DOCUMENTACION PROVEEDORES
COMUNIDAD DE CUIDADO HOGAR FRANCISCO Y CLARA- JUNIO 2023

FECHA DE ACTA DE FECHA VENCIMIENTO
FECHA DE ACTA DE FECHA PLACAS INSPECCION SANITARIA INSPECCION SANITARIA FECHA DE FECHA DE
PROVEEDOR INSPECCION SANITARIA VENCIMIENTO DEL PARA VEHICULOS PARA VEH{CULOS MANIPULADORES DE CERTIFICADO DE VENCMIENTO DE
ESTABLECIMIENTO INSPECQON VEHICUL TRANSPORTADORES DE TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS MANIPULACON D CERTWWCADO DE
SANITARIA (8] ALIMENTOS ALIMENTOS ALIMENTDS MAMNIPULADOMN DE
ESTABLECIMIENTO ALMENTOS
LACTEOS ActaNe9 Acta N2 257431185 ANDRES MAURICIO 15/02/2023 13/02/2024
“Productos licteos 12,13Y 14 /10/2022 12,13Y14 SSG 11/04/2023 11/04/2024 GARCIA
Colfrance” ": Licteos /10/2023 709
y derivados
COMERCIALIZADOR Acta N20S-0943 ActaN9257431935
A FRESMAR SAS 10/10/2022 10/10/2023
Pescado
Inversiones Moraca | Acta N® AS21S006172 30/11/2022
SAS:Carnesderesy 28/11/2022 28/11/2023 | JLL314 GERARDO ROLDAN 15/05/2023 15/05/2024
Carne de cerdo 30/11/2023 ROMERQ
POLLO Acta N27303-3774-22
EXTRACOLOMBIANO 23,24,25 23,24,25
SAS: Pollo Noviembre/2022 Noviembre/20
23
FRUVER Acta N2257431825 12/12/2023 THW Acta N2257431023 01/12/2023 CLAY EDILSON CHARRY 15/05/2023 15/05/2024
MONTEBLANCO 12/12/2022 252 01/12/2022 OLmos ',
EL GRAN SURTIDOR: Acta N22529 Acta N217018 08/04/2024 JUAN EDUARDO GAMA !
Abarrotes 11/04/2023 11/04/2024 | JPPA06 08/04/2023 SR e s j:
PERA 12/04/2023 | 12/04/2024
YONATHAN CHITIVA f
GONZALES I
laborado por: 1o :J o le )gm 2 Aprobada por: Hr‘a Haria Hor §lw Wlvam O

Aaria Fernanda Ramirez Pérez — Nutricionista Dietista

Hna. Maria Flor Elba Zuluaga Duque - Cootdinadora
enny Stella Novoa Agudelo — Nutricionista Dietista w

*’l\f OWO—



INVirma

; INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Razén Social

COLFRANCE CPSENC

Teléfonos:

NIT-C.C. BO0O2557131 Carreo electrénico:

i Codigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emisién: 2021/06/13
Fi
Cludad / Depto UQUENE;%L;NDNAW Fecha 2022/10 /12,13Y14 MActa No k]
DATOS GENERALES
Codigo de inscripcion planta; B0O02557131-1 Direccion: INSPECCION DE CAPELLANIA KM 2 VI CHIQUINGIUIRA
PRODUCTOS LACTEDS

8558133;3138679135

calidad @colfrance.com.co

Luis
Representante Legal: g:;':{:?_g Fax: NO REGISTRA
GARZON
GTT: coz2 Oficio comisorio: 7303-3309-22
Obfeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA
DATOS DE PRODUCCION
: La actividad industri lizada en el | ) es acorde con
Numero de empleados: 350 lo establecido en Camara de Comarcio? sl
Maquilas: I ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1
Subcategorias evaluadas: | 1.1.1 Leche liguida (cruda, pasteurizada, ultrap irizada, UHT, lizada)
Lineas de subcategoria del aliment Voldmen / afio
LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA 61232 ton/afio
Subcategoria 1. | 1.1.1 Leche liguida (cruda, pasteurizada, ultr rizada, UHT, esterlizada)
1, DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
11 E! establecimiento presenta una adecuada localizacidn y disefio. Res, 2674 10
A Bnum, 1.4, 1.2,1.3, 2.1, 23 y28 ar
El disefio de |as Instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
12 ey \amiento es adecuado y cuenta con la plitud 20
““|suficiente para realizar |as operaciones y permitic la circulacién de los| 8
operarios. Res. 26874 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las dreas de proceso permite un adecuado,
1,3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 a 10
num. 5
14 Fisos, paredes y techos tienen un disefic adecuado y poseen un buen
“lestado de mantenimiento. Res. 2674 Art 7 num. 1,1,1.2,2,3, 4,5,8y7 o 5
4 El disefo, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado.
“|Res. 2674 de 2013 At Brum, 6.1, 6.2, 6.3, y 8.4 o 5
, o |Posee fillro{s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res,
1812674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5, Arl. 20, num & a 10
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de confaminacién. Res, 2674de
12013 Art. 7 num, 1.3, 1.4 el 2
El diserio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera riesgos de
1.8|contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o producto . Res, 2674 ar 5
de 2013 Afl. 8 num. 5.1, 54y Art. 33 num. By B
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

ir‘] Im O INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13

[Ciudad / Departamento [ FUQUENE/CUNDINAMARCA [Fecha | 2022/10/12,13Y 14 [Acta No. | 9
DATOS GENERALES
8002557131-1 INSPECCION DE CAPELLANIA
Cédigo de Inscripcidn planta Direccién KM 2 VI CHIQUINQUIRA
Razén Social PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPS EN C Teléfonos 8558133;3138679135
NIT - CC 8002557131 Correo electrdnico calidad@colfrance com.co
Representante Legal LUIS ORLANDO CARRILLO GARZON Fax NO REGISTRA
GTT Cco2 Oficio Comisorio 7303-3309-22
REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA
Objetivo de la visita
DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

350 La actividad industrial realizada en el

Magquilas

Si
ZAPATOCA SAS, OLIMPICA, ARA, D1 establecimiento es acorde con lo establecido en

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

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"

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

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

Cantidad/Unidad de tiempo
LECHE LIQUIDA ENTERA, DESLACTOSADA UHT, SABORIZADA 61232 ton/afio
YOGUR, KUMIS 1850 ton/afio
CREMA DE LECHE 332 ton/afio
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
—




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL I INSPECCION

74 lmO INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo. IVC-INS-FM114 l Version: 05 Fecha de emision; 2021/06/13
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observacionas
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuades para los procesos que se

raaliza, Res. 2674 num B, Art, 10 num. 3 % o

Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado, Res. 2674, Ar. 9
22fnum. 1,2,3,4, 5,6, 78,9 10, 11; Art 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res, 683 a 25
de 2012; Art. 13 num. 1,1

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios, Res, 2674 de 2013 43
Art. 22 num. 2, Art 10 num. 5 o 8

t

2

2 4|Calibracion de equipos de medicién . Res. 2674 da 2013 Art 25 a 20 /

Porcentsje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) | 13
3. 'REQUJSFTOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calldad de agua potable, Res. 2674 de 25
2013, Art 6 num 3, Art, 26 num 4 A
32 Frograma documentado e implementade para el manejo integral de 25
“|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num, 2 #
o Programa de centrol integral de plagas, Res 2674 de 2013 Art. 6 num 2.1, 125
163, At 7 num 8,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 LJ f
54 Programa de limpieza y desinfeccion de #reas, equipos y utensilios, Res. 125
|2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 o ¢
Forcantaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
4,|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion [ Calificacién | Critico | Observaciones
4 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a - 34
los trabajadores, Res. 2674 Art.12, 13y 14
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art,
4243914 a o

4 3| F5tado de salud del personal manpufador de alimentos. Res, 2674 de 2013 a3 _//
Slan 11 Ant. 14 num. 12 8

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

3

.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Ewvaluacion | Calificacién | Critico |Cbservacionas

5 Control de materia prima & Insumas, Res. 2674 A, 16 num. 1,2,34,5 67,8; 30
M art 22 num. 1; At 28 num. 1,345A0 29 num. 1,2,3,5,6,7,8,8y10 4

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

52|t 18 Num. 5: Art 20 num. 1y 4

[X]

Control de variables de proceso (temperaturas, presidn, tiempo, entre
5 3|etros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. a 20
Ras, 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; ArL 18 num, 1y 2

Caonservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, A
54 18. a 10

Centrol de envasado y embalaje. Rescluciones 683 de 2012, 2674 de 2013

5514t 17, 19 num 1y 2, 4142 de 2012; 4143 die 2012: 834, 835 de 2013, a i
5 Sisterna de aseguramiento y control de calidad, Res. 2674 Art, 23 y Res; 20
511619 de 2015 q
Porcentaje de cumplimiento (equivalents al 20% del valor total de la evaluacion) | 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico |Obsarvaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de| 25 //_
2013 Art. 22 num 1, 2y 3 2

é Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Ar. 3, Art.18, num 3. Res. 5109 (&
2| de 2005 Ar. 3 L

- - |Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art. 28 num.

83 12345 a 15 _/

Rotulado del producto terminade. Res, 5109 de 2005 y cuando aplique Res,

541333 de 2011 y Res, 2508 de 2012 8




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL I

INSPECCION

in F Imo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
o Cédigo: IVC-INS-FM114 | Versidn: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
a5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones, Res. 2674 da 2013 Art. 28 15
num. &
&6 | Transporte producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art. 28 18 /

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

l 15

Foreantaje de cumplimiento subcatagoria

87




INSPEGCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

InYima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codige: IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del aiimentos

YOGUR, KUMIS

Valimen / afio

1850 tonfano

Subcategoria 1,

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefo.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,13, 21, 23 y26

-

10

El disenc de las Inslalaciones de elaboracion de almentos,

1.2 |procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta

20

P

con |a amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la
Eldisefio de |a Instalaciones de las areas Jae proceso permite un|
adecuado flujo de materia pnima, preducto 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 456y7

ar

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es
adecuado, Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 6.1, 6.2, 83. y6.4

ar

Posee Tirols] sanftanols) y esiacionles) de [mpeza y
desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num
6

10

—

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

-
~

ar

El disefio del drea de residuos sélidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacién a la maleria prima, éreas de procesc o
producto . Res, 2674 de 2013 Art, 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num, 5
Y&

o

ar

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

14

2.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

Cuenta con los equipes suficientes y adecuados para los procesos

% que se realiza. Res, 2674 num 8, Arl 10 num, 3

30

————

Poseen un disefo sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674 Art. 9num, 1,2, 3,4,56,78,9 10, 11, Arl. 10 num. 4, Art
18 num. 10, Res. 6883 de 2012; Arl, 13 num, 1,1

22

ar

12,8

Programa de mantenimiento de eguipos y utensilios, Res. 2674 de

2312013 Art 22 rum. 2, At 10num, 5

L3

ar

12,5

2

T

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

20

——

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

1

“

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

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

% 2674 de 2013, Art. 6 nurm 3, Art. 26 num 4

25

——

Programa documentado e implementado para el manejo integral

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

2

25
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo. IVC-INS-FM114 |

Version. 05

Fecha de emisién; 2021/06/13

Programa de control integral de plagas, Res 2674 de 2013 Ar, B

En area de almacenamiento de contenedores de sustancias se

33 : ar 12,5 evidencian algunos de 2 uso abiertos y expuestos al medio ambiente lo
num 21, 6:3, A7 nUm 8.8 | Art. 26 wm 3 Art 28 num 7 que posiblita el alojamiento o anidamianto de plagas.
Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y i ” . : o
ili . - : Se evidencia almacenamiento de sustancias utilizadas para el lavado
34 utans.hcf. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art, ar 125 CIP en area sin sefializar
2Bnum 7
Paorcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor lotal de |a evaluacion) | 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE i e " .
4| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria a4
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2
4z Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de a 2
“|2013 Art 13y 14,
a3 Eslado de salud del personal manpulador de alimentos. Res, 2674 & 33 /
de 2013 Art, 11 Art. 14 num. 12
Porcertaje 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 Ar, 16 num
51[1,2,345,6,7.8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 A, 28 num. 1, a 20
2,3, 56,7889y10
54 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 P 20
de 2012 Art, 18 Num. 5: Arl. 20 num. 1y 4
Control de varisbles de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|enire oiros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num, 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de & 10
2013, Art18, '
Cantrol de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
55|de 2013 Art 17, 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
B35 de 2013
- ~|Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 % 20
"1y Res, 1619de 2015
Porcentaja de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) ‘ 20
6. |VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calfficacion | Critico | Observacionas
p Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
8112674 de 2013 At 22 um 1,2y 3 a
Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
B2l Ros. 5108 de 2005 Art, 3 a
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Arl 15
28rum 1,234y 5 f
B4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 3 15
|apligue Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
65 Trazabilidad, recall y mansjo de devoluciones, Res. 2674 de 2013 4 15
1A 28 num. B
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15 /
Porcentaje de cumplimiento (equivaiente al 15% del valor total de |a evaluacion) | 156
Porcantaje de cumplimiento subcategoria | 85
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: WC-INS-FM114 |

Varslan: 05

Fecha de emision; 2021/06/13

|Linsas de subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE

Volumen / afio

332 tonfafio

Subcategoria 1:

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res 2674 ArL.Bnum. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y286

ar

10

El disefic de |as instalaclones de elaboracidn de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
cuenta con la amplitud suficienta para realizar !as operaciones y
permitir |a circulacion de los operarios, Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3

1.2

20

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

13

10

Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 AL 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 46586y7

ar

El disefio, capacidad y dotacidn de las unidades sanitarias as
adecuado. Res. 2674 de 2013 A, 6 num. 6.1, 6.2, 63, y6.4

ar

Posea fillro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpleza y
desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Ar. 8 num. B.3 y 6.5, Art. 20,
num &

El sisterna de drenajes no genara riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Arl. 7 num. 1.3, 1.4

ar

El disefio del &rea de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o)
producto . Res. 2674 de 2013 Arl, 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
yB

ar

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

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

30

Poseen un disefio sanitaric y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9rnum, 1,2, 3, 4,5 6 78 9 10,11, At 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num, 1,1

22

25

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res, 2674

231 4e 2013 Art 22 num, 2, Art, 10 num. §

W

25

2 4|Calibracién de equipos de medicion . Res, 2674 de 2013 Art. 25

20

Porcentaje de cumplimiento (eguivalente al 16% del valor total de la evaluacion)

I 15

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

i

Evaluacién

Calificacion

Critico

Observaciones

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

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

25

e

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

32

25

s

.. | Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 An. 6.
|num 2.1, 5.2, Art7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7

125

Programa de (Impleza y desinfeccion de #reas, equipos y
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art, 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art,
28 num 7

ar

125

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

15
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

mao
- - Codigo: [VC-INS-FM114 [ Versian: 05

Fecha de emision; 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE|

A ALIMENTOS Ewvaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa documentado & implementado de educacién sanitaria 34
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 A
42 Practicas higiénicas y Dotacidn de los trabajadores, Res. 2674 13
“|de 2013 Art. 13y 14, A
4 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. a3
312674 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 Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
Cantrol de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51|1,2345, 67,8, Art. 22 num. 1, Art. 28 num, 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,356.7.809y10
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 (temperaluras, presion, tiempo,
. .|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 @
2
5 Conservacion adecuada de products en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18, a
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 18 num 1 y 2, 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
B34, 835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 4 20
|y Res, 1619 de 2015
Forcantaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) | 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
61 Frograma de muestreo, cuarentena y liberacion de producto 25 *
“'|Res, 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 i
6.2 Vida util del producto, Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.18, num 3. N 15
Res. 5108 de 2005 Art. 3
63 Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art. 15
28 num. 12,34y 5 &
B4 Rotulado del producto terminado, Res. 5109 de 2005 y cuando 15
“'laplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 A
8 Trazabllidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
212013 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

| 83




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

Invirmao

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédiga; IVC-INS-FM114 |

Version: 05

I

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

QUESOS FRESCOS

Valtimen / afio

1293 tonfafio

Subcategoria 1:

1.5.1 Quesos frescos (no madurados)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No, |CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

y El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio,
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 12,13, 21, 23 y286

ar

10

El disefic de las instalaciones de elaboracidén de alimentos,
procesamiento, empague 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 diserio de la instalaclones de las &reas de proceso permite un
adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res, 2674
de 2013 Arl. 18 num, 5

10

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

14

ar

El disefio, capacidad y dotacién de |las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 At 6num. 61,62, 6.3.y65.4

ar

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion{es) de limpieza vy
desinfeccion Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art, 20, num
8

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

ar

El disefio del drea de residuos s6lidos y su ubicacion no gensra
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. 33num. 5y
G

ar

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

citn)

.|EQUIPOS REQUERIDOS

(=]

Ewvaluacidn

Calificaclon

Critico

Observaciones

Cuenla con |os equipos suficientes y adecuados para los procesos)
gue se realiza. Res. 2674 num 8, Art 10 num, 3

M

30

Poseen un disefio sanitaro y funcionamienta adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 1, 2,3, 4, 5,6, 7.8, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art
1B num, 10, Res. 683 ds 2012; Art. 13 num. 1,1

22

25

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

2312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5

[

25

2 4|Calibracion de equipos de medicidn . Res. 2674 de 2013 Ant. 26

20

Porcantaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evalua

cion)

I 15

e

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observacionas

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

o

25

—

Programa documantado e implementado para el manejo integral de

52\ esiducs 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.

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

L

ar

12,5

Programa de limpleza y desinfeccion de é&reas, equipos y
3_a|nutensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num, 1; Art.

ar

{28 num 7

12,5

¥



INSPECCION, VIGILANCIA ¥ CONTROL I

INSPECCION

INnvirma

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo; VC-INS-FM114 | Version: 05 | Fecha de emisian: 2021/06/13
Forcentaje de cumplimiento (equivalenta al 20% del valor total de la evaluacién) | 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE i : A i :
4, ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementade de educacidn sanitaria a 34
" |dirigldo & los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14
43 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores, Res, 2674 de 33
“12013 Art. 13 y 14, A
43 Estado de salud del personal manpulader de alimentos. Res. 2674 13
“lde 2013 A, 11 ; Art. 14 num, 12 @
Poresntaje de cumplimiento (equivalents al 10% del valer total de la evaluacion) | 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacidni | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima @ insumos. Res. 2674 A 16 num,
5112345 67,8 Art. 22 num, 1; Art. 28 num, 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, @ 20
2.3,567,88y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20num, 1y 4
Conftrol de vanables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccian de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res, 2874 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Caonservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 1
“l2013, Art1s, a
Control de envasado y embalaje. Rescluclones 883 de 2012, 2674
5.5(de 2013 Art 17, 18 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012, 834, a 10
835 de 2013,
58 Sistema de aseguramiento y control de calidad, Res. 2674 Art. 23y 20
©|Res. 1619 de 2015 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalents al 20% del valor total de la evaluacion) | 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico [Observaciones
81 Programa de muestreo, cuarentena vy liberacion de producto, Res. & 25
T |2674de 2013 A 22num 1,2y 3
82 Vida (fil del producto. Res, 2674 de 2013 Ar. 3, Art.18, num 3. 15
Res. 5108 da 2005 Art, 3 @
63 Almacenamiento de producto terminado. Res, 2674 de 2013 Ar. 28 15
“lhum. 1234y5 g
64 Reotulado dal producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando & 15
“"laplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 15
SlAn 28 num. & i
6.6|Transporte producto terminado. Res, 2674 de 2013 An. 29 a 15 /

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

15

L

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

a9
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL l

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INSFM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del all to

QUESOS MADURADOS

Volimen / afio

11 tonvafio

Subcategoria 1:

1.5.2 Quesos madurados o semimadurados

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada locallzacion y disefio,
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 v26

ar

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

20

1

(%]

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 disefic adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento, Res, 2674 Ant. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3, 456y7

ar

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

ar

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

~

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

ar

1

El disefio del area de residuos solidos y su ubicacién no genera
riesgos de c ion a la materia prima, dreas de proceso o
producto , Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 5.1, 5.4 y Art, 33 num. 5
yB

ar

Porcent:

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

| 14

2

EQUIPOS REQUERIDOS

Ewvaluacion

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, At. 9um. 1, 2,3, 4,5,6,7.8, 9 10, 11; At 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 Arl. 22 num. 2, Art. 10 num, 5

25

24

Calibracion de equipos de medicidn . Res. 2674 de 2013 Art, 25

20

— e

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

l 15

3

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

3.

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

25

—

3.2

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

ar

Y|
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL I

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

\ersion: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos vy

3.4 |utensilios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num, 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 125
28num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE r ,
4| ALIMENTOS Evaluacién | 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 higlénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de A a3
"“12013 Art. 13 y 14,
43 Eslado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 a3
lde 2013 Art, 11 Art. 14 rum. 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.
5111,23.4,5 67,8 Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3.4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,6,6,7,8,0y10
5.2 Fiujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas, Res. 2674 4 20
““lde 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 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 4 10
12013, Art 18,
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
55(de 2013 At 17; 19 num 1 y 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 3 20
|y Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) I 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacién | Critico | Observaciones
& Programa de muestreo, cuarentena vy liberacion de producto. E 25
*|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3
B2 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Ar. 3, Arl.19, num 3. a 15
Res. 5109 de 2005 Art. 3
6.3 Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art. i 15
128 um. 1,234y 5
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5108 de 2005 y cuando 2 15
“laplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res, 2674 de 2013
6.5 a 15
Art. 28 num. 6
6.6|Transporte producto terminado. Res, 2674 de 2013 Art, 29 a 15 /

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 156% del valor total de |a evaluacion)

| 15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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INSPECCION, VIGILANCIA ¥ CONTROL I

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |

ersidn: 05

| Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

MANTEQUILLA

Volimen / afio

9 ten/afio

Subcategoria 1

1.6.2 Mantequilia de suera

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

Na.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacién

Calificacion | Critico |Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. Bnum. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y26

ar

El disefic de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamientc es adecuado y
cuenta con la amplitud suficiente para realizar |as operaciones y
permitir ia circulacién de los operarios. Res, 2674 de 2013 Art. B
num., 2.3

20

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

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

ar

El diserio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 AL Bnum. 6.1,6.2.83. y64

ar

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

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

ar

El disefic del area de residuos solidos y su ubicacion no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num.
Syb

ar

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
procesos que se realiza. Res. 2674 num B, Ar. 10 num. 3

30

22

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

25

2

1=

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

S E——

24

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

- ———

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

| 15

]

.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

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

25

L
w

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

ar

125




INSPECCION, VIGILANGIA Y CONTROL

l

INSPECCION

in r [mo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
s ' Cédiga: IVC-INS-FM114 | Versitn: 05 Fecha de emisién; 2021/06/13
Programa de limpieza y desinfeccién de &reas, eguipos y
3.4 utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. ar 12,5
I2F.| num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% dsl valor total de la evaluacion) l 15
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE! ; S J
A ALIMENTOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
1 Programa documantado e implementade de educacién sanitaria 24
% dirigido a los trabajadores, Res. 2674 Art12, 13y 14 =
42 Practicas higienicas y Dotacion de los trabajadores, Res. 2674 g 23
“|de 2013 Art. 13y 14,
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 5 23
712674 de 2013 Art. 11 Art. 14 num. 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) I 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Arl. 16 num.
51112345 67,8 Art. 22 num, 1; Art. 28 num. 1,345 Art. 28 num. a 20
1,2,3656,7,89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res, 20
12674 de 2013 Art, 18 Num, 5: Art. 20 num. 1y 4 @
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entra otros) adecuados durante |a produccion de acuerdo al tipo 20
“|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num, 2; Art. 18 num. 1y 8
2
54 Conservacidn adecuada de producte en proceso. Res 2674 de 3 10
12013, Art18.
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012,
552674 ds 2013 Art 17, 19 num 1 y 2, 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012, B34, 835de 2013 .
56 Sislema de aseguramiento y control de calidad Res. 2674 Ar. 20
5123y Res. 1619 de 2015 a
Paorcentaje da cumplimiento {(equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
61 Programa de muestreo, cusrentena y liberacion de producto, - 25
Res 2674 de 2013 Art. 22num 1,2y 3
65 Vida Util del producto. Res, 2674 de 2013 Art. 3, Art 19, num 3. 15
Res. 5109 de 2005 Art. 3 "
63 Almacenamiento de producto terminade. Res, 2674 de 2013 Art. = 15
“l28num, 1,234y 5
84 Rotutado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15
~|apligue Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 =
a5 Trazabllidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 15
212013 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

| 89




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INnvima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 i

Wersion: 05

Fecha de emislon: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del aimentos

AREQUIPE

Volimen / afio

3 tonfafio

Subcategoria 1:

1.7.1 Arequips/dulce de leche/caramelos de leche

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefo,
Res 2674 Art. B num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 y26

ar

10

El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
prov iento, pagque y alr lento. es 3yl
cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y
parmitir 1a circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 An. 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

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

ar

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

tn

ar

Fosee filtro{s) sanitado{s) y estacion(es) de limpieza |
desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 6.3 y 6.5 Ar. 20,
num &

El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res.
26874de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4

~

ar

El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
18 i@sgos de contaminacion a la materia prima, &reas de proceso o

" |producte . Res. 2674 de 2013 At 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num
5y6

ar

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

| 14

2.|EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Cbservaciones

Cuenta con los squipos suficientes y adecuados para los

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

30

Poseen un disefio sanitario y funclonamiento adecuado. Res,
2674, Art. Bnum. 1,2, 3,4, 5 6 78,9 10, 11, At 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num, 1,1

22

25

- - |Programa de mar ito de equipos y
de 2013 Art 22 num. 2, Art. 10 num. 5

. Res. 2674

ar

125

2.4 |Calibracién de equipos de medicidn , Res. 2674 de 2013 Art. 25

20

E——

Porcentale de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evalua

Cion)

| 13

3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

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

: 2674 de 2013, Ant. B num 3, Art. 26 num 4

25

E———

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

32

25

e

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

[

3

w

ar

Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos V|
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; At 26 num. 1; Art.
28 num 7

ar

125

Forcentaje de cumplimiento (equivalents al 20% del valor total de la evaluacion)

15




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

I

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

INnvima
Cédige: IVC-INS-FM114 |

Version; 05

Fecha de emision; 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

4 ALIMENTOS Evaluacién Calificacién | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementade de educacion sanitaria P a4
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 At 12, 13y 14
42 Practicas higignicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 a3
“Tlde 2013 Art. 13y 14 a
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2%
212674 de 2013 Art. 11 ; At. 14 num, 12 8 _/
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) | 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién Calificacion Critica |Observaciones
Control de materia prima @ insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51(1,2,24.5, 67,8 At 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num a 20
1,2,835.87889y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res, 2674 4 20
de 2013 Art. 18 Num, 5: Art. 20 num, 1y 4
Control de variables de procese (temperaturas, presion, tiempo,
£ entre otros) adecuados durante la produccidn de acuerdo al tipo 20
“7|de producto, Res, 2674 de 2013 Art, 22 num, 2; Art. 18 num, 1 y| a
2
54 Conservacidn adecuada de producto en procesoc. Res 2674 de o
412013, Art18 a 1
Control de envasado y embalaje, Resoluciones 683 de 2012,
5.5(26874 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
B34, 835 de 2013,
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad, Res. 2674 Art, 23 20
“ly Res. 1619 de 2015 4
FPorcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% det valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones
a1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25 -
'|Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 8
82 Vida Otil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3, 45
" |Res. 5108 de 2006 Art. 3 2
83 Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Ar. 5
28num. 1,234y5 3 1
64 Rotulado del producto terminado. Res, 51089 de 2005 y cuando 15
apligue Res, 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 3
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones, Res. 2674 de 2013 15
TlAM 28 num, 8 a
6.8 |Transporte producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Porcantaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |

INSPECCION

/imao

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo; IVC-INS-FM114 |

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

|Lineas da subcategoria del alimentos

BEBIDA A BASE DE LACTOSUERO

Subcategoria 1

Volimen [ afio

4180 tonfario

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacidn | Calificacién | Critico |Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 10
Res. 2674 A6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2,3 y 26 ot
El disefio de las Instalacionss de elaboracion de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta i 20
“|con la amplitud suficients para reallzar las operaciones y permitir la
circulacion de los operarios, Res. 2674 de 2013 Arl. 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 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y posesn un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art, 7 num, 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5
4.58y7
" El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitanas es 4 5
adecuado, Res. 2674 de 2013 Art. 6 num, 6.1, 6.2, 8.3. y6.4
] Posee filtro(s) sanitariols) y estacion(es) de limpleza y desinfeccion. % 10
Res, 2674 de 2013 Art. 6 num 6.3y 6.5 Art, 20, num &
17 El sistema de drenajes no genera riesges de contaminacion. Res. 5
“"|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4 S
El disefio del érea de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
4 riesgos de contaminacion a la materla prima, dreas de proceso of 5
producto . Res. 2674 de 2013 Art, 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 y =
&
Poreentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacian | Calificacién | Critico |Observaciones
214 Cuenta con los equipos suficlentes y adecuados para los procesos an
que se realiza Res. 2674 num B, Ar, 10 num. 3 2
Foseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado, Res, 2674,
220Art. 8num. 1, 2,3, 4,56 7,89 10,11, Art. 10 num. 4, At 18 num, a 25
10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 11
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios, Res. 2674 de 125
12013 Art. 22 num, 2, Art. 10 num, § & '
2.4|Calibracidn de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20 /
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) ] 13
3,|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
3.4 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. P 25
* 12674 de 2013. A, 6 num 3, Art. 26 num 4
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de - 25
*~|residuns solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
43 Programa de control integral de plagas, Res 2674 de 2013 Art 6, P 125
“lnum2.1, 53, A7 num 6.3 | Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ' :
a4 Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. aF 125

Res. 2674 de 2013 Arl. 8 num. 3.2; Arl. 26 num. 1; Art. 28 num 7

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

16
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INSPECCION

/iMmao

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 i

Versitn: 05

Fecha de emisitn: 2021/06/13

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

4| ALIMENTOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria i 24
' |dirigido a los trabajadores, Res, 2674 Art.12, 13y 14
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de a3
“|2013 Ant 13y 14, #
a3 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 a3
“lda 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 | Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 npum
511,23 4.5, 87,8, Art, 22 num, 1, Art. 28 num, 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,35867898y10
52 Fiujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas, Res. 2674 20
“|da 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1 y 4 g
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante |a produccidn de acuerdo al tipo da; a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num, 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de
4l2013, Art 18. A 19
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
56(de 2013 Art 17, 18 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013,
56 Sistama de aseguramiento y control de calidad. Res, 2674 Art. 23 y
Res. 1619 de 2015 A -
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) | 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
61 Frograma de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
2674 de 2013 Art. 22 num 1, 2y 3 ha
62 Vida Util del producto. Res, 2674 de 2013 Arl. 3, Ar.19, num 3, Res. 15
15109 de 2005 Art. 3 i
63 Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Art, 28 15
“lnum 1,234y 5 a
g4 Rotulado del producte terminado. Res, 5109 de 2005 y cuando é 15
“"|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
85 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 5
Art. 28 num. & 4 1
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

——

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

Porcentaje de cumplimiento subcategaria

| 87
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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 allmentos

NECTARES DE FRUTA

Subcategoria 1;

Voltmen / afio

B7192 ton/afio

4.5.1 Neéctares y refrescos de fruta; y bebidas a base de juge/zumo de fruta listos para el consume

Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
. +|El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. a 10
""|Res. 2674 Art. 8 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 23 y26
El disefio de [as instalaciones de elaboracion de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamisnto es adecuado y cuenta 20
con la amplitud suficients para realizar |as operaciones y permitir la a
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de |a instalaciones de las dreas de proceso permite un
1.3 |adecuado flujo de materia prima, producto y personal , Res. 2674 de a 10
2013 A 18 num. §
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art, 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5
4,56y7
15 El disefio, capacidad y dotacidn de las unidades sanitarlas es 4 5
|adecuado, Res, 2674 de 2013 Arl. 6 num, 6.1, 6.2, 6.3, y 6.4 i
i8 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion{es) de limpieza y desinfeccion. 5 10
~|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. B.3 y 6.5. Ant, 20, num &
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 10
*|2674de 2013 A, 7 num, 1.3, 1.4 a
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacion no genera
1.8|riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o ar 5
producto . Res. 2674 de 2013 Art, Bnum. 51,54y Ar. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalents al 20% del valor total de la evaluacion) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos & a0
' |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, 4,56 78,9 10, 11; Art. 10 num. 4; Art 18 num. a 25
10, Res, 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios, Res. 2674 de 125
“[2013 An. 22 num. 2, At 10 num, 5 ar '
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 El 20 /
Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaluacion) ' 13
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua polable. Res, § 25
" |2674 de 2013, Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
an Programa documentado e implementado para el manejo integral de A 25
“ |residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 5, Art. 26 num. 2
Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art 6. 125
33| um2 1,53, A7 num6,3 . Art, 26 num 3, Art 26 num 7 e i
3.4 Programa de limpisza y desinfeccidn de areas, equipos y utensilios & 125

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

15




INSPECCION, VIGILANGIA Y CONTROL | INSPECCION
im ) im Q INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
4 - Codigo: WMC-INS-FM114 | ersitn: 05 Fecha de emisidn: 2021/06/13
4. REQUENOR, ‘PARA: (EL- ‘PERSONAL: MANIPULADOR: DE Ewvaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
ALIMENTOS
41 Frograma documentado e implementado de educacidn sanitaria & 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art,12, 13y 14
42 Précticas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de
2013 A, 13y 14, # =
43 Estado de salud del personal manpulador de allmentos. Res, 2674 33
3 de 2013 Art. 11 : At 14 num, 12 a ///
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacisn) | 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos, Res. 2674 Art. 16 num,
5.1]11,2,3,4.5, 67,8 Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 28 num. 1, 2, a 20
3,656.7849y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 20
““12013 Art, 18 Num, 5: Art 20num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre ofros) adecuados durante la produccidn de acuerdo al tipo de a 20
producto, Res. 2674 de 2013 Art. 22 num, 2; Art. 18 num, 1y 2
Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013,
54 a 10
Art 18.
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 2012, 834, a 10
835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad, Res. 2674 Art. 23 y 20
“IRes. 1619 de 2015 i
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |2 evaluacion) 20
6, |VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
&1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
2674 de 2013 A 22 num 1, 2y 3 ?
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res, 15
5100 de 2005 Art, 3 2
63 Almacenamiento de producto terminado, Res. 2674 de 2013 Ar. 28 15
“lnum. 1,234y 5 9
8.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 15
“*aplique Res. 333 de 2011 y Res, 2508 de 2012 @
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 & 15
Art, 28 num. &
68| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Forcentaje de cumplimiento (equivalente al 16% del valor total de la evaiuacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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Puntajes

[Be aplicd MSs NG ] [Tipodemedida ]
[Se fom@ muestia pars anale de [aborane? o m—

CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONGEPTO SANITARIO: | FAVORABLE |
EXIGENCIAS;
Hara aj 1a nia & {33 Normas Sanitaras depe darse cumplmients a 1as siquientes exgencias

SUBCATEGORIA 111 1.1-1.4-15-1.7-1.8-23-3.3-34
SUBCATEGORIA1 1.2 11-14-1517-1.8-22-23-3.3-34
SUBCATEGORIA 1.3.1: 1.1-1.

SUBCATEGORIA 151 1.1-1

SUBCATEGORIA 152
SUBCATEGORIA 162
SUBCATEGORIA 1.7.1:
SUBCATEGORIA 181
SUBCATEGORIA 4.51;

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso.

NINGUNA

DOBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

Seceq\daca \ (S atcones CuslectiveeS (esfefo al \ena.

A cecties. d A TAN

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC
SE REALIZA VISITA DE IVC EN ATENCION A GESTION DEL RIESGD (LISTADD PRIORIZADO CUARTO TRIMESTRE)

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA ¥ISITA ~
|

Firma:
Nombre:
: /PR OFESIONAL UNIVERSITARIO
Carge:
Dependencia; ? G'I'.I"E:QZ/
-

Firma: / /| f =

ADRIANMAURICIC VARGAS BARRETO
A d

Narmbre: :
PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Cargo
TTC
Dependencia: il o2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Frma Ane M@ u T oy
HMombre: P\"\CA HC-{& - e-\("!‘ ﬁb\‘—JkP
Caran: ?'\ ¥ CUL\_‘.M

ce O D ABEND

Pagna 1de 1



£

Invima

)

vl e b B v ki ALCN.DMFLSI“SL-G:A
Bezresaria de Saud
CUoAl " AV 5760 S JGA actaN' [ A.0023 ]

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD

S G ST |
SRR

“*IDENTIFICACION:DEL: VERICUEQ:

*NOMBRE DEL PROPIETARIO [ Comt o doSies GPChart Spmrche? |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce[M ca[] wr [T ninsosmcmm] 50 58 SIS |
*PLACA DEL VEHICULO WA ge9a | nOMEroDEINscricion  [WECEH S &£ T |
TELEFONOS [ BNg3TFo 59 |

CORREO ELECTRONICO DEL PROPIETARID| AL LL £ / é?//{-Tma i ) pow |
‘DIRECCION DE NOTIFICACION

o g2 forew 1 & 0”;4 (%7 Jvr o7 T Cose £ ~d I

*DEPARTAMENTO L o dDipZpreccsz | wnero. [ Fos 745 S JEA |
Ly
‘CLASE DEL VEHiCULE): Gamorsta [ | Cumién (¥ we [ ow[] e sfge2e7
*“MARCA| I e D& S ] MopELO ‘CoLorR [ F/erarler |
4 — o)
*TIPO DE ALIMENTO TRANSPORTAD (Pns ReZHE Vﬁ' 1 . ]
SISTEMA DE REFRIGERACION: si[] NO[E
*HORARIO Y DIA DE o/ i *NUMERO DE
FUNCIONAMIENTD Ve?d § 7 WDD Y W TRABAJADORES 2 2
B R 2 " GCONCEPTO-SANITARIO DE LA ULTIMAVISITA
FAVORABLE et
E
&gmne - L S it FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO % .
INSPECCIBN - REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION| —
— DESFAVORABLE
4 R A i1 *MOTIVO DE LA VISITAR %)

PROGRAMACION Y SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS!

PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIM,

sl EVARUACION i s,

; i Lt ity e iy Tam CALIFIGACION y 77t AT
Aceplable (A) arque con una X cuando el eslablecimliento cumple la totalidad de los requisilos descrilos en el

instruclivo para el aspeclo a evaluar
g Marque con una X cuando &l blecimiento cumple parclal los requisitos descrilos en el
Aceplable con Requerimiento (AR) Instructivo para el aspecto a evaluar
inaceptable (1) Marque con una X cuando el eslablecimiento na cumple ninguno de |os requisilos descrilos en el
e 2 instruclivo para el aspeclo a evaluar

Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspeclo a verificar afecle la iInoculdad da

los alimentos y deba aplicar Medida Sanllaria de Seguridad que impida que el establecimiento conlinte
ejerclendo sus labores

B i O R, |..CONDICIONES SANITARIAS DELVEHICULO - . .~
DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE | A | AR| | HALLAZGOS

Critica (G

-

Disefio sanitario del vehicule,

(Dacreto 561 de 1984, Art. 98,
1.8 Decreta 2278/1982 Art, 365, 367,368,360 y 373,
Decrelo 616 de 2006 ArL.57, Art, 58 y Arl, 59.

Resol, 2674/2013. Art. 29, Nom, 5y 9.
Resol, 2505/2004. Ad, 4.)

[cl
CALIFICACION DEL BLOQUE IBA La calificocion dol blogue ol 12% del iotal del ncla
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR I HALLAZGOS | cAlTico
Condiciones de los utensilios,
(Decreto 561 de 1984, Art, 98. ~
o | Decrelo 2274/1982 Art. 366 y 368, 12 ) i i
Resolucién 2505 de 2004, Arl, 4. Resol. 2674/2013 v

Art, 29, Nam. 1y & Art. 8, Num. 1, 2.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835
de 2013.)

i [c)
CALIFICACION DEL BLOQUE r2 La del bloqua corresponde al 12% del tolal del acta

o b FLERTA doe b 0

Caniaa T MG 613 Pao 2 Bams Cealr
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et .
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ALCALDIA DE FLSACASLCA
Secreacia de $a ud
3|PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS| A | AR| | HALLAZGOS i
Eslado de salud.
2 (Rasol. 2674/2013, Art. 11, Num, 5. Art. 14, Nom. @ —_——
12) [C]
Reconocimiento Médico B
3.4 ) (4 I @ —e——
{Resalucidn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1, 2, g
3. 4) ]T
Préclicas higignicas,
3.9 (Resolucién 267472013, Articulo 14, Numereles 1, 2, @} D il O i |
14,567,889 10,11, 13 y 14. Artlcuio 36,
Articulo 35, Nutneral 5y 7.) l?
Educacién y Capacitacion
34 (Resolucion 267412013, Articulos 12 ¥ 13, Articulo @ o —_—
36) iz [C]
CALIFICACION DEL BLOQUE 3 é La del bloque P ol 36% del tolal del acla
4[SANEAMIENTO ATAR| 1 HALLAZGOS | ceinco
Limpieza del vehiculo.
4.1 ! E 5 ; bty M
—
(Resolucion 2674/2013. Arl, 29, Nom, 4y 5
[T
CALIFICACION DEL BLOQUE 1y Lacal dal blogue pande al 15% dal tolal del acta
5 | VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO AR| | HALLAZGOS BT
| Condiclones da conservacion del ﬁmu_us:lp, i
5 { (Decreto 2278/1982 art. 368, 369, 373, '20 5
" |Decrsto 561 da 1984, Art, B9, 07, 98, 99, . -
- | Rosol. 267412013, Art. 29, Nim, 57,8 Art, 30, ' Ep—
< |Perdgrafo 1y 2} [T
Empaque, Rolutado y vida Gtil,
5.4 {Decreto 561 de 1864, Ant. 73, 5 an
"| Decreto 5108 de 2005. - !
Resol, 2674/2013. Art, 18, Numeral 2. Art. 28, N, e e
1) [T}
CALIFICACION DEL BLOQUE 24 i del blogue correspande al 25% deltofaldel scla.
o i Lo “|l: CONCERTQ /SANIT. XRIG iR, M 2
% DE CUMPLIMIENTO

CONCEPTO, Saiacchna com una wasin [} ol concepio saniaiio s smiie

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En caso que uno o mds de los aspeclos o

w FAVORABLE

90-100% como Inaceplable (I}, independiente degl
porcentaje de cumplimienlo oblenido, e
9 CONCEPTO SANITARIO a emilir serd
120 /o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60-80.9% DESFAVORABLE y se procederd a aplcar If
MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
DESFAVORABLE < 59,8% respeciiva,

luar sea identificado coma critica y calificadd

bt

MIEN

NUMERD TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERD DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

V. REQUERIMIENTIOS SANITARIOS 17 -

sanilaria vigenle corriglendo los hallazgos regisirados en la presants acla,

V. APLICACION:DE MEDIDA'SANITARIASDE{SEGURIDAD . .

ﬁim
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g E LABORATORIO CLINICO
Informe Previo PaginaN° : 1Del
No de Orden : 2410203
Paciente - ANDRES MAURICIO GARCIA MARTINEZ
Identificacion + 1.121.938.774 Edad : 26 ANOS
Medico : MEDICOS VARIOS Fec. Inereso : 12/02/2023
Convenio : PARTICULAR Fec. Impresién 1 13/02/2023
Prueba Resultado Unidad Valor de Referencia

MICROBIOLOGIA

Examen Directo para hongos —-KOH-

Tipo de muestra: Ufias de las manos
Blastoconidias/levaduras: No se observan

Restos de micelios/pseudomicelios: No se observan

Resultado: Negativo para estructuras fungicas

Frotis Faringeo

Tipo de muestra: Frotis de garganta
Blastoconidias/levaduras: No se observan

Restos de micelios/pseudomicelios: No se observan

Leucaocitos: Reaccién polimorfonuclear negativa.
Resultado: Negativo para estructuras fuangicas

Bactancloga (o)

PARASITOLOGIA

Coprologico

Color: Ccafe

Consistencia: Dura

Flora Bacteriana: Normal

Almidones: +

Hematies: No se observan

Leucocitos: No se observan

Resultado: No se observan parasitos intestinales en la muestra analizada.

Bactariologa (o

Ll \%&?b
o

RED 1 e i e

Transv 12 # 17-01 Telefono 8868888 ext 122
Fusagasuga - Colombia




Dra: Julia Hernandez Vergara
MEDICINA GENERAL Y OCUPACIONAL

Universidad Libro « Universidad Mannela Seltran

CERTIFICADC MEDICO

PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

recin: L4 FEB -2023
NOMBRE: ANDRES MAYRIVIO GRRCN DOCUMENTO DE IDENTIDAD 1.421.938 :]'—?L{'

Certifico que ef (la) paciente arriba en mencion se encuentra en buen estado de salud vy no presenta ninguna enfermedad infecto--
contagiosa ni parasitaria que e impida manipular alimentos. .~

Esquema de Vacunacién: COMPLETO___ X INCOMPLETO NO TRAE__ _
CONCLUSION: APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS +~

N o JD
JULIA HERNAN GARA -
NAL

MEDICO GENERAL Y OCUPA
R.M.P. 15798 Minsalud

Calle 7 47-58
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\qoqa . LU A ELA PABON PARDO
DSAAL-C 019 -18 - SECRETARIANGE SALUD DE CUNDINAMARCA
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LUZ ANGELA PABON PARDO ' |

INGENIERA'DE'/ALIMENTOS -IUNIVERSIDAD,DE LA'SALLE
DSAAL-CMA-019-05-18-SECRETARIA'DE SALUD DE CUNDINAMARCA

ANDPES CERJ«'\F@WE 260 BARLIA
Documento No: 9433 .73 4

Asistio a la capacitacion en Higiene y Manipulacién de Alimentos con una intensidad de 10 Horas, de acuerdo a la normatividad vigenta y en la cual se
trataron los siguientes temas:

1. TERMINOLOGIA EASICA ] DECRETO 1500 DE 2007
2.LOS ALIMENTOS, CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION DECRETO 1880 DE 20T
3. INOCUIDAD ALIMENTARIA

4. DESCOMPOSICION Y CONTAMINACION (CONTAMINACION CRUZADA) D o 202;(520 wgg;iﬁ%iﬁggg

5. LOS MICROORGANISMOS Y MICROBIOLOGIA DEL ALIMENTO
€. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS (ETA s)
7. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

8. CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS (INSTALACION, EOUIPOS UTENSILIOS, AREAS DE ELABORACION)
S. MANIPULACION DE ALIMENTOS (ACTIVIDADES OBLIGATORIAS DURANTE El. PROCESO)

10. MANIPULADORES DE ALIMENTOS -

1. NORMATIVIDAD VIGENTE

12. RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

13. PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y RIESGOS ,
14. PLANES DE SANEAMIENTO BASICO TR | '

15. REQUISITOS PARA SECTORES ESPECIFICOS: BEBIDAS Al.couéucu VENTAS EN LA VIA PUBLICA, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION D&

CARNES Y DERIVADOS, COMERCIALIZACION DE LECHE CRUDA PARA CO'!SUMO HUMANO.
| Fecha de Expedicisn: 10 . FTER. 2025

ASISTENTE
Calle 21No0 9 - 06 Barrio Balmorall  Celular: 313256 53 99 Fusagasuga (Cundinamarca)
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s Ve
Je .
in 'm O ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA EXPENDIOS
3 4 Vel io ey Alemrn e

I DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
e P e s ‘
ClUDAD[ FOSAGASVEA | FecHA [(AQE[AG BT | AN [TT-OTAS |
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: Expendio Expendio con operaciones de porcionado, troceado, acondidonamiontoD

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ SECRETARIA DE SALUD DE FUSAGASUGA

TS i e a

" CAMPO OBLIGATORIO
RAZON SOCIAL FCOWNMECCA AWLWZASIOPA Y © ESTIAY. SAS.
ctouant  [ACOARTACZ-G]

*NOMBRE COMERCIAL ;
*DIRECCION [CV XA NT 10 - \US ]  MATRICULA MERCANTIL
*DEPARTAMENTO [CNINOANAYACC A "MUNCIPIO [EVSAGASVEA ]
Barn’om Veredalj ComunaD Localidad[:] SectorD Corregimiemolj CaserioD UPZD
oro[ ] cuar[ LN XS VAVINWGEY)
teieronos . [ ILODTEEAT O | Fax [ B o ac
CORREO ELECTRONICO  [F (G AV 4S R/ L{CSWM AT, COm

LILLL

NOMBRE DEL PROPIETARIO © [C O™ AS

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  c.c.[] ce[] NT[)]  Nomero de documene [ AT AR TADL- & |
' *NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [ RV C A o C AND ]

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION  C.C {X C.E.D Nrr[:] *Nomero de documento | :“ )7 55 ) l = |

*DIRECCION DE NOTIFICACION =% XA N U= 15
*DEPARTAMENTO MO NOSINATLAYCA] muncro [FJSAASNNGA

*HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO [ A M- S M _L- \D | "NUMERO DE TRABAJADORES [

A P T - 11 — =

LI

4 TR g
e Rl ey E S a3 5 INCEF

) FAVORABLE
FECHA DE LA
o ¢ FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO o,
QLEIA 2B/ et bl , REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION 100 %
INSPECCION :
DESFAVORABLE

SOLICITUD DEL INTERESADO

NﬁOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

: 7 SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
SOLICITUD OFICIAL| | EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA 7 PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN.

Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el instructivo para el
aspecto a evaluar
Marque con una X cuando el establecimiento cumple parciaimente los requisitos descritos en el instructivo para el
aspecto a evaluar
§ . Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo para el
Inaceptable (l)
aspecto a evaluar

Aceptable (A)

Aceptable con Requerimiento (AR)

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

WMarque con una X la casilla "C' cuando el incumphimiento del aspecto a veriicar afecte la inocuidad de los
Critico (C)|alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento contintie ejerciendo sus

No Aplica (NA)

“ EDIFICACIONE
INSTALACIONES

Localizaciéon y
construccion.

(Resolucion 2674/2013, Art. @ 1 ) T
6, Numeral 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
24,26y27 A 31

Numeral 1; 2.) . rc_
Se OB VV A LAS UNIUNTS ENVPT PUO - AT SON

1.

-

Condiciones de pisos,

paredes y drenajes. 5 CTDUNDC A DAA& AR S8 QA \)\\ATAC\O'\L “4

- esolucion A culo 115 @ 0 A?EA \)QPQS €L P‘so \3:\ C\)Amo ??‘o "o

b Ly b POPOS0. LA \SALDISA PICTTA LAVADQ ¥
e i FOACWTADA. A SL DNCTO NI TIENE 2Tl A (aipn).
ST A SE OREDUA UV A UNIDAD SANNARWA CIN
iluminacién y ventilacién. ~ AL LAY VT CQDFO S\OW,

e (Resolucion 2674/2013, Articulo 1,5(0.75) 0 /\_____
:)uf;l’:;:’;T'I 3)‘ 5,7, 8 Ant. 31 I_.Jc

Instalaciones sanitarias.

1.4|( Resolucion 2674/2013, Articulo (3) 1,5| 0 f"—\

6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4, Art.
31 Numeral 1, 2)

Areas de exhibicién y venta

(Resolucion 2674 de 2013 Art. 6. @ : /—_\

1.5|Numeral 2.3; 2.5. Art. 31
Numeral 1, 2.)




CALIFICACION DEL BLOQUE g_s La calificacion del bloque corresponde al 10% del total det acta =

2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A|AR| I HALLAZGOS
Capacidad, disefio y ._
funcionamiento de equipos b
y utensilios. o ks
2.1
(Resolucion 2674 de 2013 An. 8, @ . /—\
Art. 10 Numeral 2,3. Art. 18 7

numeral 3,1, 3,2 y 3.3. At 31
Numeral 1, 2, 3.) i
[T

Superficies de contacto con
el alimento.

(Resolucion 2674/2013, Articulo

2.2|8; Articulo 9, Numerales 1, 2, 3, @ 3 0 _ il

4, 7,9y 10; Articulo 34. Articulo T —
35, Numeral 8 y 10.
Resoluciones 683, 4142 y 4143

de 2012: 834 y 835 de 2013.) : ) ]
CALIFICACION DEL BLOQUE \l pe— La ealificacion del bioque corresponde al 12% del tolal del acta
3 [PERSONAL RANIPULARI L Al AR | 14 HALLAZGOS
Estado de salud aparente . NO SE QBT o< =l ) YvESNC \
(signos/lesiones) A CACYSCTIVAS DI LAY ACCIONTS QNS ST 1ot AN
311 Resolucion 2674/2013, Articulo 6 @ 0 [OVANDY U N HANIDWWADOR VYTSINLA S\ ONY DT

11; Numeral 2, 5. Articulo 14, ENFIHIOAD A A ST TCASLADALO oL
Numeral 12, COWNIACTIO CQN _ALATATNTOS . [e]

Reconocimiento médico. '
3.2 (Resolucion 2674 de 2013, 1 ,5 0 /—-\

Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

Préacticas higiénicas y
dotacién

O,
3.3| (Resolucion 2674 de 2013 Art 14 <" 6 ’ 3 0 S
)

Numeral 1,2,4,5,6,7, 8, 9, 11.
Articulo 31 numeral 4, articulo
35 numeral 5.)

Capacitacién en
7 manipulacién higiénica de
34 alimentos.

231 9 —

(Resolucion 2674 de 2013 Art.
12; 14.) I c

CALIFICACION DEL BLOQUE \q. La calificacién del bloque corresponde al 20% del total del acta

4 |SANEAMIENTO A |AR | | HALLAZGOS (

Suministro y calidad de
agua potable.

(Decreto 561 de 1984, Art. 92.

41| pecreto 1575 de 2007, Articuio |( 5 )| 2,5 | O o
10. Resolucion 2674/2013,

Articulo 6, Numeral 3.
Resolucién 2115 de 2007,

| |Adiculo 9.) [ c

-

Residuos liquidos.

«)

N

42
(Resolucion 2674/2013 Articulo

6, Numeral 4,)

Residuos solidos.

43 S
(Resolucién 2674/2013 Articulo 2,3 '1‘2" <

6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3)

)

44| : g ! ; : ; i Lo 7
Limpieza y desinfeccion de '
areas, equipos y utensilios. z i

4.5 6 3 0 g el

~ (Resolucion 2674/2013 Articulo 6
Numeral 6.5; Articulo 26 Numeral

1) . e

Soportes documentales de

sanoamlento.
4.8|(Decreto 1575 de 2007, Articulo @ 2 0 T Mo

10.
Resolucién 2674/2013

Articulo 26.) [___c

CALIFICACION DEL BLOQUE 18 La calificacion del blogue corresponde al 28% del total del acta




ALMACENAMIENTO Y
5 | COMERCIALIZACION A|AR| I HALLAZGC?S

Condiciones de
almacenamiento

(Resolucion 2674 de 2013 Art
27, Art. 28 Numeral 1, 2, 3, 4, 6,

7: Art. 31 Numeral 1,2, 3y 4.) | Cc
Manejo y conservacion de

productos refrigerados o
congelados.

(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425.

5.2|Decreto 2278 de 1982, Art. Ar. (9’ 45| o —

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; Ar. 35
Numeral 4.) |NA | C

Manejo de productos que se
expenden a temperatura
ambiente.

5.3 4 0
{ Resolucion 2674 de 2013 Art r —

27, Art. 28 Numeral 3, 4; Art. 31
Numeral 1, 2, 3y 4; Art. 35
Numeral 6.)

CALIFICACION DEL BLOQUE LS La callficacion del bloque corresponde al 25% del total del acta

6 |REQUISITOS LEGALES A|AR| I HALLAZGC?S

Procedencia y requisitos
legales

(Decreto 561 de 1984, Art.

73. -
8.1|Decreto 1686 de 2012 Art 46; @ 2:
47; 49; 50.
Resolucion 2674 de 2013 Art
31 paragrafo 2. Art. 37.
Resolucion 5109 de 2005, ) Cc

Ut

0 T ——

CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacién del bloque corresponde al 5% del total del acta

i e grlod s e NIVEL DE CUMPLIMIENTO  |En caso que unpo o mas de los aspectos a evaluar sea

a emitir

= PPy identificado como critico y calificado como Inaceptable (1),
e x AR 90-100% independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
ﬂb, b/, FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9% CONCEPTO SANITARIO a emitir ser& DESFAVORABLE y

se procedera a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
DESFAVORABLE < 59,9% SEGURIDAD respectiva.

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

—— —_——————

Para constancia preyia lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que lintervinieron en la visita, hoy l Q del.
mes de d& del afo i Q77 enlaCiudad de MAM

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

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




Pertenece al Acta No (3-Q9\ 3.

FIRMA:

FIRMA:

CARGO:

A SANTIARIOQ

NOMBRE: C-gbg! !‘ !DQ PEQE-Z NOMBRE:
CEDULA: :kq S\ g\ 0ox}sS CEDULA: . / /
CARGO:

INSTITUCION:

FIRMA:

INSTITUCION:

FIRMA:

NOMBRE:

nc2 E.

NOMBRE:

CEDULA:

ﬂdmums| caderqy,

‘|CARGO:

CARGO:




I S v —
C"ﬂ'?cabemciaﬂ de ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGOS PARA VEHICULOS k]
UNDINAMARCA TRANSPORTADORES DE CARNE Y10 PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES Facha g Aprobacién: 10/Ener2017
CIUDAD( SILVANIA | FECHA actan [ Z574 319 3¢ |
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD { SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA |
IDENTIFICACION DEL VEHICULO
- CANPD QRLIGATOND
*NOMBRE DEL PROPIETARIO | '_93 AP Ol e DIIZ ]
' *DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce D cE D v @ un-n«mm\nl 873 QTJ gj 3? l
TELEFONO i 4 0 7¢ correo eLecTrRONCO | ol AT |
"DIRECCION DOMCILIO [ i P2FHR -2 oo oda |
*MUNICIFIO DOMICILIO | SILVANIA |  -DEPARTAMENTO DOMICILIO [ CUNDINAMARCA |
*NOMBRE DEL CONDUCTOR | C (DO Wl DNFo> |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce M ce [ wr [J  imeoces 17-206. 737 |
*PLACA DEL TRANSPORTE L/"Z it | -nomeRo oE mscRIPCION | Vj’/l 3 f{/ |
*UNIDAD DE TRANSPORTE: 2] [0 reosewmenciae [

|

CUENTA CON AUTORIZACION SANITARIA DE TRANSPORTE sl [E NO D

*CAJA, CONTENEDOR O CISTERNA, CON AISLAMIENTO sl NO
TERMICO (ISOTERMO} X
N

“GUENTA CON UNIDAD DE FRIO s[ X ]

*PRODUCTO QUE TRANSPORTA: Pous D ceroo @ mm]E ' e :II

PLACA DEL REMOLQUE O SEMIREMOLQUE |

VIRETTY S8
*HORARIO Y DIAS DE *NUMERQO DE TRABAJADORES (pciumo
OPERACION I.M‘-_L@&'r"n é"-) I CONDUCTOR ¥ AVUDANTE(S,)
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA
FAVORABLE =
FECHA DE LA o £ % DE CUMPLIMIENTD
ULTIMA INSPECCION [ ey DE LA ULTIMA INSPECCION S %
e ——— DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION SOUCITUL DEL INTERESADO ! ASOCIADA A PETICIONES. QUEIAS ¥ RECLAMOS
, SOUICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN
OTRO | | Espocitiu:
EVALUACION | CALIFICACION
Aceptable (A}| Marque con una X do el vehi cumple |2 iotalidad de los requisilos descritos en el insiructivo para el aspacto a evaluar
Aceptable con Requerimi (AR)|marque con una X do el vehiculo cumple | los req descritos @n &l instructivo para el aspecio a evaluar
Inaceptable (1} |Mamue con una X cuando el vehicula ne cumple ninguno de ios req ' en &l instructive para el aspecio a evaluar
cﬂﬁwm}.mmmmxumnvm-!‘ dal a afects a i idad de los ali y deba aplicar Medida
| Sanitaria de Seguridad que impida que el im inue ejerci sus lab
El Vehiculo debe estar cargado al to de realizar la inspeccid
1. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1 REQUISITOS DEL VEHICULO A |AR} I HALLAZGOS
Disafio sanitario del vehiculo.
(Resolucidn 30092010, Art. 68 Numaral 1.1,
11 1.2, 1.5; Resolucion 25052004, Art. 4.; A 55 0
" |Resolucidn 240/2013, Ant. 131 Numeral 1.1, ’
12,1537 i e —
Resolucidn 242/2013, Ant. 56 Numeral 1.1, 1.2,
1.7.36)
| c
CALIFICACION DEL BLOQUE 1 Ls caticacion del boque camesponde al 11% del lotal del acta
2 |[REQUISITOS EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR I HALLAZGOS
Condiciones de los equipos y
(Resolucion 2505 de 2004, Arl. 4. )
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012,
2.1|Resoluciones 834 y 835 de 2013; Resoiucion | 11 | 5,6 0 eSS e
3008/2010, Art. 68 Numeral 1.3, 1.4, 2.1, 2.2
Resolucion 240/2013, Art. 131 Numsral 1.3, k

1.4, 21, 22 Resolucidn 24272013, Art. 56 c
|Numeral 1.3, 1.4, 2.1, 22)

CALIFICACION DEL BLOQUE 1" L cal el bogue i 11% del tokal del acta




(Resolucion 3009/2010, Art. 15 Numeral 1, Ari.
13.168 Numeral 4. 1,Resolucion 240/2013, Art. 14
Numeral 1: Art. 15, Art. 131 Numeral 4;
Resolucidn 242/2013, Art. 13, Art. 14, At. 56
Numeral 4.1) [€]

Reconocimiento Médico

(Resolucion 3009/2010, Art. 15 Numeral 1, Art
3.268 Numeral 4.1, Resolucin 240/2013, Art. 14
Numeral 1, Art. 15, Art. 131, Numeral 4;

Resolucion 242/2013, Art. 13, Art. 14, Art. 56 T e
MNumeral 4.1)

)
(

(Resolucidn 3009/2010 Art. 15 Numeral 3;

(3.3 Resolucidn 240/2013, Art. 14 Numeral 3, Art
17; 5

Resolucién 242/2013, Art. 13 Numeral 3, At

Igﬁﬁi!mi
(Resoiucion 3009/2010 Art. 15 Numeral 2, Ant.

3.4 68 Numeral 4.1, Art. 69 Numeral 1y 2;
Resolucion 240/2013, Art. 14 Numeral 2; Art.

z

(=5

132, Numeral 1;
|__|Resolucién 242/2013, Art 13 Numeral 2 Art F
CALIFICACION DEL BLOQUE 2 La calificacion del blogue corresponde sl 32% del total del acta
4 |[SANEAMIENTO A |AR]| 1| HALLAZGOS
Limpieza del vehiculo.
(Resolucién 3008/2010, Art. 68 Numeral 4.2 y
4'1mw2mmr3.m_umum @ 55| 0 S— e e
4.1y su parégrafo: Resolucién 242/2013, Art. 56
Numeral 4.2, 4.3) I?
CALIFICACION DEL BLOQUE 1 La calificacién del blogue corresponde al 11% del 1otal del acta
5 |REQUISITOS HIGIENICOS A |AR| | HALLAZGOS
PTOCEOSTTCE WatsT PI
(Ley 09/1979, Articulo 344; Resolucion 402 de )
5.112002, Art. 5; Resolucién 5108 de 2005; Decreto /{11 | 5,56 0 —_—
1500/2007, Art. 39 Numeral 2; Resolucion
mmm 68 Numeral 3.1; Raaawon I‘E

La calificacidn del blogue cormesponde ai 35% del total del acta

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

80 -100% CONCEPTO SANITARIO a emitir serd DESFAVORABLE
‘79,9% "m.wmml“mw

NUMERD TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

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

; B il e~ :
NOMBRE: MANUEL ange( RINCON ORBON NOMBRE:
CEDULA: 11.376.9564 == CEDULA: 4
CARGO: TECNICO DE SANEAMIENTO CARGO:

INSTITUCION: ESE HOSPITAL SAN RAFAEL DE FUSAGASUGA INSTITUCION: /
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Nombre def establecimiento: Ay ey | ¢ o1y Bee€  romeain \

NT. (olspusy DV L | oce: | Unice

Dirsecion: CL (454 S 66 19 Le Bi5

Ublcacion: (¢ f'\}f-‘-l} ol (anes (= "-‘C“]” lhpe

Localided: Tyn ¢ 4y by P N\l apcrcx

Bai: e ndusd cia) Testonos 37056y A6 1

Comeo slectrdnico para notificacién® | .-_‘_-_ry-,,;'"{.x (i L h) }fif: (_—-_._—{e A a6 ol ,-rc:- [45)
Nombxe propietsrio: U nevSie ne s Yoraca S AS

Tipo de documents: €.C. [TJc.£. [N EAPER Jps[Jere{] [Namero documents: 0} 0 15§10 i 153 - L

. Nombre representantelegal: { . -, A, wloyey =S {ade nt

Tipo de documento: C.C. [Tic.&. N [ JPEP JpsJeTe ]| Numero documents: | ) €7 34/ S5 /2

Direccién denotificacior: (. U5 A Suy (6 T Le EIS

Presenta matricula mercanti del establecimiento: 8 (INO (] 34/ | 255 L

Linea da intervencidn: -L.V\i* j,‘:, ::-"I(&?-S '.71 f'f!WQ—S

Intervencibnt & oo ncliny o abmate aemeento Ac r’u "-_e. o i'\a("lf fos Carnice) (¢

rjf“lij
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4

{Emtabiecimient autorizado: St [X] NO[T]

Némero ds trabajadores: (W] ]W:MDMMGHMDM 2:00qm - 11004

g

|Dtas de funcionamiento: Lunes a viemes [_]Deminga & dominga [_[Findasemana [JOre: Lo e J o Sr ey

Vo

Tipo de producios que sxpende;  Came: Bovina [ Porcina (] Aves (] Productos camicos comestibles (Visceras)[]

Soicitud del interesado g mmw 0

il Programacidn [1 Nimern de radicado: Niimero de radicado:

' m-muuxmumwhwmummu
critos en el instructivo para o aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando of establecimiento cumpia parcialmente los requisilos des-

ﬂim”m"‘” AR| mmﬁmmumam

*Aj suminisirar ests informacin, e autorza '8 notficackn

Hon i
% ]
Cra 32 No. 1281 Fj SECRETANA DE ‘*
Tel: 384 9090 SALUD
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it. CONCEPTO SANITARIO

% De cumplimiento | CONCEPTO o os | Nivel de cumplimientod | g, casg que uno o més de los aspecios

2 evaluar sea identificado como critico
o J< Favorable 80-100% y calificado como insceplable (1), indepen-
C)_;) 3 dente de! porceniaje de cumplimientd
Favorable con obienido, 8! CONCEPTO SANITARIC a
Requsrmienios 60-89.9% emitir sers DESFAVORAEBLE y se proce-
ders a aplicar s MEDIDA SANITARIA
DE SEGURIDAD respectiva.

——

comigiendo los hallazgos registrados en i presente acta

Clausura temporal total ; Suspension total da lrshajos o sarvicios

Clausura temporal parcial A

Wuﬂ«%oum

Por paite de la autorndad sanitari IJ..' e e _ir_....n F e e 1_'-‘."!_ r»‘{l i a el (/r-' wi T
uacio R : e iy 3 3 Fa
Lﬁxjm r’lf nﬁ‘ 4 }__'Y: Ic‘\}\n_-_\.l' ?r'cfjd'( e T ;CJ.D_I € -J-o r'\g (5 iy Fy(-a =

i a1 T o Ao ler s & N b vk € pi; f e 78
™ "I\J{‘J r"c C_!ll.'d’({}- . s “3‘:1 il I Z(- S i
| Per parte dol sstabiscimianto:

Mot laweala Yayus

anmwwum la prasents actp fiman ks colaboradores y parsonas que

intarvinieron en I visita, hoy ¢ = deimesde L Cuilmbmielafie [ ( /. enlaciudad de Bogots D.C.
mbmmnmmmmwmm.wwuwumom
atendid la visita.

NOTA: E! acta debe ser natificada deniro de un plazo no mayor de (5) diss contadas a pariir de ia reslizacidn de I visita,

Tipa de documento: Ve Tipo do documento: .
Niimeso de documento: > 2. 2. 549 | Mamerc de documento: .
Profesioyy ofie: T )C 1ic cry k) honte R u oficlo: .

W

s Tipo de documento: ¢.C{ 1¢.E[TINTIPEF_Jps[ JpTP{]Tipo de documento: G.C.DC.E_EI‘NITDPEPE]PS{:]PTPD

lm yﬂf ,Vf.uu!i Fafa) e

M s+ i Nombre:

| Namero de documento: ‘\\
Carge: Represenianta legal_]Propietsrio_|Encamgadcl)] | Fima:_ e,

HOTA 1. "En concordancia con 1o establecido en ol articulo 47 de 1a Ley 1437 de 2011, 88 da por comunicado qus |a imposicidn de un concapin
sanitarks desfavorsble ylo de una medida saniaria de seguridad de e Ley 8 de 1878, sa iniciarh una investigaciin administrativ en selud, conlor-
ma los terminos eatablacidos en o articulo 52 de fa Lay 1437 de 2011 :

KNOTA 2 "La Adulteraciin, af uso fraudulento, &f suministro y consignacion de informacion falas, fegistirada en el presaents documento © sus
snaxns, acameara |as responsabiidades ce ley, da conformidad con lo dispuesio en Jos articulos 286 y s8. del Codiga Penai Colomblano y Lay
734 de 2002 Cédigo Unico Discipiinaric”

Hola &/8
%3
Cra 32 No, 12-81 | SECRETARIA DE ‘*
Tel.: 384 8080 oo SALUD
www, saludcapital.gov.co —
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[ESE: e Sor Fecha] 25 | /1 [2022)

E! presante instrumento se utiliza para e seguimiento del cumplimiento da lo establecido
an la Ley 1335 de 2000 y debe ir anexo a las actas de inspaccion, Vigitancia y Control

Nombre del establecimiento: [\ v+ &y, (y o Neef (Ce mPany

N cl S 10 4s3 ov L Jswe\)nica
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Y

1
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m*m“\‘h)tnrlfp e foone. M produtics Coypiied (oA s psf_,}é';.
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DESDE HACE 10 ANOS APORTAMOS SOLUCIONES EN SALUD PUBLICA

HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA GOBERNACION DE CUND
CODIGO DSAAL-CMA-005-12-17

Fusagasuga, mayo 15 de 2023

Senores:
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

CIR. 158/17 SEC. SALUD CUND. SECTOR: CARNES, PRODUCTOS CARNICOS

COMESTIBLES, DERIVADOS CARNICOS — RESOLUCION 240 - 2013

Relaciono el personal asistente, afio en curso, segun actividad.

CODIGO NOMBRE Y APELLIDOS IDENTIFICACION

1051503 GERARDO ROLDAN MORENO 11.256.937 | 95%

CONTENIDO DEL DE CAPACITACION: SEGUN CIRCULAR 158/2017

Se asignaron: fechas de cada médulo, y la certificacion cuando aprobamos mas del 90%
de los 2 médulos hasta completar 10 horas afio calendario 2023, (circular 158/17).

No.de Médulos H. Lectivas (teoria) H. Précticas Total de Horas

Dos (2) nueve (9) Uno (1) Diez (10)

Seccioén I: Legislacién aplicable.

1.1 Disposiciones generales

1.2 Definiciones generales

1.3 Decreto 1500

Seccién II: Almacenamiento, expendio y transporte.

2.1 Almacenamiento de carne y productos caricos comestibles
2.2 Requisitos especificos de los expendios

2.3 Transporte de carne y productos carmicos comestibles

2.4 Requisitos de los utensilios

2.5 Requisitos de los productos

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 150. Fusagasuga- Cundinamarca
Cel. 3003565675 / 3014727923
hitos: //ragaeu. wixsite com/soluciones E-mail: partedesusolucion@hotmail.com
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DESDE HACE 10 ANOS APORTAMOS SOLUCIONES EN SALUD PUBLICA

HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA GOBERNACION DE CUND
CODIGO DSAAL-CMA-005-12-17
2.6 Requisitos de los manipuladores

2.7 Inscripcion de establecimientos ante las DTS
2.8 Autorizacion sanitaria de transporte

Seccion lIl: Inspeccién, vigilancia, control, medidas sanitarias de seguridad,

procedimiento y sanciones.

3.1 Inspeccibn, vigilancia y control y régimen sancionatorio
3.2 Revision y actualizaciéon

3.3 Anexos
4

AS| DAMOS CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA CIRCULAR 158 DE 2017,
RESOLUCION 240 DE 2013 Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE, DE LA SECRETARIA DE
SALUD CON EL PERSONAL QUE ASISTIO, EN CASO DE REFUERZOS O NUEVAS
POBLACIONES SE ACORDARAN FECHAS CON LA EMPRESA CONTRATANTE

Voaain T L & -
7 i / },/‘ / /
f/ '/I "I/,//" ( o v
\ [ e =/
\---. ,,f /,' / /
v .
GERENTE

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 150. Fusagasuga- Cundinamarca
Cel. 3003565675 / 3014727923
hitps.//ragaeu wixsite com/soluciones E-mail: partedesusolucion@hotmail.com




RAGAE.U.

SOLUCIONES EN SALUD PUBLICA
ACT. PPAL. DEL MANIPULA ALIMENTOS

GERARDO
ROLDAN MORENO

Identificacién No.
11.256.937

ENCE s D o GHEED

Quien Participo y Aprobo La Capacitacion De Manipulacién Y Proteccion
- De Alimentos POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ANO LECTIVO

AUTORIZADO POR LA SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA
HABILITACION DSAAL-CMA-005-12-17
NORMATIVIDAD VIGENTE:
SEGUN RES. 2674 DE 2013
CIR. GOB, 158/17 SALUD PUBLICA

L & RESOLUCION 240 DE 2013 ART. 132
o\ >
P |
N f
W " o
A 'ﬁa' FIRMA GERENTE
Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 150

Cel. 300 356 56 75 - 300 634 60 73 - WhatsApp 300 356 56 75

Email: partedesusolucion@hotmail.com hitps://ragaeu.wixsite.com/soluciones
ESTE DOCUMENTO ES DE USO PERSONAL E INTRANSFERIBLE,
NO ES VALIDO EN FOTOCOPIA O CON ENMENDADURAS




Medicina Vibracional y Sintergética
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AKFBORA

.
¥ LABORATORIO CLINICO

DRA: MAGALY SANABRIA

UNIVERSILAD JAVERIANA
REG 0848
PACIENTE: GERARDO ROLDAN MORENO
FECHA 21/02/2023
CEDULA: 11256937
Microbioiogia

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS -KOH-

Tipo de muestra: UfRas
Resultado; No se observan estructuras micdticas en la muestra analizada

FROTIS DE GAKGANIA

ASOCIACION FUSO ESPIROQUETICA:

FRESCO

BACTERIAS: ESCASAS
LEUCOCHOS: 0-2 XC
GRAM

COCOS GRAM POSITIVOS ~ +

Parasitologia
COPROLOGICO
Consistencia; Dura
Color: Amarilla
Almidones +
Restos alimenticios -t
Flora bacteriana Normal
Resultado: No se observan pardasitos intestinales en la muestra analizada

Bacteridloga:




' DESDE HACE 10 ANOS APORTAMOS SOLUCIONES EN SALUD PUBLIC/

HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA GOBERNACION DE CUND
CODIGO DSAAL-CMA-005-12-17

Fusagasuga, mayo 15 de 2023

Sefiores:
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

CIR. 158/17 SEC. SALUD CUND. SECTOR: CARNES, PRODUCTOS CARNICOS
COMESTIBLES, DERIVADOS CARNICOS - RESOLUCION 240 - 2013

Relaciono el personal asistente, afio en curso, seguln actividad.

CODIGO NOMBRE Y APELLIDOS IDENTIFICACION  CAL

051502 |CLAY EDILSON CHARRY OLMOS | 82.395.014| 95%

CONTENIDO DEL DE CAPACITACION: SEGUN CIRCULAR 158/2017

Se asignaron: fechas de cada médulo, y la certificacion cuando aprobamos mas del 90%
de los 2 médulos hasta completar 10 horas afio calendario 2023, (circular 158/17).

No. de Mdédulos H. Lectivas (teoria) H. Practicas Total de Horas

Dos (2) nueve (9) Uno (1) Diez (10)

Seccién I: Legislacién aplicable.

1.1 Disposiciones generales

1.2 Definiciones generales

1.3 Decreto 1500

Seccidn ll: Almacenamiento, expendio y transporte.

2.1 Almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles
2.2 Requisitos especificos de los expendios

2.3 Transporte de carne y productos carnicos comestibles

2.4 Requisitos de los utensilios

2.5 Requisitos de los productos

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 150. Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 3003565675 / 3014727923
hitps //ragaeu wixsite com/soluciones E-mail: partedesusolucion@hotmail.com
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DESDE HACE 10 ANOS APORTAMOS SOLUCIONES EN SALUD PUBLICA

HABILITADO POR LA SUBDIRECCION DE SALUD PUBLICA GOBERNACION DE CUND
CODIGO DSAAL-CMA-005-12-17
2.6 Requisitos de los manipuladores

2.7 Inscripcion de establecimientos ante las DTS
2.8 Autorizacion sanitaria de transporte

Seccién lll: Inspeccién, vigilancia, control, medidas sanitarias de seguridad,

procedimiento y sanciones.

3.1 Inspecciodn, vigilancia y control y régimen sancionatorio
3.2 Revision y actualizaciéon

3.3 Anexos
’

AS| DAMOS CUMPLIMIENTO A LOS REQUERIMIENTOS DE LA CIRCULAR 158 DE 2017,
RESOLUCION 240 DE 2013 Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE, DE LA SECRETARIA DE
SALUD CON EL PERSONAL QUE ASISTIO, EN CASO DE REFUERZOS O NUEVAS
POBLACIONES SE ACORDARAN FECHAS CON LA EMPRESA CONTRATANTE

//" ; 7~ )
7z )/ , ’/’ #
/ /’/'I / /:"4’/
|: / ////I' ( ;/’/
. 171 4
v .
GERENTE

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 150. Fusagasuga- Cundinamarca
Cel. 3003565675 / 3014727923
hitps //ragaeu wixsite com/soluciones E-mail: partedesusolucion@hotmail.com




RAGAE.U.

SOLUCIONES EN SALUD PUBLICA

ACT. PPAL. DEL MANIPULA ALIMENTOS

CLAY EDILSON

CHARRY OLMOS
Identificacién No.
82.395.014

ENCE e D o (D (EEESESE]

Quien Participo y Aprobo La Capacitacién De Manipulacién Y Proteccién
De Alimentos POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ANO LECTIVO

AUTORIZADO POR LA SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA
HABILITACION DSAAL-CMA-005-12-17
NORMATIVIDAD VIGENTE:

SEGUN RES. 2674 DE 2013
CIR, GOB. 158/17 SALUD PUBLICA
RESOLUCION 240 DE 2013 ART. 132

Y

FIRMA GERENTE

Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 150
Oel 3@3565675 3006346073 - thslppm3565675

ESTE DOCUMENTO ES DE L PERSONAL E INTRANSFERIBLE,
NO ES VALIDO EN FOTOCOPIA O CON ENMENDADURAS




Dr. Carlos Arturo Rozo Garcia — MD
Medicina Vibracional y Sintergética 2\ ,@,\Q,Q 201
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C:E,/LABORATORIO CLINICO

DRA: MAGALY SANABRIA
UNIVERSLAD JAVERIANA
REG 0848
PACIENTE: CLAY EDILSON CHARRY OLMOS
FECHA 21/02/2023
CEDULA: 82395014
Microbiologia

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS -KOH-

Tipo de muestra: Unas
Resultado: No se observan estructuras micdticas en la muesira analizada

FROITI> DE GAKGANIA

ASOCIACION FUSO ESPIROQUETICA:

FRESCO

BACTERIAS: ESCASAS
LEUCOCITOS: 0-2 XC
GRAM

COCOS GRAM POSITIVOS  +

Parasitologia
COPROLOGICO
Consistencia: Dura
Color: Amarilla
Restos alimenticios ++
Flora bacteriana Normal
Resultado: No se observan pardsitos intestincles en la muestra analizada

Bacteriéloga:




o PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD i
}D_Vf_u_lf Q2 GESTION DE LA SALUD PUBLICA Gotla R DS BEF-VER-FR000
@ “ Versida; T
Gobernacin de | AcTa DE INSPECCION SAMITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA EXPENDIOS ;
UNDINAM ARCA DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS S e
A ——— L ——— |
ciupanf SILVANIA 1 recHa [FRTIE: &R N[ F3IG 2T X LY |
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: Expandi Expendlo cen op : I

e N s 57 0 I Lo T RV Y P T T )

“CEDULA | WIT

CR 230K O 1L ] MMERODENSCRICION [ZX7 TREAS L OIT

|
]
‘NOMBRE COMERGIAL [ L2, /g7 Sepad g Walfeud ded ]
'DIRECCION [ =771 ﬂ_ﬂ N | MATRICULAMERCANTIL [ e ]
‘DEPARTAMENTO [ CUNDINAMAFRGCA ] MuniciPio [ STLVANIA! |
Bardo[W  Vareda[ Jcomuna[ ]  Localided[ ] Sector[ ] Comegimienta[ )  Caserio[ ] juez[(]
o[ ] cua[ A DY i ]
TELEFONOS 1E7, o9 ] FAx | ]
CORREO ELECTRONICO | =70l ]
NOMBRE DEL PROPIETARIO [ iV o Nid o 7 ity |
DOGUMENTO DE IDENTIFICACION c,cg C:E:J MT_ | N de d?cum{ s a2 ]
“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [ @l = D id & 2s7 CFogia T8 T
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION C.CY] ET]  NIT ] *Numerode docun] % € - D40 E2 4L ]
*DIREGCION DE NOTIFICACION [ e ARy = ]
*DEPARTAMENTO [ CUNDINAMARCA 1 'Muﬁlclﬂo F SlLVﬂNIAI |
*HORARIO ¥ DIA DE [Zan &_u7 S (1 GJNOMERO DE TRABAJADORES T RN |
T T T I ONGEET D BANITARIO DE UL TIMAVISITABANTARIA & et S e RSRTINR
T FAVORABLE i
ULTiMA i s lebn REQUERIMIENTO! ket S | v %
INSPECCION
P DESFAVORABLE
: i T L OTIVO DE URAIBA B SRy L g At ;
PROGRAMACION|X|  SOLICITUD DEL INTERESADO ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL mﬁ%‘s‘mﬁ SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS]

PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN,

Marque con una X cuando el

los st

fo a evaluar
argue Con una ;4 cuando el esia
aspeclo a evaluar

Inaceptable ()

mienio no cumple mnguno de [os requisiios descrios en el instruclivo para

para &l

Mo Aplica (NA) calificar como Aceplable (A). Jusiificar la razén del no aplica en €| espacio da hallazgos.

Marque con una X la cesilla "NA" en casa que el aspecio a verificar no se mialce por parte del establecimlanio ¥

Crllico {C)| alimentos y deba aplicar Medids Sanliaria de Seguridad que impida que &l establecimi ntin

[EDFICACIONE
< [INSTALACIONES -

Localizacién y
construcclén,

(Resolucidn 2674/2013,
Art. 6, Numeral 1.1, 1.2,
13,21, 24,2627
Ar. 31 Numeral 1; 2)

1

Condiclones de pisos,
paredes y drenajes.
1.2\ (Resolucidn 2674/2013,
Arlcula 7, Numeral 1: 1.1,
1.2, 1.4, Numeral 2: 2.1,
2,2; Art. 31 Numeral 1, 2.)

0,75

1

Techos, puertas, it
fluminacidn y ventitacln.

A

0,75

0 e !

(Resolucidn 2674/2013,
Adicuto 7, Numeral 3, 4, 5,
7, 8. A, 31 Numeral 1, 2)

1

sanitarlas.

{ Resolucién 2674/2013,
Antfculo 6, Numeral 8.1,
6.2, 6.3, 6.4; Art. 31
Numeral 1, 2.)

1.8

Areas de exhibicidn y
{venta

(Resolucidn 2674 de 2013
Arl. 6. Numeral 2.3; 2.5.

Art. 31 Numeral 1; 2.}

5

ol

CALIFICACION DEL BLOQUE

de al 10% del total dei acta




funcionamiento da
aquipos y utensilios.

2.1 (Resolucidn 2674 de 2013
Ar. 8, Art. 10 Numaral 2,3,
Ar. 18 numeral 3,1, 3.2 v
3.3, Art 31 Numeral 1; 2;

{-—t 3.
Supericias de contacto

con el alimento,

(Resolucidn 2674/2013,
2. Articulo 8; Artleulo 9,
“\Numerales 1, 2, 3,4, 7,9
¥ 10; Articulo 34. Arfculo
35, Numeral 8 y 10,
Resoluclones 683, 4142 y
4143 e 2012: 834 v 835

©

A e o

CALIFICACION DEL BLOGUE

ANIPULADOR

Estado de salud

1.1 islgnei!luin nes)

{ 2674/2013,
Artleula 11; Numeral 2, 5

]

Reconocimlento médico,

k-t 2674 de 2013,
Artlculo 11, Numeral 1, 2,
3.4)

1.5 L

PR —————_

Practicas higlénicas y
dotaclén

3.3|(Resolucion 2674 de 2013

Art 14 Numeral 1, 2.4, 5, 6,

7.8, 9, 11. Articulo 31
|numaral 4, articulo 35

s

Capacitacion en
manlpulacién higiénica
5.4 de alimentos,

(Resolucidn 2674 de 2013
Art, 12; 14.)

25 o

i

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calficacion del blogue corresponde al 20% :lfal lotsl del acla

Uministro y cal

T 5 31
{5 &

T

agua potable.

(Dacreto 561 de 1984, Ar,

: &
mpleza y des
do dreas, equipos y
utensiilos.

4.5
(Resolucidn 2674/2013
Artlculo 6 Numeral 6.5,
Adleuln 26 K 111

o
CHA LT

4 a2, Cs/ 26 | 0
Decralo 1575 de 2007, Pre T
Articula 10, Resolucion
| 12674/2013. Arliguip 6. 1
Restduos liquidos. o
* | (Resolucion 267472013 6’} 25| 0 R B e
Articulo 8 Numeral 4,)
I c
Residuos sdlidos.
: )
4 |(Resolucidn 2674/2013 @ 125| 0 o I
Articulo 6, Numerales 5.1, 2o
52y53)
G

st

Soportes documentales
de saneamiento.

4.8 (Decrelo 1575 de 2007,
Articula 10,

Resolucidn 2674/2013
Articulo 26.)

©

CALIFICACION DEL BLOQUE

o [ALMAGENAMIENTO,Y

dbhngncmu%@.'em
ondiciones de

almacenamiento

(Resolucidn 2674 de 2013
Art. 27, Art, 28 Numeral 1,
2348 Aan 31




0 ¥ Conse
de productos
refrigerados o
congelados.,

5.71(Ley 8 de 1979, Arifeulo
293, 425,

Decrelo 2278 de 1982, Ani.
Ar, 359, 360, 361,
Decreto 561 de 1984, Ar,
31, 32, 33, 34, 35, 36, 90, R R
100, 701, 102 y 103.

i 2R7d de 2013

Manejo de productos que
88 axpanden a
temperatura amblents.

e (Resolucion 2674 de 2013 4 ‘ P
Arl. 27, Art. 28 Numeral 3,
4; Arl. 31 Numeral 1, 2. 3 y
d; Arl, 35 Numneral 6.) [—%
c
CALIFICACION DEL BLOQUE 2,5 La calificacidn del bloque corresponde al 25% del lolal del acla

P

¥ |
legales i

{Docralo 567 de 15484, Ar. !

i ;
6.1 0
Decrelo 1886 de 2012 An 28 s bmt R

46, 47; 49, 50,

Resolucidn 2674 de 2013
At 31 pardgralo 2. Ar. 37, .
| |Resolucign 5109 de z00s; ' 62

cauFrCAclc:w DEL BLOQUE £ La califi del bloque corresponde al 5% de:[ total dei acta

= oo | NIVEL DE CUMPLimEN‘rD En caso que uno o més de los aspeclos a evaliar sea

FAVORABLE 50-100% clenliﬁcada car:lml arifico y: na:c.adu como Inag:'pmz (ri,l

Af)ﬁ / VORABLE CON REQUERIMIENT( 60 - B9,8% CONCEPTO SAMITARIO & Brnrll-r serd DESFAVORABLE y se

~ derd a aplicar la MEDJDA SANITARIA DE SEGURIDAD
DESFAVORABLE FApEln,

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMA
NUMERO ACTA

5 & k 4 2

Para constanc lectlura y delap acla firman los funcionarios y personas que inlervinieron an la visita, hoy
dal mas de 5 i del afio _____ 20122 en la Ciudadde __ SILVANIA | 1

De |a presente acta se deja copia en poder del i , rep legal, resp bile dal i o qulen dlendié la visila,

NOTA: El acta debe =er nolificada dentro de un plazo no mayor de cinco {5) dias contados a partir de la realizacidn de la visha,

FIRMA:

NOMBRE: S
CEDULA: 11,375,854 CEDULA: /7
CARGO: TECNICO DE SANEAMIENTO CARGO / /

INSTITUCION: ESE HOSPITAL SAMN RAFAEL FUSAGASUGA INSTITUCION:

FIRMA: o
. NOMRRE; / :
ceous Flay EolSon oyl /7

CARGO: P‘vofs\u'\cm{“—, Mearco.




Iy P GESTION b 1 AL Pomcr 061igos -PDS OSP-VSP-08s
@anemcién de ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA VEHICULOS versiom o1
. UND‘NAMﬁRCA TRANSFORTADORES DE ALIMENTOS Fecha de Aprobacién: 10/Ago/2018
CIUDAD SILVANIA | FECHA Ol |2 2 ACTAN | ZX Y17 C |
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ SECRETARIA DE SALUD DE CUNDINAMARCA |
; L SEE IDENTIFICACION DEL VERICULO i :
 CAMPC OHLIGATOSIG ;
*NOMBRE DEL PROPIETARIO | H/f:ﬂn Calf2S Chivtais Led Dy i |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION co. M ee [ ] wr [[] womero s documente[ ]
“PLAGA DEL VEHIGULO [ ] NomerooEmscrircion [ TOET F B T OT ]
TELEFONOS L 3IUS679909 ]
CORREQ ELECTRONICO DEL PROPIETARIO | AT =
“DIRECCION DE NOTIFIGACION L Callc (7 # 2] —Zx : : |
“DEPARTAMENTO [ CUNDINAMARCA | cwunceo  [ET g5 ]
*CLASE DEL VEH‘C(:I;].O: canionnte [3] camin [7]  wwa [ owe [T] com ;;* &0 7
MaRCA[ T &- | *mopeELO color (R Tangs |

*TIPD DE ALIMENTO TRANSPORTADD

Clians D€ LUVt (U s y Vil DoAS ) ]
g 7

SISTEMA DE REFRIGERACION: s no[¥]
*HORARIO Y DIA DE [ : ] *NUMERC DE
FUNCIONAMIENTO | 7002¢S o7 Doamads 24 fHor TRABAJADORES 2
S Ry . CONCEFTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA $EEE
—— FAVORABLE s
Emm FEVORABLE CON % DE GUMPLIMIENTO %
INSPECCION . REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION
- DESFAVORABLE )
"MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACIGN SOLICITUD DEL INTERESADD x ASDCIADA A PETICIONES, QUEIAS Y RECLAMOS
BOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLIGA ﬁﬁ;&“:&ﬁgﬁf%ﬂumﬁ

O’T’Rol |Evﬂ.ﬁww

EVALUACION e N o CALIFICACION
|Marqua con una X cuando el establacimi cumple la totalidad ds los requisitos descritos en el instructive pars
Aesplable () el aspecto a evaluar
Acaptable oon Requerimientn (AR) :TTA;::E: ::;:arcuandn el establs cumple parci los descritos en el instructiva para
inaceptabla (1) :Tzlmg ::;iefjmd" el no eumple ninguno de los reg d en el instructivo para
Marque con una X ia casiis "C" cuande el Incumplimiento del aspecio & verificar afecte I8 noculdad de los
Critico (C)alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el b i iie ejerciends
sus laboras — _—
R - . CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULG
1| DISERO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE | A | AR | | HALLAZGOS
Disefio sanitario del vehiculo,
{{Dacredo 567 da 7884, A 08, -
11| Docreto 22761982 Art. 365, 367,368,369 y 273, 12/ 6 | 0
|Decreto 618 de 2006 Ait. 57, Art. 58y An. 59. —
FRasol, 2674/2013 Ad, 29, Nim, Sy 9. T —
Resol. 25052004, An. 4.) l...__c
CALIFICACION DEL BLOQUE 12 La califizacién dul bloqua coresponds o 12% del tolel dej acla
2 |[EQUIPOS Y UTENSILIOS A [AR| 1 HALLAZGOS [ erinae
|Condiciones de los utensilios. 5
(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
Z-DOWD&?MMM. IG5 y I68. 12 B 0
" |Resoluckin 2505 de 2004, Art. 4, Fasal 267472013,
At 28, Nam. 1 y 5. Adt. 9, Ndm. 1, 2 --———-—._.____5
Rasoluch 683, 4142 y 4143 de 2012, B34 y 8IS
jde 2013.) ! [ c
CALIFICACION DEL BLOQUE 12 La ealifeacidn def blogue comasponde at 12% del lota! del acta i
3 ’PERSOML MANIPULADOR DE ALIMENTOS | A | AR 1 HALLAZGOS ] arinoo
o :

1 (Resol. 2674/2013. At 11, Nim, 5. Art 14, Ném. @ 65 0 —— I_..
12} c
Reconochmiento Médico e

3'2mmw4ww13.mmrf.mm.z (4/ 2 0 -

9 [c]

e



i i ‘fl i PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD
n“ i.. .l..!o GESTION DE LA SALUD PUSLICA Chdign: M-POS.GSPVSP.0RS
e}
@ Gobern Versian: 01
UNDl N,ﬁﬁ;\éﬁg}i ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOOUE DE RIESGO PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS _‘
J Fachs de Aprobaciin: 10MAga/2018
WPrEcEFc_as i gTé icas.

1| (Resolucion 2674/2013, Anticulo 14,
Numerales 1,2, 3, 4,5 6,7, 8 8 10, 11, 13y
Sy7)

{{3;) 8,5 o

[=]

E Educacién y Capacitacion

|t i6n 2674/2013, Articul
|Articulo 36.)

12y 13

Lt

. [

| CAWIQCMN DEL BLOOQUE 3 (_(, La calificacion de! blogue corresponde al 36% del Iotal del acta
ASANEAMIENTO - al mhAe] AR HALLAZGOS [CRITIED
|Limpieza dej vehlculo, -
1 /Es/ 7.5 0
{Resolucidn 2674/2013. Art. 29, Ndm. 4 y 6) 5 el |____
i C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del bloque corresponde al 15% dal total del acta

REQLIISITOS HIBIENTCOS

"HALLAZGOS!

e

0
4|(Decreto 561 do 1984, Art. 73, b
“|Decreto 5109 de 2005, 9
||Resol, 2674/2013, Art, 19, Numeral 2. Art, 29,
Anom 1) ¢
: CALIF!CACION DEL BLOQUE 2 :5 La calificacién del bloque corraspunde al 25% del lolal del acta
EPTO eieccinne mn una Eqws (X} el oancaptu
bE CUMPLIMIENT( aanltarig 3 it NIVEL DE CUMPLIMIENTO iclennﬂcadu como eiltico y caliicado como |naoepme
i FAVORABLE 90-100% {l:, |r1depend|er!le del p de
/z}p / FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 50 89.9% oblenido, el CONCERTO SANITARiO & emitir ssté
_ g DESFAVORABLE = 50,0% 3ESPAV0RBLEV se procoderd a apiicar la MEDIDA

iz SRt
,IMERO TOT.QL DE MUESTRAS TOM‘\DAS

JMERO DEL ACTA DETOMA DE M

|a revia iectura ¥ rauﬁcaclén del cnntenldo de Ia presante acta I‘:rman los mnclonanos y personas que m!smmeron en la \dsha hoy
__enla Cludad de

] delafo 2022

__ SILVANIA _

1 la presente acta se defa copia en poder del

o, rey tante legal, rasi

aTA: EI acla debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de inco (5) dias cuntauos a panlr dela realizadén de la visita. ,

ie del b o o quien alendio la visita.

FIRMA:

OMBRE: MANUEL FRANGISCO rgyc’éﬂ onmg’z}’/ NOMBRE: - 7/
EDULA; 11,376,854 s CEDULA:
ARGO: TECNICO DE SANEAMIENTO CARGO! /’/
ISTTI‘UCION' ESE HOSPITAL SAN RAFAEL DE FUSAGASUGA ‘
B S {0ha355904 i il

CARGO: 4

ARGO: {
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Dr. Carlos Arturo Rozo Garcia -~ MD _
Medicina Vibracional y Sintergética _fko‘e 2023
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'\I/LABORATORIO CLINICO

DRA: MAGALY SANABRIA

UNIVERSIAD JAVERIANA
. REG O848

PACIENTE: JUAN BAUTISTA GUZIMAN JIMENEZ
FECHA 21/02/2023
CEDULA: 11385350
Microbiciogia

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS -KOH-

Tipo de muestra; Unas
Resultado: No se observan esiructuras micéticas en la muesira anglizada

FROTIS DE GAKGANTA

ASOCIACION FUSO ESPIROQGQUETICA:

FRESCC

BACTERIAS: ESCASAS
LEUCOCHOS: 0-3 XC
GRAM

COCOSs GRAM POSITIVOS  +

Parasitologia
COPROLOGICO
Conslstencio: Bianda
Color: Amarilla
Abmnidones +
Restos alimenticios +
Flora bacteriana Normal
Resultado: No se observan par@sitos Intestinales en la muestra analizada

Bacteriblega:




Dr. Carlos Arturo Rozo Garcia — MD

Medicina Vibracional y Sintergética
Juan N. Corpas
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/dgi/’LABORATORIO CLINICO

DRA: MAGALY SANABRIA
UNIVERSIAD JAVERIARA

REG O848
PACIENTE: DIEGO FERNANDO GARCIA SARRIA
FECHA 21/02/2023
CEDULA: 24341518
Microbioiogia
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS -KOHN-
Tipo de muestra; Uhas
Resultado: No se coservan estructuras micdticas en la muestra onalizada
FROUTIS UE GARGANIA
ASOCIACION FUSQ ESPIROQUETICA:
FRESCO
BACTERIAS: ESCASAS
LEUCOCITOS: 0-2 XC
GRAM
COCOS GRAMPOSIVOS  +
Parashologia
COPROLOGICO
Consistencia: Blanda
Color: Amarilia
Restos climenticios ++
fora bacterianag Normail
Resultadio: Ne se observan parasitos intestinales en ka muestra analizada
Bacheribloga:
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SAMAVECOM
SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO
AMBIENTALES, VIGILANCIA & CONTROL OF
MANAGEMENT
NIT. 529879180

Céd. 20230068
HACE CONSTAR QUE:

JUAN BAUTISTA GUZMAN JIMENEZ
Identificado (a) con céduls de cdudadania N. 11.385.350

CEL 3134732780 e-moil: samavicom2015@gmail.com
Fusagasugd- Cundinamarca

de Manufactura conforme a lo estipulado
en la Resolucion 2674 de 2013, Art. 12y 13.

£l dia 28 do csaiires 2023

Este documznto s de uso personal e intransferible NO
&s valldo en fototopia, escanesds o con enmendaduras.
Validez: un afio a partir de su fecha de expedicion
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*TIPO DE CARROGERIA

* LCUAL ES UNIDAD DE TRANSPORTE CON LA QUE CUENTA EL VEHICULO?: PO FURGON E PLAGA GEL VEHICULO [y rPUH
TIPO REMOLOLIE D PLACA DEL REMOLOUE :
TIFO SEMIRREMOLOUE D PLACA DEL SEMIREMOLOLE :

QTROTPO D cuAL? PLACA DEL VEMICULD :
* (CUENTA CON CAJA, CONTENEDOR O CISTERNA, CON
AISLAMIENTO TERMICO (ISOTERMO)? sl m i D
* ¢CUENTA CON UNIDAD DE FRIO?
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CORREQ ELECTRONICO:

“DIRECCION DE NOTFICACION
Fisica

DIRECCION DE NOTIFICACION
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Secreana de Saud

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD
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* CAMPO Q010 ATOSNO =
*NOMBRE DEL PROPIETARIO

*“DOCUMENTO DE IDENTIFICACION
“PLACA DEL VEHIcuLO
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sl [l 0 [ timwwssnel, TBOTIO TG I
'NUMERO DE INSCRIPCION | PP 1 |
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*DIRECCION DE NOTIFICACION

CORREO ELECTRONICO DEL PROPIETARIO| Sladn=riichceamalom )

q A 3 wuall
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“CLASE DEL VEHICULO:

CIHIIHIIID Gamhlnm Muota D Otro D Cudl A

MareAl CHEOEOTET

“TIPO DE ALIMENTO TRANSPORTADO
SISTEMA DE REFRIGERACION:

] Mooelo [ZOZT ] ‘cor [RNOINNET R |
— AV (S soal]
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‘HORARIO Y DIA *NU
PUNCIONARNENTD. O3S 3)“”\"@‘56 PN TRASKIADORER 2
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L e R R o DTN RS HI  7 et  C N R
FAVORABLE A

TN SIS e SN FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO .

o2 UL S REQUERIMIENTOS \ DE LA ULTIMA INSPECCION| — %0
nssmvomsu: !

oy e R R
PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO N\ j ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS
PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN,
OTRO Espodiigue:
.;'3:-::".‘7-_‘-'_:*_'.:'& T e s m TYETS N e T CALIFI ﬂ“;; T R
1Marqus con una x cuando el estableumiento cumple la mtaﬁdad de los requisitos descritos en e!

Aceptable (A

instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR) ;51 iivo para el aspecto a evaluar

Margue con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el

Inaceptable (IN;irctivo para el aspecto a evaluar

Marque con una X cuando el establecimienta no cumple ninguno de los requisitos descritos en el

Marque con una X la casilla Silla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad de
Critico (C)|los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continie

ejerciendo sus labores

1

SRR

DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE

A |AR] 1 HALLAZGOS

1.1

Disefio sanitario del vehiculo.

(Decroto 561 de 1984, Art. 58.
Dacrelo 2278/1982 Art. 365, 367,368,369 y 373.

Decreto 616 de 2006 Ar.57, Art. 58 y Art. 59.
Resol, 2674/2013. Art. 28, Num. Sys

12)6 0

Resol. 2505/2004. Art. 4.)
CALIFICACION DEL BLOQUE

\‘2 La i6n del bloque correspande al 12% del total del acta

A |AR]| | HALLAZGOS | cnee

2.1

EQUIPOS Y UTENSILIOS
Condiciones de los utensilios.

(Decroto 561 de 1984, Art. 88.
Decreta 2278/1982 Art. 366 y 368.

Rasolucién 2505 de 2004, Art. 4. Resol, 2674/2013.
Art. 29, Nom. 1y 5. Art. 8, Nim. 1, 2.
Resoluclones 683, 4142 y 4143 de 2012; B34 y 835

)60 S T

(

de 2013.)
CALIFICACION DEL BLOQUE

|‘2 La calificacién del bloqus comesponds al 12% del total del acta
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3 Ipsnsonn. MANIPULADOR DE ALIMENTDS | A HALLAZGOS

[Bfes| 0| o i

(Resol. 2674/2013 Art. 11, Num, 5 Art. 14, Num.
12) [T]

Reconocimiento Médico
3.:WN7‘*W33'A"M”_MM"Z L 4 2 D _______._..--—'"'__
4) (

Estado de salud,

3.1

Practicas higiénicas,

3.3 (Resalucion 26742013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 6,5 0 e =
34,56 758 10 11, 13y 14. Articulo 36, L
Anticulo 35 Numeral Sy 7.) [_.c

Educscin y Capacitacién
3.4 : @ 3| 0 N s s S

(Resaluciin 26742013, Artiy 12y 13, Artlculo
38)

CALIFICACION DEL BLOQUE ‘EG) ' La calificacisn del bloque corresponde al 36% del total del acta
A SENRANENTD ATAR| 1 HALLAZGOS [ oo

Limpieza del vehiculo.
4.1 @)?,5 0

(Resalucidn 2674/2013. Art. 23, Num. 4y 5.)

|S La calificacidn del bloqua corresponde al 15% del total del acta

HALLAZGOS cRmco

CALIFICACION DEL BLOQUE

5| VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO A | AR ] ]
Condiciones de conservacién del pmdudn I

Mﬂmmmmm 3?3-
Mmﬂfmmm’?ﬂ.m
a0 wmm&ﬂﬂ.am 8. Art.
- Pardgrafo fy2) vu. i i

Empaque, Rotulado y vida dtil.

A (Decreto 561 ds 1984, At 73.
‘5" Decrato 5109 de 2005, 5 2’5 0
Resol. 2674/2013. Ar. 19, Numeral 2. Art. 29, Nim.

1)

La ealificacion del blogue comresponde al 25% del total del acta

CALIFICACION DEL ELCIQLIE

Enmsoquaunnomﬁsdebsaspem:

DE CUMPLIMIENT! CONCEPTO. Selwttione con ()8l eoncepio NIVEL DE CUMPLIMIENTO

P 2 _1 g =i luar sea identificado como critico y calificadd
como Inaceptable (I}, Independiente de|
FAVORABLE Hxieow porcentaje de cumplimiento obtenido, e

CONCEPTO SANITARIO a emitir s

-} i FAVORABLE con REQUERIMIENTOS 60 - 88,9% DESFAVORABLE y se proceders a apiicar

i MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
DESFAVORABLE <59,9% respectiva,
NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS \ \

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS
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