERIFICAR DESCRIPCION R —
2.1 ’ie prehins &l consumn de tabaco y sus denvados en wl Pslab‘ELlnMEMD 3 e
Yo Areas CONCxas como torrazas, [ardings, alerog, sombwilas, enise otros. | 'K
> 2 [o cuenta con clementos que facititen o promuevan 2f consumo de tabaco g\ NG
y sus denvados.
2.7 Crista e lelrore visible ab pibdico que indique; "Por el bien de su zalud, este
espacio esia libie de humo de dgardiln ¢ de tabacd” o "Raspim con an-
L quilidad ésie es un espacio Hbre de humo da tabaco” o " Bienvenide, este |
ws LN esjablacimiento e de hume da labace” (no debe contenar figuras, \}{\ iy

alusivas af cigarrilo ni recordatorin de marcas] y que haga relenencia al ar- |
fizulo 19 de la Loy 1335 de 2002 y sobre la pratehicon de 2 venta do ciga-
rrille y tabaco a menores de edad y qu= haga teferencla al articulo 2, para-
grafo 1 dola Ley 1335 de 2008,

Tn s e

2.4 ddaopla medidas cspeclicas va:mabk.s a fin de disvadic @ fas personas aus
so encuentren flumzndo an al lugar, ¥ so compramele a defender tos de-




eyl Caadma Lh;

¥

stoandon Ditsteitah o Bahed o Bonold Acta Numearo
seretnln de Sniusd Pablics .

ACES b Innreion Vu;:;ll i Loy 1336 dr 2000 v Roeg wbicie 1055 de 2000 | /_\ RO/[N 44 L(S.,(é

Sk

3

{ Continuncien 2. ASPECTOS A VERIFICAR l _DESCRIPClON o Arvor
24 Sr: profy uh*‘- (2 ver sl prm‘]wln_, ez fabaca y sus demvados dn mmn mu.nw- MO
dual usk q«l 0% l.l!}k L mronm /
5 :.“.7 S ;“Uhlb\.‘ ‘-I uso do mdguinas axpendedoras o dl*pmsadla;-_-q mecanicos MOy |
erockacios de etbaco v sus denvados o menotes de edad en el LCiBDI“C-Il‘l 2l g

IR h- 3 16 de tn Lay 1.1-’55 e 2009, gobre advanencias samtsnas

+<
‘\LSI
2.8 Prasonciy ¢o Loipanues © stiquelas gue ne semplan con &6 disposieonss / | \ﬁ NG

A S profubn zmq forma do promecion, publlcidad y patracisln de groducios PO |
% te tabara v sus defvados en el |=~hl)hanr1|~°mn
BN L : st
i 3. ORSERVACIONES gt =R o ot
I I el Ol P . —}
i
e = - g ) ;
et

4. CONGEPTO TECNICO
Cumple can Ias exigencizs de los articuics 19 y 20 dz (3 Ley 1335 de 2008 silE]

5. FUNCICNARIO DE SALUD (1) &, FUNCIDONARID DE SALUD {2)
5.1 Nombra. e oAl 9/0 Sanchez &, |61 Nembre:
{5.2 Tipo de documento: C.C. ) CE [ 6.2 ‘ﬂpn dz documente: C.C. | | GE 17

5.3 Niimero de documario: ) 6. T A7T 5 6.3 Nurrmo_«jl} documento: /
54 Cago. /) . S, /l B84 Cargo: e

Ej_imrma- ///'eana v o Sc*m(‘ne? Sl

7. PERSONA GUE ATIENDE LA VISITA 8. TESTIGD
7.1 Nombred s ey Lel g C@oullos  \sousle > me Mombra: ‘ / ..... |
{7.2 Tipn de documento: C.C. |} CE.[ ] |82 Tipo de documento: CC. [ ] & [ |
7.3 Nimzes de dosumenta (o4 Yo 9 .3 Nomero de Jn._umenm/w% -
7.4 Cargo: Represuntante leqdl&]ﬁfﬂnlﬁl*lﬂndﬂ“ta%adﬂb .4 Firma: L
V.6 Fimal pep @ celoerted ’
Pl

£ l potn: En spicarn da o Lay 1437 de 2008 apticulos 3,'_-; Dasnaed 4 ginniplo da buers Ta, hags conzt que be rocibido oogda dal nola doe wsta, Ta ceal hord lagar al L



enta Dislrilal DDI

Subred: NQI+HQ € <. 0

‘Nimere-de Inseripcion:

Unidad de Servicios de Salud: £ A GCH |V

Nimero de Carpeta:

Fecha: | 1q | OY |2_317>l Nﬁrﬁ\\&g,de Inscﬁpcién:.

Tipo dé establecimiento: Expendio [ ¥ é)\(bend'lo con operaciones de porcionado, troceado, [_]

=acondicionamiento

Razén social: ﬁ OC\(‘IC l ( )‘ﬂ d@

6%~h@n SOCIa) \ ComnTianq dequoN\

Nombre del establecimiento: ASOC 1)\ ¢l \)@5‘“()(\ SoCiain \ € T'W\\)ﬂ\"\ aviqy dgescom
NT: 400562332 - § |Sede  TpGatvd,

*D’i(eccion- Krnoag 3o A 26 _ Localidad: = NGCIT WCQ)

uPZ: 5 YAVC C< NAVGS ‘Téléfqnoj 05314 ABS | Telefonoi2: N Teng

Barrio: | z\_\,;gl\ N e Manain ngy Correo electronico: Qs0¢ \(\(!\O") Jdescamaenicnl.com

Nombre propietario: !\( QCAC

o de 6esthon Soc tal \|(w\uv\\+qnq aAgesScom

“Tipo de documento: C. C.[] C.E[] NIT[X,

Numero documento: G ()

$562.3%32 -6

Nombre representante legal: ;}'\(l(\}‘

dland0 Sanchez \eldsawez

Tipo de documento: C. C.[§ €. E[]

Numero documento:

19465349

Persona que atiende la visita: (2 | ) [ Sanch €32

Cargo: {'T{’Pié’ Serviante K’ 9 A

Tipo de documento: C. C.[ X GE[]

Namero documento: = €} &

659 41

Direccién de notificacion: Y.y -1 () ¢}

10 d 36

Presenta matricula mercantil del establecimiento: S| QI No[]

Numero matricula mercantil del establecimiento:

| ¢ (5 '.'::
O‘:\'LO‘:\-@ Y6

La matricula mercantil del establecimiento esté actualizada: SI [X]NO []

5 : - | ->C) C o
Linea de intervencion: 'V &0 SHSE

1

Tipo de N OO
: esrt)ablemmlento 5% ‘ d 0

dC flas W verdyrds

> (“f\‘ ) i\)ﬁ
Intervencion: \NC  ¢f oxpenclio [y X (\Q!\\)(’H

Namero de trabajadores: ) !

!| Horario: diurno [&nocturno [ea horas [ otro

Dias de funmonamlento lunes a viernes .dommgo a dommgo [[fin de semana L1 otro

\
B \‘L" )

'GONCEPTO.SANI

i
Favorable Ll
FECHA DE LA DIA” | MES | ARG || F ' /
OLTIMA w20 A | Favorable con ] % De cumplimiento. 2
- LEquenmisniog de la ultlma inspeccién ¥
INSPECCION : P
Desfavorable _f
TIVO BE LA Vi T T
" --Asociada a peticiones, quejas
Programacién ] Soligitud, del interesada, _ o
1025330303202 A ¥ eeclames -
i s : : PO Sollcnud de practica de pruebas/ -
Solicitud oﬁcu?l [] | Evento de interés en salud ptiblica Procesos sanclonaton s alEin, ]

Otro: [] Especiﬁque:




renia Dislrital DDI

Inaceptable

Margue con una X cuando &l establecimiento no cumple con ninguno los requisitos des-
critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

No aplica

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

Critico

1 Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte

la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continde ejerciendo sus labores.

1.EDIFICACION E

INSTALACIONES

1.1 Localizacion y
construccion ’
(Resolucion 2674/2013,
Art. 6, Numeral 1.1, 1.2,
1.3,21:24 26y 27.
Art. 31 Numeral 1; 2.)

1.2 Condiciones de pisos
paredes y drenajes
(Resolucién 2674/2013,
Art. 6, Numeral 1.1, 1.2,
13,21,24,26y27.
Art. 31 Numeral 1; 2.)

1.3 Techos, puertas,
iluminacion y ventilacién
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 3, 4, 5,
7, 8. Art. 31 Numeral 1, 2.)

1,5/

N
A\
~

1.4 linstalaciones sanitarias.

( Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1,

TaHa Protocolg de layddo
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1.5 Areas de exhibicion

Y venta 2
(Resolucién 2674 de 2013 o
Art. 6. Numeral 2.3; 2.5. X

Art. 31 Numeral 1; 2.)

; ERiks RS OAC 2700530,
1.EDIFICACIONE ~ :
INSTALACIONES ' A |AR| 1 HALLAZGOS

F

|C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del bloque corresponde al 10% del total del.acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A

AR

HALLAZGOS

2.1 Capacidad, disefio y
funcionamiento de
equipos y utensilios.
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 8, Art. 10 Numeral 6
2.3. Art. 18 numeral 3.1, 3 5
3.2y 3.3. Art 31 Numeral ‘)(
1,2, 3)

2.2 Superficies de contacto
con el alimenta.
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 8; Articulo 9,
Numerales 1, 2, 3,4, 7,9 6
y 10; Articulo 34. Articulo 35,
Numeral 8 y 10.Resoluciones Ve
683, 4142 y 4143 de 2012; A\
834 y 835 de 2013.)

#1C

L

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del actaw

3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS A

AR

‘HALLAZGOS

3.1 Estado de salud aparente .
(signos/lesiones)
(Resolucion 2674/2013, B
Articulo 11; Numeral 2, 5.
Atticulo 14, Numeral 12.)

3.2 Reconocimiento Médico
(Resolucién 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3
3.4)

3.3 Practicas higiénicas

P A
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"~ Acta Numero

CONTINUACION
3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

A

AR | |

3.4 Capacitacion en
manipulacion higiénica
de alimentos
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 12; 14))

>

-

CALIFICACION DEL BLOQUE

|20

La calificacién del bloque corresponde al 20% del total del _actaj

4. SANEAMIENTO

A

AR| |

HALLAZGOS

4.1 Suministro y calidad
de agua potable
(Decreto 561 de 1984, Art.
92. Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10. Resolucion
2674/2013, Articulo 8,
Numeral 3. Resolucién 2115
de 2007, Articulo 9.)

4.2 Residuos liquidos
(Resolucion 2674/2013
Articulo 8, Numeral 4,)

4.3 Residuos solidos
(Resolucién 2674/2013
Articulo 6, Numerales 5.1
52v53) -

2,5

4.4 Control integral de
plagas
(Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.)

4 51 imniava v doacinfanniin
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Acta Numero

~>
=,
/\J

ST S -'_.,,_\ oA

4. SANEAMIENTO

4.6 Soportes documentales
de saneamiento
(Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10. Resolucion
2674/2013 Articulo 26.)

A

AR

C _

CALIFICACION DEL BLOQUE

S

La calificacién del bloque cotresponde al 28% del total del acta |

5. ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION

A

AR

HALLAZGDS

5.1 Condiciones de
almacenamiento
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 1, 2,
3, 4,6, 7; Art. 31 Numeral

To 2 31y 4.)

5.2 Manejo y conservacion
de productos refrigerados
o congelados.
(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425, Decreto 2278 de 1982,
Art. 359, 360, 361. Decreto
561 de 1984, Art. 31, 32, 33,
34, 35, 36, 90, 100, 101, 102
y 103. Resolucion 2674 de
2013 Art. 27, Art. 28
Numeral 2; Art. 31 Numeral 1,
2,3y 4; Art. 35 Numeral 4.

~INA|C

5.3 Manejo de productos
que se expenden a
temperatura ambiente.
(Resolucién 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 3,
4, Art. 31 Numeral 1, 2, 3
y 4; Art. 35 Numeral 6.)

Ie]

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del blaque corresponde al 25% del tatal del acta ]

6. REQUISITOS LEGALES

A

AR

HALLAZGOS

6.1 Requisitos legales
(Decreto 561 de 1984, Art. 73.
Decreto 1686 de 2012 Art 46;

wa Dislrilal DDI
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Il. CONGEPTO SANITARIO
% De cumplimiento CONCEPTQ s onuede.  Nivel de cumplimiento " ,
En caso que uno o mas de los
\ aspectos a evaluar sea identificado
¥ | Favorable 90-100% coro critico y.calificado como
q 3 /‘/ { Inaceptable (1), independiente del
i & & #f Favorable porcentaje de cumplimiento obtenido,
con requerimientos 60-89,9% el CONCEPTO SANITARIO a emitir
sera DESFAVORABLE y se procedera
” a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
Desfavorable <59.9% SEGURIDAD respectiva.

ll. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLEGIMIENTO
Numero total de muestras tomadas B

g

NUmero del acta de toma de muestras

IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

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

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

SiD Nom

Clausura temporal total

)}

(L]

Suspensioén total de trabajos o servicios
Decomiso

Clausura temporal parcial

Suspensién parcial de trabajos o servicios Congelacion

L]
[[]
[

Vi .OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: "\ /', A (& c\en Y N 007 Ay (\ (\;‘ ( (\;.’\\"\3 \\\\\ \(l\\O &N
L3S Ay euatNad el @emyaodel e\ah\eCiwenig K EMAEE . (ONC@ P\O
UAHANG fanaidizie. por el Jipe d@ ot dd s de” (“\/P\ '“Q\\ O V0
feeh2e (otoltciun g N Ay CNdbhlg i e f\' O \'\ I ¥E R

[y - : G . i,

N

AROINOO 4 330

Por parte del establecimiento:

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que
intervinieron en la visita, hoy ' 7| del mesde 1\ i) delafio 2 (2%  enlaciudad de Bogota D.C

De la presente acta se deja copia en poder del mteresado representante legal, responsable del establecimiento o quien
antendio la visita.

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

FUNCIONARIO DE SALUD (1)

FUNCIONARIO DE SALUD (2)

Nombre: |\ jye M1t [

Nombre:

\/l ¢ £t T e
Tipo de documento: { (

Tipo de documento:

Q
Numero de documento: | (‘ [ R (A

AL (N

; )

Numero de documento:

Cargo: 1. F¢ GGA - Snkd Medny AL Cargo: I
| Firma: ey ,l(' f( Iy Firma: -

PERSONA QUE ATIENDE LA VISITA

I 7 TESTIGO
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At de inspeccion Yaplancia Loy 1335 de 2009 y Resoiucin 1956 de 2008 TN TS \ (A i, |
SV A L \ &
[l\uuwm de a i mer‘npmon - Fecha, |9 -~ QW - 20 FE!
e e g = l\ ﬁ
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} El presente instrumento se utiliza para sequmiento del cumplimiento de lo establecido
enia Ley 1335 de 2009 y debe ir anexo a las actas de Inspeccidn, Wgilancia y Control.

: L o 1 CEDULA ESTABLECIMIENTO ]
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1.16 anm de documenta: C. O [\e c.el] 117 Mimero documents

B Porzona que allende la W‘:!a' 2 o\t N ( a4 {1.19 Cargo: 1CL

120 hpo de docurm_ruu c. C & C.gf | i142t Mimero documente. - ] 4 o] 53 d 1

«1 22 Dlrr»criun der nam:cactd*n' ky Ate @ 10 ¢ 26

it23 Prru-‘nm matricals mercant det estadlecimento: SITY MO
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24 ?*Jurmmnr:lrim’.j mercanti del establenimignte: () 7 () ('no _;(—\
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(1 26 Nomero de tmbm;ecmm 5 {t 30 Horario: d:umo{ﬁnnclurnn r] 24 horas [ evro:

3,31 Dias de funcicnamiento: lunes a viernes (Y] domings a domingo[ ] lnes a sabade [ | stra: “deddao

{ 2. ASPECTOS A VERIFICAR DESCRIPCION Cumterserta |

2.1 Se prohine &l consumao e 1abaco v sus dervados en =l establecimiento A $(
yla areas conexas como lorrazas, jardines, aleros, sombrilas, anire otros.

£1e]

\

2.2 Mo cuenta con elementos que faciiten o promuevan el consumao de tabaco - hx/

/ NG
¥ 505 denvados. 3

2.3 Exista un lelrore visible al poblico que indigue; "Por ¢l bien de su salud, este
espacio esta ibre de humo de cigardile ¢ de tabace” ¢ "Respire con tran- s
quilidad esie os un espacio libre de humao do tabace” o ~ Bienvenido, este 7
25 un establecimiento bre de humo da tabace” {no debs contener figuras /
alusivas al cigarrifo ol recordatonio de marcas) v que haga referencia al ar-
tizulo 19 da fa Ley 1335 de 2002 y sobre la pmtubicon de 12 vents de ciga- P
rrilto y tabaco & menores de edad y qu= haga referencia al articulo 2, para- >
grafo § deialey 1335 dc 2008,

X | no

2.4 Mtopla medidas especiicas raronables a fin de disuadls a fas persenas que it
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MO
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- 4. CONGEPTO TECNICO ’f

Cumple con tas exgencizs ge los amicyles 19y 20 da la ) Py 1'3’15 de 2002

SR}

wol]

- BEEEE

," 5. FUNCIGNARIO DE SALUD (1) i 5. FUNCIONARIO DE SALUD (2)

5.0 nombra. Tcliyc! MiTena (andvg A 8.1 Nombre! e

f 2 Tapu de documenta: C.C. ]}& C.E. F’] 6.2 Tipo de documento: C.C. D Cm

|5 3 Numero de documanta: {0310~ (= 807 6.3 Nemoro de documento: ]
5.4 Cargo. M S} 2 64 Carao: /

Sarima | A0 (A0 8.5 Firma: P

, 7. PERSONA QUE ATIENDE LAVISTA 8. TESTIGO /

L Nombire: Kgr\\ m(\/‘ \\PS \1(3\ C)QF(’? B.1 Nombra: ‘ '

72 Tipo de documento: C.C. K] CE. D 22 Tipo de documentc: C.C. 1 cE L] 1
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 ' Versién: 05 Fecha de emision: 2021/06/13

|Ciudad / Departamento | BOGOTA D.C [Fecha | 2023-02-17 |Acta No. | 1]
DATOS GENERALES

Cédigo de Inscripcién planta NO REGISTRA Direccién CR 14 ESTE No 76D 23 SUR
Razdn Social HORTYPULPAS SAS Teléfonos 6013228757, 3123533766
NIT - CC 901108921-2 Correo electrénico hortipulpas@gmail.com
Representante Legal JOBANA PATRICIA ALVAREZ AFANADOR Fax NO REPORTA
GTT Centro Oriente 2 Oficio Comisorio 7303-0550-22

Objetivo de la visita

Realizar visita de inspeccidn sanitaria en atencion a derecho de peticion, con el fin de verificar el cumplimiento de la
reglamentacidn sanitaria vigente en especial la resolucion 2674 de 2013, 3929 de 2013 y demads aplicable.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

4

La actividad industrial realizada en el

Magquilas

NO

establecimiento es acorde con lo establecido en Si

4.2.4 Pulpas o purés de frutas

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

Cantidad/Unidad de tiempo

4.2 .4 Pulpas de fruta

11 Ton/afio

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO
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INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Versién: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
Ciudad / Depto BOGOTAD.C Fecha 2023-02-17 Acta No. 1
DATOS GENERALES
Cddige de inscripcion planta: NO REGISTRA Direccion: CR 14 ESTE No 76D 23 SUR
Razén Social : HORTYPULPAS SAS Teléfonos: 6013228757; 3123533766
NIT-C.C.: [ 901108921-2 ] Correo electronico: [ hortipulpas@gmall.com
Representante Legal JOVANA PATRICIA ALVAREZ AFANADOR Fax: No tiene
GTT: [___Centro Oriente 2| Oficio comisorio: [ 7303-0550-22
Objeto de Ia visita : Realizar visita de insp i6 itaria en atencién a derecho de peticién, con el fin de verificar el pii de la regl i6
it ig en especial la lucién 2674 de 2013, 3929 de 2013 y demds aplicable.
DATOS DE PRODUGCION
. X La actividad industriaf realizada en el establecimiento es acorde con lo
Numero de empleados: k. establecido en Camara de Comercio? St
Maquilas: NO
Subcategorias evaluadas: 4.2 4 Pulpas o purés de frutas
Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio
4.2.4 Pulpas de frutas 11 Ton/aiio
Subcategoria 1: 4.2.4 Pulpas o purés de frutas
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacién | Critico { Observaciones
Se observan entreluces y rejillas sin proteccién
14 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. Res. 2674 10 en puerta de ingreso de materias primas y
A6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 ar shut de basuras, lo cual puede pemmitir el
ingreso de plagas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
12 empaque y almacenamientc es adecuado y cuenta con la ampiitud 20
“|suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los a
operarios. Res. 2674 de 2013 Art, 6 num._ 2.3
El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un adecuado Se pre_s’enta cr:?’;: dg ?roc:so er;terg ém: de
1.3/flijo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 ar 5 facepeion. .y disamients 0e maleria prima,
‘ 5 : . ) : coccion, envasado, almacenamiento de
s producto terminado y despacho
Pisos, paredes y techos tienen un disefia adecuado y poseen un buen Se observan pisos deteriorados en Ia entrada
14} estado de mantenimiento. Res. 2674 Art, 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, 4,5,6y 7 ar 5 del cuarto frio de aimacenamiento de producto
terminado
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. 10
"“|Res. 2674 de 2013 At. 6 num. 6.1, 6.2,6.3. y6.4 4
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de mpieza y desinfeccion. Res, Gk ) .
1612674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art, 20, num 6 ar 5 Elfikro sanitario no es de paso obligatorio

=D
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SPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 l Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
1.7 El sist de d jes no g riesgos de contaminacion. Res. 2674de
712013 Art. 7 num. 1.3, 1.4 a 10
El disefio del drea de residuos sélidos y su ubicacidn no genera riesgos de La puerta extema del shut no cuenta con
1.8|contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 ar 5 proteccion en las rejillas, las mediacaiias entre
de 2013 At 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6 pared y piso se encuentran deterioradas
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2,|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se| 30
* realiza, Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 @
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Art. § :285{?;;“18?2?32% 1‘? Z‘::‘?::"e":? ; N
2.2{num. 1,2,3,4,5,6,7.8, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, At 18 num. 10, Res. 683 ar 12,5 " : P SO ¥
de 2012: Art. 13 num. 1.4 utensilios que estan en contacto directo con
T o alimentos,
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 125 No presenta manuales ni fichas técnicas
*122 num. 2, Art. 10 num. 5 an » especificas para cada uno de los equipos.
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 11
3./|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
i i El programa no contempla de manera
34 28:%@:: g r:ﬁg:s;m:;; é::zt'rnol“de calidad de agua potable. Res, 2674 de ar 125 especifica las acciones coectivas para los
T ’ valores por fuera de rango para cloro residual.
. . El programa se encuentra desactualizado y no
Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos e
3-2/s6kidos. Res. 2674 de 2013 Art, 6 num. 5, Art. 26 num. 2 & 12,5 ewietoris & les oondicones; depinia. o
. : - . cuenta con canecas en éreas de proceso
El programa se encuentra desactualizado. Se
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, observan en trekices y reilﬂa§ sn ofoteccnn on
3.3 5.3 Art 7 num 6.3 : Art. 26 3: Art 28 num 7 ar 125 puerta de ingreso de materias primas y shut
s MIM.5. 5 AT 26.um 3, m de basuras. Rejillas con terminacion
acanalada en diferentes areas de la planta.
34 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. Res. . 125 El programa se encuentra desactualizado y no
7712674 de 2013 Art. 6 num, 3.2; Art. 26 num. 1; Art, 28 num 7 o ’ es acorde a las condiciones de la planta
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacin) 10
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a . 34
*'|los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
- 2 £ . Se observan restos de empaques de
42 l:gacl;ias higiénicas y Dotacidn de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. - 16,5 alimentos, dotacién sucia y desorden general
yis. en casilleros.
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 A 33
“IArt. 11 ; Art. 14 num. 12

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

—vD
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5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
No cuenta con fichas técnicas para la totalidad
de materias primas. Los pardmetros de
i ' aceptacion y rechazo no se ajustan a la
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,34,5, 6,7.8; H .
811 Art. 22 num. 1; Art, 28 num. 1,3,4,5 Art, 20 num. 1, 2, 3, 5, 6,7, 8, 9 y 10 ar 0 pRESdac s il imptarias pFEESING phssanin
soporte al cumplimiento de las resoluciones
2906 de 2007 y 4506 de 2013 para la totalidad
de las materias primas que aplique.
Se presenta cruce de proceso entre drea de
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 10 recepcion y alistamiento de materia prima,
““|Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 A coccion, envasado, almacenamiento de
producto terminado y despacho
Control de variables de proceso (temperaturas, presidn, tiempo, entre otros)
5.3|adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art
5.4, A a 10
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 i 10
1A 17, 18 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Ar. 23 y Res. 20
-°11619 de 2015 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 16
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
P d o 1 fib ion de producio. Res. 2674 d No se tiene en cuenta el volumen de
6.1 23‘;%’;'2&2; mue: 290 ;u afeniena; y \soeracion.ge producio. iies. e ar 12,5 produccién pars la determinacion del tamafio
num i, 2y de muestra
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de aF 75 No presenta soporte de vida Gtil
2005 Art. 3
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num, Se observa producto almacenado pegado a la
6.3 ar 7.5
1,234y5 pared.
PULP. RUTA
Rotulado del producte terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. Vor rolilads  para UERR DE FRU
6.4]393 de 2011 Res. 2508 de 2012 ar 7.5 GUANABANA POR 1 KG MARCA
e ¥yires. o HORTYPULPAS
5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 75 No cuenta con procedimiento para Recall |
5. num. 6 L . manejo de devoluciones
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) [ 9
Porcentaje de cumplimiento subcategoria l €8

v
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R 8 NS . M, Codigo: NC-INSFM114 I Version: 05 l Fecha de emision’ 2021006713

Puntajes

[S< aplice MSs7 o] Tipo de medida |
[Se tomd muestra para analisis de laboratono?. INg ]
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: | FAVORABLE |
EXIGENCIAS:

Hara ajustar ia planta a las normas sanitanas debe darse cumpimiento a ias siguientes exigencias:

Subcategoria 4.2.4: 1.4~1.3—1 4—1 6—1.8—2.2—2.3-3.1~3.2 - 3.3—3 4-4 2—5.1—52-61—62—63-6.4 -6.5 —

De conformidad con io blecido en la legislacian sanitaria vigente, iaimente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular

Exigencias adicionales:

Ninguna

Exigancias adicionales especificas de producto o procaso:

Ninguna

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

MINGONA 7ww P #&%A

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

Se realiza visita en atencion a solicitud con radicado Invima 20221279403 de 30/12/2022

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma: o
Nombre: ¢/~ ___Marvin Clay Alvarez Morales
Cargo: Profesional Universitario
Dependencia: GTTCO2
Firma: Qﬂ_;a’_—% ~
Nombre: Martha Carolina Vargas Sarmiento
Cargo: Profesional Universitario
Dependencia: GITCcOo2
ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

P
Firma:
Nombre: Jobana Patricia Alvarez Afanador
Cargo: Representante Legal

c.C. 53.044.050

Pagina S de 5
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L FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE
ma ALIMENTOS ENVASADOS Resolucién 5109 de 2005

T

Codigo: IVC-INS-FM022 : Version: 04 Fecha de Emision: 2022-09-23 ‘
ANEXO ACTA DE VISITA
Ciudad y Fecha ( AAAA-MM-DD) BOGOTA D.C 2023-02-17
Nombre del Establecimiento HORTYPULPAS SAS

identificacion del Producto

PULPA DE FRUTA GUANABANA POR 1KG MARCA HORTYPULFAS

Articulo /
Numeral

REQUISITOS GENERALES

CALIFICACION

4.1

|El rétulo no deberd describir o presentar el producto
alimenticio envasado, en una forma falsa, equivoca o
enganosa o susceptible de crear en modo alguno, una
impresion errdnea respecto de su naturaleza o
inocuidad.

42

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

4.3

El rétulo o stiqueta no debera estar en contacto directo
con el alimento, o en su defecto tener autorizacion del
nvima,

44

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

4.5

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

46

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 afimento.

5.1.1

NOMBRE DEL ALIMENTO: el nombre deber4 indicar la
verdadera naturaleza del alimento, normalmente debera
ser especffico y no genérico, Se podra emplear un
nombre de “fantasia”, "de fabrica” o “marca registrada”,
siempre gque vaya junto con la denominacion del
alimento y en la cara principal de exhibicion.

52

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

NA

53

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

OBSERVACIONES
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Cédigo: IVC-INS-FM022

Versidn: 04

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

5.4

Nombre o Razdn Social y direccion del fabricante,
envasador o reempacador, precedido por la expresién
“fabricado o envasado por”. En productos importados
deben precisarse, nombre o razén social y direccion del
importador.

La direccion declarada no corresponde a la
direccién de fabricacion

544

Los afimentos 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)

NA

55.1

h

IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase debera
llevar grabada o marcada de cualquier modo y de forma
visible, legible e indeleble, una indicacién en clave o
lenguaje claro (numérico, alfanumérico, ranurado, etc),
acompafiada de la palabra “lote”, o la letra "L". Se
aceptard 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,

5.6.

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA
LA CONSERVACION: cada envase debe lievar grabada
de forma visible, legible e indeleble, la fecha de
vencimiento y/o duracion 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 que 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 declaracion de fecha de vencimiento
ylo duracién minima, mediante el uso de esticker.

57

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Instrucciones necesarias para modo de empleo.
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FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTU.LADO GENERAL DE
ALIMENTOS ENVASADOS Resolucion 5109 de 2005

Cédigo: IVC-NS-FM22 ¢

Version: 04

Fecha de Emision: 2022-09-23

cressnns

5.8

6

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

IREQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES

Declaracion cuantitativa de ingredientes valiosos o
caracterizantes destacados en el rotulado, por su
presencia o bajo contenido.

NA

Art13

ETIQUETAS EN IDIOMA EXTRANJERO: debera
utilizarse un rotulo o etiqueta complementario que
contenga en idioma espafiol, la informacion exigida en la
Resolucion 5108 de 2005

NA

523

La declaracion de aditivos incluye el nombre genérico y
el especifico

NA

523

Cuando el producto contiene aspartame o tartrazina se
incluyen las leyendas y declaracion respectiva

NA

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

CALIFICACION: Cumple: 2; No cumple: 0; No aplica: NA.
Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos competencia
del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pdagina web
www.invima.gov.co en el formulario de denuncias https://sesuite.invima.gov.co:444/Pqrsd/peticiones/solicitud . Para
denunciar posibles hechos de corrupcion de funcionarios ylo contratistas del Invima puede llamar a la linea
anticorTupcion 745 8593. *Los teléfonos se encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

PSA-001161-2017

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

R (>Q/>
Nombre MARVIN CLAY ALVAREZ MORALES
cC. 77.096.992

Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Grupo o Dependencia GTT CO2

POR PARTE DE LA EMPRESA:

Firma Jl“xw P AM( S
Nombre JOBANA ALVAREZ AFANADOR
c.C. 53,044,050

Cargo REPRESENTANTE LEGAL

Firma
Nombre

C.C.

Cargo

Grupo o
Dependencia

Firma
Nombre
€.C.
Cargo

%f&-

MARTHA CAROLINA VARGAS SARMIENTO

52.853.472

PROFESIONAL UNIVERSITARIO

GTT CO2




