INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

invima

Fecha de emisién: 13/06/2021

i e s W e A Cédigo: IVC-INS-FM114 %1 Versién: 05 [
[Ciudad / Departamento | COGUA- CUNDINAMARCA [Fecha 2023-11-08,10 Y 14 [Acta No. | g~
DATOS GENERALES
KM 7 VIA ZIPAQUIRA
NEMOCON VEREDA EL
Cédigo de Inscripcién planta 8320084649-1 Direccion MORTINO
COMPARIIA LECHERA DE EL MORTINO SAS - o
Razén Soclal CONLEMO SAS Teléfonos 3104884758;3125113087
: director.calidad@lagranvia.com.c
NIT - CC 8320084649 Correo electrénico o
Representante Legal HECTOR ORLANDO RINCON FORERO Fax NO REGISTRA
GTT co2 Oficio Comisorlo 7303-4452-23

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO CON EL FIN DE VERIFICAR EL

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

APLICABLE

OLUCION 2310 DE 1986,
REGLAMENTACION

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

202

La actividad insustrial realizada en el

ALMACENES EXITO SAS; CENCOSUD SA;JERONIMO
MARTINS

establecimiento es acorde con lo establecido en
Cémara de Comercio?

Sl

Magquilas

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.1.1. leche liquida (cruda, pasteurizada,ultrapasteurizada, UHT)

1.1.2. Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y fermentados

1.5.1. quesos frescos no madurados

Cantidad/Unidad -r.le tiempo

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

leche liquida ( UHT) 80.000.000 L/ANO
yogurt variedades 730.000 Ton/Afio.
crema campesino, queso doble crema 400 Ton/Afio
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

INSPE_CCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Fecha de emisién: 13/06/2021

invima

e Codigo: IVC-INS-FM114 | Verslon: 05 ' |
Ciudad / Depto COGUA- CUNDINAMARCA Fecha 2023-11-08/10Y 14 Acta No 8
DATOS GENERALES
KM 7 VIA ZIPAQUIRA
: NEMOCON VEREDA EL
Cédigo de inscripcion planta: 8320084649-1 Direcclén: SOFCING
COMPARIA LECHERA ’
Razdn Social : DE EL MQRTINO SAS - Teléfonos: 3104884758:3125113087
. CONLEMO SAS -
' . director.calidad@lagranvia.co
NIT-C.C.: 8320084649 Correo electrénico: Wi
HECTOR ) .
. ORLANDO " 3 NO REGISTRA
Representante Legal: RINCON Fax;
FORERO
GTT: co2 { Oficio comisorio: 7303-4452-23

Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO CON EL FIN DE VERIFICAR
EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2310 DE 1986, RESOLUCION 1804
DE 1989, RESOLUCION 2674 DE 2013, DECRETO 616 DE 2006 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE

DATOS DE PRODUCCION *

N d leadas: 2 La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo S|
ciele; Se. A pRacos: 24 -establecido en Camara de Comercio?

Maquilas: ALMACENES EXITO SAS; CENCOSUD SA;JERONIMO MARTINS

Subcategorias evaluadas: 1.1.1. leche liquida (cruda, pasteurizada,ultrapasteurizada, UHT)

Volumen / afio

Lineas de subcategoria del alimentos

leche liquida ( UHT) 80.000.000 LIANO

Subcategoria 1:  [leche liquida (UHT) , |

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

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

11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 :
Y|At. 6 num. 1.1, 12,13, 2.1, 23 y2.6 : 3 < ’
|El diseio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento,
12 empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud
a 20

suﬁcieple para realizar las operaciones y permitir la circulacién de los
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3 : 7

//
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Version: 05

- e

Cédigo: IVC-INS-FM114 |

Fecha de emisién: 13/06/2021

se observa entre luz
; lateral sin cubrir en
i instalaciones de las 4reas de proceso permite un adecuado .
e duct ersonal . Res. 2674 de 2013 Ar. 18 ar 5 puerta metalica de
1.3|flujo de materia prima, producto y p _ ingreso a zona de
num. 5 ’ recibo de leche
se observa
desprendimiento  de
pintura en techo Yy
humedad en zona de
_ recbo de leche,
14 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen i 5 uniones entre paredes
“|estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2, 2,3, 4,5,6y7 no redondeadas en
algunos tramos.
Tramo en parte alta
de . techo  exhibe
corrrosion
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. 8 10
“|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. " 10
12674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6
d d la
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. 2674de rendle : :
1712013 Art, 7 num. 1.3, 1,4 5 5 sentifugn, .- B1* i
. g vy . canalizado .|
.~ |El disefio del area de residuos solidos y su ubicacién no genera riesgos de
1.8|contaminacién a la materia prima, 4reas 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) 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se a0
"' |realiza. Res, 2674 num 8, Art. 10 num. 3 g
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Arl. 9
2.2|num. 1,2, 3,4, 5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 a 25
de 2012; Art. 13 num. 1,1 -
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013
3|Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a 25
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 Ia evaluacion) - 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES - Evaluacién | Calificacién | Critico Observaciones
Programa y registros de control de calidad d
3. e agua potable. Res. 2674 de
112013 Art. 6 num 3, At. 26 num 4 . =

/

- &
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION :

i fm Y\ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
NYIMa ' ion: 2021
TREN T | Codigo: IVC-INS-FM114 | Verslén: 05 . Fecha de emisién: 13/06/

Programa documentado e Implementado para el manejo Integral de i 25

3.2 osiduos solidos. Res. 2674 de 2013 Art, 6 num. 5, Art. 26 num. 2

L]

Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art, 8, num 2.1, 2 25
3.3(5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

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

3417674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7

20

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

4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion Critico Observaciones

Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a

411105 trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
Personal de envasado
i no . hace cambio
4 . : frecuente de guantes
42 Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. o 16:6 - o lavado de manos y
13y 14. - ; estos se disponen en
' " - la parte interna de las
botas de ~ manera
continuada
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 13
“|Art. 11 ; Art. 14 num. 12 -~ - ‘ =3 :
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) " 8

5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO : Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones

-

se dispone materias

51 Control de mate}ia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8; 1 2 |:;r|_marsf s
TlArt. 22 num.1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3, 5,6, 7, 8, 9. 10 By 9 (tripolisfostato . ). en
] - area compartida con

L : ! material de envase

en area contigua a
empaque se ubica

_ . \ zona de disposicion
Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 de canastillas limpias
Art. 18 Num. 5:'Art. 20 num. 1y 4 ar 19 pero humedas, se

percibe. aroma a
humedad en dicha
zona

5.

n

/

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 P

)
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INSPECCION., VIGILANCIA'Y CONTROL ' ] INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cédigo: IVC-INS-FM114 ] - Verslon: 05 : . Fecha de emisién: 13/06/2021

5.4 |Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. a: 10

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 te 2012, 2674 de 2013| iy
Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013, S

o
(&)

No se. da
cumplimiento. ©oal
termino de 10 dias
bajo condiciones- de|
almacenamiento  de
las  contramuestras
para liberacion del
producto envasado a
. |los 35°C y los 55 °C,
estas son liberadas al
: i e 8 : cuarto dia por temas

56 Sistema de aseguramiento y “control de caildad Res. 2674 Ar. 23 y Res.| ° .. b |~ |de almacenamiento.
"[1619de 2015 - ke " "|Formato. de liberacion
2RSS : : lo certificado  de

" |calidad desactualizado
en cuanto a la forma
de  reportar . un
resultado no acorde a
_ , ; normativa . vigente.
o, : _ ; . ] Procedimiento - de
¥ ' = e i ' |manejo de producto
no conforme requiere
relacionar = plan de
calidad y actualizacion

.|Porcentaje de cumplimienta (equli\.'ra'leme al 20% del valor total de la evaluacion) 14

6. VERlFICACION SOBRE EL PRODUCTO * | Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones.

|procedimientos
internos .de realizacion
de : pruebas
fisicoquimicas y
-Imicrobiolégicas’
desactualizados, no

; : incluyen tablas  del,
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto Res. 2674 de " 425 visualizacién a color
< 2013 Art. 22 num 1, 2 y3 ” : ' alr ! * |para confirmar los

resultados segun
corresponde (analisis
fisicoguimicos). No se
presenta concepto de
evaluacién del
laboratorio interno de
parte del Invima

Vida util del producto. Res, 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de

6-215005 Art. 3 a 15

(%]

—
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL' | - INSPECCION
in%/lmo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

AT RS v b YA |

Cadigo; IVC-INS-FM114

Versién: 05 Fecha de emisién: 13/06/2021

R se observa producto
terminado  dispuesto
en . area conligua a
filtro de ingreso donde
se expone elf
empaque secundario
a condiciones de
humedad por uso del
|dispositivo para
lavado de calzado.
Almacenamiento de producto terminado Res. 2674 de 2013 Art' 28 num A [ : Capacidad insuficiente
1,234y5 ar "8 para e el
almacenamiento  de
Al producto  este se
dispone en areas|’
. |[descubiertas
parcialmente. Se
i ' . observa uso de
- : _ ) \ % Nl estibas de madera

- A - ' humedas -  para
disposicion ' de
producto

6.

[

. |Ver anaglisis  de
: : rotuladogeneral y|
Rulurado del producto terminado. Res. 5109-de 2005 cuando aplique Res. ¥ 3 e : ' niticlona! Lechy
333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 i o a: 10 eilind” b‘ﬁa Yiia ;Ee

: , (UHT),por 1000
mL Marca La Gran Via
Bolsa”

6.

i

6.5 Trazabllldad recall y manejo de devoluclones Res. 2674 de 2013 Art. 28]
Sloum.6 o 9 15

6.6 Trarisporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29

Porcentaje de cumpliinient_o (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 12

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

86
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION
"«W/ ~ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
i Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 | Fecha de emision: 13/06/2021

Lineaé de subcategoria del alimentos Volumen / afio

1.1.2. Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados Y 730_000T0n;A.ﬁ0
fermentados . ;

Subcategorfa 1:  [yogurt variedades

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS - ; \ Evaluacién Calificacion” | Critico Obsewaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. b | B 20
" [Res. 2674Art6num11 1.2, 1.3, 2.1, 23y26
El disefio de las instalaciones de elaboraciéon de alimentos,
42 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta A 20

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

El disefio de la'instalaciones de-las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10 -~
" |de 2013 Art. 18 num. 5. A PR '

\ Plscs paredes y techos tienen un diseho adecuado y poseen un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. T num, 1.1, 1.2, 2, a 10
3, 4, 5 6y7 _

El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es

+ 15ladecuado. 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 vy
*1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num a 10
[ ; :

El sistema de drenajes no génera riesgos de contaminacién. Res.
2674de 2013 Art. 7 num: 1.3, 1,4 -

El disefio del éreade residuos soélidos y su ubicécibn no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o
producto : Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
y 6

47 g

1.8

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) ' Y55 20 .

2.|EQUIPOS REQUERIDOS . | Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones

- Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos
" "|que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 = - ' vk

/
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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: 13/06/2021

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

Poseen un diseno sanitano y funcionamiento adecuado. Res.
222674, Art. 9 num. 1,2, 3, 4,5, 6,78, 9, 10, 11; Art. 10 num, 4, Art a

25

2

W

2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios, Res, 2674 de ar

12,6

se observa fuga en el
tanque de yogurt de
5000 L

-~

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 evaluabibn)

13

3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacién | Calificacion

Critico

Observaciones

S:1 2674 de 2013 Art. 6 num 3, Art. 26 num 4

Programa y Tregistros de control de calidad de agua potable Res.

25

3.2

Programa documentado e implementado, para el manejo iﬁtegral de
residuos sélidos. 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.

231hum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

25

Programa de limpieza y desinfeccién de areas,

equipos ‘Y|

3.4
~ |28num7

utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 32 Art 26 num. 1; Art.|

25 .

~

20

‘|ALIMENTOS

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

| Evaluacién

Calificacion

Critico

Observaciones

41

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

4

Programa documentado 'e'iniplementadb de educacién sanitaria| -

34

4215013 Art, 13 y 14.

Practicas’ hlglémcas y Dotacioén de los trabajadores Res. 2674 de|

33

s ia Estado de salud del pefsonal manpulador de alimentos. Res. 2674
~|de 2013 Art. 11; Art.-14 num: 12

33

Porcentaje de cumplimiento_(equivalenté al 10% del valor total de la evaluacion)

10

5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

/.
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | : INSPECCION
in lmO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o Cédigo: IVC-INS-FM114 ] Versién: 05 Fecha de emisién: 13/06/2021
Se realiza

almacenamiento de
azucar en area de
almacenamiento de
material de envase,
se disponen esencias
en polvo en el
laboratorio en area
compartida con
almacenamiento de
medios de cultivo y
reactivos

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28num1345Art 29num1 ar 10
2,356,7,89y10 '

5.

e

52 Flujos ordenados, lineales y sin operacmnes cruzadas: Res. 26?4 _
““|de 2013 Art. 18 Num 5: Art. 20 num. 1y 4

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

-

Conservacion adecuada de producto en. proceso Res 2674 de

5412013, Art 18: . i -- i i
Control de envasado y embaléje ResblUciones 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.

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Vers|on: 05

Fecha de emisién; 13/06/2021

56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23

y Res. 1619 de 2015 / i

10

No se da
cumplimiento al
termino de 10 dias
bajo condiciones de
almacenamiento de
las contramuestras
para liberaciéon del
producto envasado a
los 35°C y los 55 °C,
estas son liberadas
al cuarto dia por

temas de
almacenamiento.

Formato de
liberacion (o]

certificado de calidad
desactualizado, en
cuanto a la forma de
reportar un resultado
no acorde a
normativa  vigente.
Procedimiento de
manejo de producto
no conforme requiere|
relacionar plan de
calidad y
actualizacion

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

16

6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion

Caliﬁéacién | Critico |Observaciones

6.

—_

Programa de muestreo, cuarentena y libefacibn de producto. Res. :
2674 de 2013 Art. 22um 1, 2y 3 it

12,5 visualizacién a color

procedimientos

internos de
realizacion de
pruebas

fisicoquimicas y

microbioldgicas
desactualizados, no
incluyen tablas de

'|para confirmar los
resultados segun
corresponde (analisis
fisicoquimicos).No se
presenta concepto de
evaluaciéon del
laboratorio interno
de parte del Invima

6.2

Vida dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3.
Res. 5109 de 2005 Art. 3 g

15

//
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL I INSPECCION

in |mO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
S — Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision; 13/06/2021
Almacenamiento de producto terminado. Res, 2674 de 2013 Arl, i © 48
63128 num. 1,234y 5
rotulados en uso
g optene o pocice s Ban gy 1o by 4 | g
Ll ' y ' previamente
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 a 15
“lArt. 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 |a evaluacién) l 13

= 7

Porcentaje de cumplimiento subcategoria ; /
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL __] INSPECCION
I"ﬁ“ INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
AR A BN lascaretinay el Cédigo: IVC-INS-FM114 | Verslén: 05 | Fecha de emision: 13/06/2021

Lineas de subcategoria del alimentos

1.5.1. quesos frescos no madurados

Su

Volumen / afio

400 Ton/Afio

beategorfa 1:  [crema campesino, queso doble crema

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. e 20
*'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 y26
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado 'y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y a 20
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3
- puerta de ingreso
al area exhibe luz
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un lateral por lo que
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 “ar 5 no separa
de 2013 Art: 18 num. 5 |completamente el
' area del pasillof -
de transito
No se cuenta con
uniones
redondeadas
: - entre  paredes
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un|. (area  antigua).
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 - |Ducto de
3, 456y7 - ventilacion  en
- pared . del
' segundo piso que
comunica con
pasillo sin angeo
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 2 10
“ladecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3. y 6.4 :
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. g 10

2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 | Verslén:

05

Fecha de emisién: 13/06/2021

1.

(o]

El disefio del drea de residuos sdlidos y su ublcacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso 0
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5.1, 54y Art. 33 num. b

y6

10

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

én)

18

2

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacién

Calificacién

Critico

Observaciones

21

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, At. 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

2.3

%

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

ar

12,5

tanque 1
identificado

motor

no

exhibe oxidacion| "
en la base del

24

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

20

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valdr total de la.evaluaci

6n)

13

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacién

Calificacion

Critico

Observaciones

3.1

2674 de 2013: Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 i

Programa y regisfros de control de calidad de agua potable, Res.

25

32

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

Programa documentado e implementado para el manejo integral

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 desinfeccion de dreas, equipos Yy
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num?7 ' _

25

Porcentaje de cumplimienfo (equivalente al 20% del valor total de la evaluécién)

20

4,

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS - '

Evaluacién

Calificacion -

Critico

Observaciones

—_

4.

Programa documentado e implementado de educacién sanitaria

34

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

e
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INSPEGCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 |

Verslon; 05

Fe'cha de emision: 13/06/2021

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

de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834,
835 de 2013. :

425013 Art. 13y 14. a 33
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 a 33
““lde 2013 Art. 11; Art. 14 num, 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res, 2674 Art. 16 num. '
5.1/1,2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,56,7,8 9y 10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaéiones cruzadas. Rés. 2674 ' 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 ' by :
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, |-
-5 3 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
““|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y g :
2 - g
. Area de tajado de
queso no exhibe
control de
temperatura
durante - dicha
54 Conservacién adecuada de producto en proceso Res 2674 de G 5 actividad y puerta
"7|2013, Art18. A que  comunica
‘|con pasillo no
cierra
completamente
quedando luz
lateral sin cubrir
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
~ BB a 10
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codlgo: IVC-INS-FM114 |

Verslon: 06

Fecha de emisién; 13/06/2021

5.6

y Res. 1618 de 2015

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art, 23

ar

10

No se da
cumplimiento al
termino de 10 dias
|bajo  condiciones
de
almacenamiento
de
contramuestras
para liberacién del
producto envasado
alos 35°C y los 55
°C, estas son
liperadas al cuarto
dia por temas de
almacenamiento.
Formato
liberacion 0
certificado de
calidad
desactualizado en
cuanto a la forma
de reportar un
resultado no
acorde a normativa
vigente.
Procedimiento de
manejo de
producto- no
conforme requiere
relacionar plan de
calidad y
actualizacion

las

de|

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

6n)

17

VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

6.1

Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto,
Res, 2674 de 2013 Art, 22num 1,2y 3

ar

o125

procedimientos
internos
realizacion
pruebas

de
de

microbiolégicas
desactualizados,
no incluyen
tablas de
visualizacién a
color para
confirmar los
resultados segln
corresponde
(analisis
fisicoquimicos).N
0 se presenta
concepto de
evaluacién  del
laboratorio
interno de parte
del Invima

fisicoquimicas y|-
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
i INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
PR 2 1 PR RO N Cédigo! IVC-INS-FM114 | Verslon: 06 Fecha de emisién: 13/06/2021
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.18, num 3. 15
6.2|Res. 5100 de 2005 Art, 3 a
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art, g 16
6.3 28 num. 1,2,34y5

rotulados en uso

Rotulado del producto terminado, Res, 5109 de 2005 y cuando
6.4 . a 15 fueron evaluados
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 previamente
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 . 15
“|Art. 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) 13

Porcentaje de cumplimiento subcategoria - 7’ -
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TNSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL, | INSPECCIGN
m INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

in« Cddigo IVCANSFMI 14 I Varaion: 0 [ Fecha de smision. 13/06/2021

ot B g o M T

Subcategorias Puntajes

Subcategorinl 86
Subeategorind 92
Subeategoriad 91
Subicategoriad .

Subcategorias
Subcategoriaf
Subcategorin?
Subcategorin
Subeategoriad
Subentegorial0

Mataring Primas

Niamero de subcategorias evalundas 3
Promedlo tolal dal porcentafe gn 90
[Seaplicd MSS7 : [NO | [TTpo de medida |
[Se fomd muestra para analisis de laboratono? IND ]
CON(;EPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: . . FAVORABLE
EXIGENCIAS: ]

Fara austarla planta a las normas sanitanas debe darse cumplimiento a las siguientes BXEGHCIES

linea 1: 1.3-1.4-1,7-3.3-4.2-51-5.2-56-6.1-6.3
linea 2: 2.3-5.1-5.6-6.1
linea 3: 1.3-1.4-2.3-54-566.1

De conformidad con lo establecido en la legislacién sanitaria vigente, especiaimente la Ley 8 de 1879 y su reglamentacién, en particular

Exigencias adiclonales:
No aplica

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

No aplica

OBSERVACIONES O MANIEESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

Mogua

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITADE IVC

Establecimiento PAE para las lres lineas de produccién-Se evaluan los productos elaborados actuaimente en la planta. Se realiza visita en atencion a
resultados rechazados emitidos por el laboratorio de Salud Publica Bogot4 y laboratorio de salud publica del Meta de leche liquida UAT /UHT tanto entera
como semidescremada deslactosada de marca propia y maquila en presentaciones de 900 mly 1100 ml por incumplimiento fisicoquimico y microbiolégico
segun el caso. ver documento adjunto donde se relaciona el tratamiento puntual al tema de los resultados de laboratorio.
se realiza toma ‘de muestra de leche liquida UAT /JUHT Entera para evaluacién fisicoguimica y microbiolégica dentro del control oficial para
establecimientos, incluyendo evaluacion de CMP en funcion del hempc de almacenamiento y adulterantes. se deja conlramuestra al interesado evaluado.

ver acta anexa y documento complementario anexo
!

~

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LAVISITA _ ; : _ : : //

o _ ‘

Firma:
* ‘Nombre: | YIBETH ASTRID VILLAMIL SUAREZ
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO

Dependencia: 4 GTT CO2

Firma: | A oMV /\) L /Yo

Nombre: - JOHN JAIRO NAVARRO BAHAMON
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO _
Dependencia; .___GTTCO2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

 Fima WAL I
Nombre: (();ay,wl‘)\ ‘I'WCJD\

Cargo: ' - \

cc. NOISEES LU F
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | [ INSPECCION ‘
e 588 s n FORMATO PARA LA EVALUACION DEL CUMPLIMIENTO DEL ETIQUETADO NUTRIC
IONAL Y FRONTAL DE
in%l | |O JI\LIMENTOS ENVASADOS O EMPACADOS PARA CONSUMO HUMANO
Codigo:IVC-INS-FM162 Versién:01 ] Fecha de Emision:2023-09-22

Ciudad y Fecha l Cogua, Cundinamarca 2023-11-14 |
Raz6n Social del Establecimiento | COMPARIA LECHERA DE EL MORTINO SAS - CONLEMO SAS |
NIT ] - 832008464-0 ) |
Tipo de Organizacién (micropequefia’media a'grande)Dec

957 de 2019 I GRANDE . l
Nombre del Producto | Leche Larga Vida Entera UAT(UHT),por 1000 mL Marca La Gran Via Bolsa |
Registro/permiso/notificacion sanitaria I : | RSA-0022795-2022 _I
Presentacion Comercial y tipo de empague I : - 1000 mi- Polietileno Multicapas J

[tems con
informac wutricie Evaluacién de cm:nplir_niento Obsarvaciones
numero de porciones? cumplimiento parcial (ar), o no
1. TABLA DE INFORMACION . . . cumplidos(l)
NUTRICIONAL Y NUM_ERO DE : : =1

PORCIONES

Art’1Y 5 Res. 2492 de 2022, Si la Respuesta es S, diligencie el anexo 1 del formato de evaluacion eincluya el respectivo
soporte, si la respuesta es no evalue el siguiente aspecto i . i

(Bl alimento realiza ©

eclaracién frontalde

2. ETIQUETADO FRONTAL DE fn e adverntenciad o
ADVERTENCIA : NO

[tems eon I :
cumplimiento parcial Observaciones
(ar), @ no cumplidos(i) : 3

" Evaluacién de
cumplimiento

E—

Art. 1 Res. 2492 de 2022. Si la Respuesta es S|, diligencie el anexo 2 del protocolo y anexe el respectivo soporte, si la
.|respuesta es no evalie el siguiente aspecto d

{El alimento realiza declaraciones Hema oon -
"de propiedades nutriclonales en Evaliseioy ce cumplimjento Observaciones
: abidihl i, cumplimiento parcial (ar), o no

suempague ?

cumnlidns{il

3. DECLARACIONES DE PROPIEDADES |
NUTRICIONALES NO 5

Art. 3 Res. 2492 de 2022, Art, 17,18,19,20,21 y 22 Res. 810 de 2021. Sila Respuesté es S, diligencie el anexo 3 del formato
de evaluacion y anexe el respectivo soporte, si la respuesta es no evalle el siguiente aspecto ' :

[tems con

. L El alimento realiza - : S
j declaraciones de propledades E:::":[:::nt | :::::-'::I]'Z‘: Observaciones
4. DECLARACIONES DE PROPIEDADES | - de salud on su smpaque?, 2 +P plidos(i) 2
DE SALUD - NO S Cumples ] /—

|Art. 23 Y 24 Res. 810 de 2021 y Art. 4 Res. 2492 de 2022. Si la Respuesta es S, diligencle el anexo 4 del formato de
gvaluacion y anexe el respectivo soporte, si la respuesta es no evalle el siguiente aspecto

\

= fems con
* LEl alimento Incluye sello - Evaluacién de cumpllml_anto Orserisclonts
. positivo en el empaque? cumplimiento parcial (ar), o no

cumplidas(il

5. SELLO POSITIVO

NO __ Cumple e L

Art. 33, 810 de 2021. S la Respuesta es S|, diligencle el anexo 5.-‘:'.’" formato de evaluacién y anexe el respectivo soporte, si la
respuesta es no finalice la inspeccion.

Observaciones:

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra |a ilegalidad y contrabando de productos competencia del Invima, toda persona se puede comunicar la linea
7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina web www.invima.gov.co en el formulario de denuncias https:-‘.'sesuite.in\n'ma.gov.m:M{qusﬂPeFC'Oﬂes"SO"C’t‘fd - Para “:e”‘;'“c’af
posibles hechos de corrupcién de funcionarios y/o contratistas del Invima puede llamar a la linea anticorrupcion 745 8593, “Los teléfonos se encuentran ubicados en la ciudad )

de Bogota. : /
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FUNCIONARIOS DEL INVIMA

Firma

Nombre
c.C

Cargo
Grupo o Dependencia

POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma
Nombre
cC
Cargo

=1

YIBETH ASTRID VILLAMIL SUAREZ

52385962

PROFESIONAL UNIVERSITARIO

GTT CO2

Firma

Nombre
c.c

Cargo
Grupo o Dependencia

Firma

o LOsfon o
[OATEEG N -

_ Nombre

cC.

ar-

Cargo

ot Pdiddls -

JOHN JAIRO NAVARRO BAHAMON
93379637

PROFESIONAL UNIVERSITARIO
GTT CO2
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INSBECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
EXO1 EVALUACION ETIQUETADO NUTRICIONAL DE ALIMENTOS ENVASADOS O EMPACADOS PARA CONSUMO HUMANO
Verslon:01 | Facha de Emisién:2023-09-22

iNYIma AN

Cadigo:IVC-INS-FM162 |
Tocho Largn vida Entera UAT{UHT) por 7000 mL Marca La Gran Via Bolsa

ANEXO 1. REQUISITOS GENERALES 1 L e
EVALUACION OBSERVACIONES

CRITERIOS EVALUADOS

Senia el almento de forma falsa, equivoc
monea respecto de su contenido nulr iclonal, propledades nutriclonales y da
ieran o impliquen que el alimento es (tll, adecundo o efectivo para allviar, a
o fisloldgico. (Numeral 5.2 Articulo 5, Numeral 6.2 Artlculo 8

La informacion ho descnbe o pre 0 enganosa o susceplible do crear
en modo alguno una impresion e
salud, que indiquen, representen, sug
tratar o curar cualquier enfermedad o trastom

Resolucién §10 de 2021 )

La informacidn no lleva a los consumidores a creer que e
personas deben comer con el fin de mantener la salud, sino que debe dar a cono
que contiene el producto. (Numeral 5.3 Articulo 5 Resolucion 810 de 2021)

xlsta un conocimiento cuantitativo exacto de lo que las
cer la cantidad de nutrientes| a

IONES DE TABLA DE INFORMACION

LR

PECIFICAC

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacién del requisito OBSERVACIOMES

“Informacién Nutricional” o "Datos de

El titulo de la tabla de informacién nutricional es declarado como
ificado. Numeral 28.1 Articulo 28 a

1.1[Nutricién™ o "Informacién Nutrimental” en el tipo de letra y tamafio espec
Resolucién 810 de 2021, g
Los valores de los nutrientes declaran en la tabla nutricional tienen soporté (analisis de mueslras d

informacion de tablas de composicion de alimentos, publicaciones,-contenido nutricional de los ingredientes|.

el producto,

1.2
utilizados en formulacion) (Numeral 10.5 Articulo 10 Resolucién 810 de 2021) .
T= imfommacian nutnicional se presenta en idioma espanol y si figura en idioma diferente cuenta con fotulo
complementario con la traduccién e informacién requerida, en un recuadro con tamario minimo del 25% del area
disponible de la impresién de la cara donde se ubique., en color contrastante con el fondo, en un lugar visible de
|a etiqueta, con informacién legible en letra Arial o Helvética y su litulo es acorde a fo dispuesto en el reglamento
técnico (Numeral 27.1.1, 27.1.3, 27.1.4 Articulo 27, Numeral 28.1 Articulo 28 Resolucion 810 de 2021). La
tabla nutricional debe ser de al menos el 15% del 4rea donde se ubique para la came cruda envasada a la que
se le han agregado productos alimenticios, condimentos o aditivos que contengan sal o sodio, Unicamente
|deben deciarar el contenido de sodio. Par4grafo 1 articulo 1 Resolucién 2492 de 2022 :
Nota; Para los productos de peso variable, no les aplica la inclusién de porciones por envase en la tabla
nutricional, ni en la cara principal de exhibicién del envase.” Paragrafo 2 articulo 1 Resolucién 2492 de

2022." :
La declaracién de los nutrientes se hace por 100 g/100 ml del alimento y por porcién. La tabla nutriciona
contiene todos los nutrientes de declaracion obligatoria asi como los opcionales que le aplican en caso de

declaracién de propiedad nutricional o de salud. En el caso de productos reconstituidos se declarara
considerando el producto preparado en condiciones de consumo recomendadas por el fabricante (Numeral

10.1, 10.2; 10.7, 10.8 Articulo 10 Resolucién 810 de 2021)

1.

w

El orden de los nutrienles segun corresponda, sus unidades y su estructura son acordes, el tipo de formato es

1.5|acorde con el drea de impresion disponible en la etiqueta (Numeral 28.4 Articulo 28, Articulo 28y Articulo 30| a
Resolucién 810 de 2021) ! 5

Los nutrientes de deciaracion obligatoria y opcionales se expresan en unidades y abreviaturas permitidas y con
las aproximaciones matematicas establecidas en. |a reglamentacién sanitaria (Tabla 3 Numeral 10.7 Articulo
10, Tabla 7 Articulo 14, Tabla 1 Articulo 9 Resolucién 810 de 2021 )(Numeral 10.4 Articulo 10, Tabla 5 y 6 e Sa

Numeral 12.1, 12.2, 12.3, 12.6 Articulo 12 Resolucién 810 de 2021) . . -

1.6

El nimero de porciones por empaque esta declarado en la cara principal de exhibicién de la etiqueta, junto al
17 contenido neto del alimento , El tamafio de la porcion declarada en la etiqueta debe ser determinado a partir de

||as cantidades de referencia normalmente consumidas. Se realiza declaracion de medida casera. (Numeral 3
10.4 Articulo 10, Tabla 5 y 6 Numeral 12.1, 12.2, 12,3, 12.6 Articulo 12 Resolucién 810 de 2021) g

Nota: Diligencie la columna "evaluacién" teniendo en cuenta.que la escala del [tem correspondera a: |dentifique |a letra a (aceptable) para
cumplimiento total del requisito; Identifique |as letras ar (aceptable con requerimientos) para un cumplimiento parcial del requerimiento;
identifique |a letra i (inaceptable) que indica incumplimiento del requerimiento; Identifique las Letras N.A. (No aplica) Indica que el aspecto a

evaluar no es evaluado o no le aplica.

LA :Cumpl'e'__-'_i'- S,

"

Observaciones: Ninguna
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION
FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE

iitba

iNYiMma ALIMENTOS ENVASADOS Resolucién 5109 de 2005 |
Ea Cadigo: IVC-INS-FM022 Verslon: 04 Fecha de Emisién: 2022-09-23 | 'oonalde3i _
ANEXO ACTA DE VISITA
Ciudad y Fecha ( AAAA-MM-DD) Cogua,Cundinamarca 2023-11-14
Nombre del Establecimiento COMPARIA LECHERA DE EL MORTINO SAS
Identificacién del Producto Leche Larga Vida Entera UAT(UHT),por 1000 mL Marca La Gran Via Bolsa
b REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES

El rotulo no debera describir o presentar el producto
alimenticio envasado, en una forma falsa, equivoca o

4.1 engafiosa o susceptible de crear en modo alguno, una 2
impresion errénea respecto de su naturaleza o
inocuidad.

No describir ilustraciones o representaciones graficas
que hagan alusiones a propiedades medicinales,
4.2 preventivas o curativas que den lugar a apreciaciones 2

falsas sobre la verdadera naturaleza, origen,| -
composicién o calidad del alimento.

El rétulo o etiqueta no debera estar en contacto directo

4.3 con el alimento, o.en su defecto tener autorizacién del 2
> Invima.
44 Los alimentos que declaren que su contenido es 100% NA

natural, no deberan contener aditivos.

El rétulo no debe emplear palabras, ilustraciones o
representaciones graficas, 'que sugieran directa o
indirectamente cualquier otro producto con el cual el 2
15 producto de que se trate, pueda confundirse o inducir a
suponer que el alimento se relamona en forma alguna
con otro producto.

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

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

541 nombre de “fantasia”, “de fabrica" o "marca registrada”, 2,
siempre que vaya junto con la denominacién del
alimento y en la cara principal de exhibicion.

LISTA DE INGREDIENTES: debe estar precedida por el 2

52 término “Ingrediente”, y aparecer en orden decreciente.

) CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe
53 declarar en unidades del sistema meétrico. (Sistema 2
Internacional).
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Cadigo: IVC-INS-FM022 Verslon: 04

El nombre del producto y el contenido neto aparecen en
la cara principal de exhibicién. El tamafio de las letras y 5
numeros del contenido neto cumple la Resolucién 5109
de 2005

54

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

544

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

5.5.1

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 (numeérico, alfanumeérico, ranurado, etc),|-
acompafnada de la palabra “lote”, o la letra "L". Se
aceptara como lote, la fecha de duracién minima, fecha
de vencimiento, fecha de fabricacién o fecha -de
produccion y debera cumplir con el numeral 5.8.

5.6.

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA
LA CONSERVACION: cada envase debe llevar grabada
de forma visible, legible e indeleble, la fecha de
vencimiento y/o duracién minima, en orden estricto y
secuencial, asi: ; : i
DIA, MES Y ANO: Dia escrito con nimeros = mes con
las tres primeras letras o en forma numérica = afio con
los dltimos dos digitos. 3

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
més de tres meses. ;
No se permite la declaracion de fecha de vencimiento
y/o duracién minima, mediante el uso de esticker.

Fecha de Emisién: 2022-09-23

5.7

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Instrucciones necesarias para modo de empleo.:

Pagina2de3
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5.8

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

RSA-0022795-2022

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES:

Declaraciéon cuantitativa de Ingredientes vallosos o
caracterizantes destacados en el rotulado, por su
presencia o bajo contenido.

NA

Art.13

ETIQUETAS EN IDIOMA EXTRANJERO: debera
utilizarse un rotulo o etiqueta complementario que
contenga en idioma espaiol, la informacion exigida en la
Resolucién 5109 de 2005

NA

523

La declaracién de aditivos incluye el nombre genérico y
el especifico

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,
formulas 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 pagina
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 y/o contratistas del Invima puede llamar a la linea
anticorrupcién 745 8593. *Los teléfonos se encuentran ubicados en la ciudad de Bogota.

Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previo aviso podré adelantar acciones de inspeccién, vigilancia y control
con el fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento. :

FUNCIONARIOS DEL INV@\_;}A;W’_-_;

Firma ;
Nombre YIBETH ASTRID VILLAMIL SUAREZ
c.C. 52385962

Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Grupo o Dependencia GTTCO2

POR PARTE DE LA EMPRESA:

Firma

Nombre T

. pITE]

Cargo _@Q[ Cﬂ!!dm‘

Firma
Nombre
C.C.

Cargo

Grupo o
Dependencia

Firma
Nombre
C.C.
Cargo

WX/ f’dv;«(K@

JOHN JAIRO NAVARRO BAHAMON

93379637

PROFESIONAL UNIVERSITARIO

-

GTTCO2
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