DOCUMENTACION SANITARIA PROVEEDORES
HOGAR SAN JOSE SARAMITA

ESTABLECIMIENTO TRANSPORTE MANIPULADOR
FECHA DE FECHA DE FECHA DE FECHA DE FECHA DE FECHA DE
CONCEPTO | TERMINACION | CONCEPTO | TERMINACION | CONCEPTO | TERMINACION
DEL MISMO DEL MISMO DEL MISMO
FRUTAS Y 17/08/2022 | 17/08/2023 02/08/2022 | 02/08/2023 01/08/2022 | 01/08/2023
VERDURAS
PULPADE | 28/09/2022 | 28/09/2023 28/11/2022 | 28/11/2023 23/04/2022 | 23/04/2023
FRUTA
LACTEOS 20/01/2022 | 20/01/2023 14/02/2022 | 14/02/2023 02/02/2022 | 02/02/2023
CARNES 26/01/2022 | 26/01/2023 04/02/2022 | 04/02/2023 15/07/2022 | 15/07/2023
POLLO 20/01/2022 | 20/01/2023 15/03/2022 | 15/03/2023 03/03/2023 | 03/03/2023
GRANOS 23/03/2022 | 23/03/2023 *Se decide no transportar alimentos perecederos en el
vehiculo de este proveedor.
PANADERIA | 22/09/2022 | 22/09/2023 *No se utiliza transporte 30/06/2022 | 30/06/2023
puesto que se adquieren en
una panaderia muy cercana
que trae los productos
diariamente a las 7 am

*NOTA: Frente a los conceptos que se encuentran favorables con requerimientos, ya se hablé con los proveedores:

GRANOS: Se habla directamente con Alkosto y se solicita que envien documentacion referente al plan de mejora que han
implementado de acuerdo a su ultima visita en la cual el porcentaje de cumplimiento es de 85,5%, es decir “favorable con
requerimientos”. Al cierre de este informe alin nos encontramos a la espera del mismo. A partir del mes de enero 2023 se
decidié cambiar el proveedor por uno que cuente con toda su documentacion al dia. Ya se cuentan con los papeles del
almacén Makro que es donde se comenzaran a realizar las compras de los productos
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aspecto a evaluar e
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Marque con una X la casilla "C™cuando el incumplimiento del aspecto a verificar atecte la inocuidad de Tos

Critico (C)|alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continte ejerciendo sus
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La calificacion del bloque corresponde al 28% del 1otal dol acla
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CALIFICACION DEL BLOQUE S La calficacion del blogue corresponda af 25% del total del acta
~ HALLAZGOS

6 [REQUISITOS LEGALES | A | AR | |

(Decreto 561 de 1984, Ant.

73.
6.1|Decreto 1686 de 2012 Art 46; @ 250 —
47; 49; 50.
Resolucion 2674 de 2013 Art.
31 paréagrafo 2. Ant. 37. [—C_
Resolucién 5109 de 2005; )
i del bloque corresponde al 5% del total del acta
CALIFICACION DEL BLOQUE 5 La calificacion

ea
CONCEPTO. Seirceiona con una eauis (X) e concepla sanitasio NIVEL DE CUMPLIMIENTO En caso que uno o mas de los aspectos a evaluar s

bot's: Sl e 0% identificado como critico y calificado c;:mo I?azi:::‘zﬁ (Bi
90-100% te del porcentaje de cumplimiento s
FAVORABLE independiente po! €
g 89.9% CONCEPTO SANITARIO a emitir sera DESFAVORABLE y
‘g¥ S/ i "o ity et b b se procedera a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
! X DESFAVORABLE < 59,9% SEGURIDAD respecliva.

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS / *
NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

{ evia loctura y ratificacion del contenido de 1a presente acla firman log fun arigs y personas que intervinieron en la visita, hoy \3: del
Para consfancia prev, l y i

mes de 4 del afio en la Ciudad de

; te acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del eslablecimiento o quien atendié la visita.
De la presente ai "

ta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contlados a parlir de |a realizacion de la visita.
NOTA: El acta del
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PROMOCION DEL DESARROLLO DE SALUD

0 Cadigo: M-PDS-GSP-VSP-083
GESTION DE LA SALUD PUBLICA

(T) %) Gobernacitn de ACYADE mspsccuon\; ;a;\xmg;\g;;[gglnﬂrgm{ﬁb m ;sseo PARA VEHICULOS :Qr:m: U: ——
DINAMARCA T
CIUDAD[ SILVANIA | FECHA [07-0%-7977 AN [Z28 9K ¢ 7 3 |
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ ‘ SEOREVARIA BE SALUD DE CUNDINAMARCA |
IBERTIFCACION DEL VEWFCULO

T
*NOMBRE DEL PROPIETARIO | Yscar: E—C;/’? es df/ (Jvco lS&/ardf/?O i |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICAGION seBee[ ] nr L]  mmomsoms il 28 20 2% . |

*PLACA DEL VEHICULO T/ 3 ? ] oweropemnscreoion [ ZAV 23S S |
TELEFONOS L\ ISV\0 -7 6526 |
CORREO ELECTRONICO DEL PROPIETARIO L e - |
_— /
*DIRECCION DE NOTIFICACION | C&¥a (2. F/7A=JT0 (pe 25 Zdo 7/“ 7
*DEPARTAMENTO C cumnlNAMARc./i. | municipo [ FPpSooaqsdg G |
2 2 (<}
*CLASE DEL VEHlCULo Gamlonsta [ﬂ Camién l:] Molo D o [_] cul g
"MARCA | € h eJrol efC | mopELo * COLOR [_Olenco |
"TIPO DE ALIMENTO TRANSPORTADO | /-YU T C Y Ver doves : |
SISTEMA DE REFRIGERACION: si[7] no[¥]
*HORARIO Y DiA DE *NUMERO DE _
FUNCIONAMIENTO IQ H /17 b TRABAJADORES 2/
l..BMV'JI!:M’@ SANITARND OF L4 ULTIMA VISITA : 3 4 ! ki
FAVORMBLE
. |FECHA DE LA APORRPE .
s FAVORABLE CON % DE CUMPLRIENTO — g
LT, N DE LA ULTRA INSPECCION %
INSPECCION REQUERIMIENTOS
DESFAVORABLE Bl
PTG D LA VISITR - i
PROGRAMACIOM SOLICITUD DEL INTERESADO ) ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLIGITUD OFICIAL EVENTO [DE INTERES EM SALUD PUBLICA i%%%‘;gg;g&gg:ﬂoﬁg;‘ Xsﬂuﬂf’
OTRO Espacifique:
EVALUACIGH e 5 G FCAGION
A : table (A Mdrque conuna X cuamlo el esdablecirniento cumple la totalidieni de los requisitos descritos en el msiruchvo para
peptable (Y el aspacio a evaluar 2
Aceptabla con Requerimiento (AR) Marque con una X cuanda el establecimiento cumple parcialmenta los requisitas descrilos en el instructivo para
el aspeclo a evaluar
tnaceptable () Marque con una X cuando el esteblecimiento no cumple ninguno de lcs requisilos descritos en el instructivo
para el aspecto a evaluar
Marque con una X Ia casilla " "C* cuando el incumplimiento del aspeclo a verificar afecte la inocuidad de los
Critico (C) |alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento contintie ejerciendo
~ . sus labores
i §. CONDICIONES SAWITARIAS DEL VEHICULS
1] DISERD DE LA UNIDAD DE TisshonrtE | A |AR| § HALY AZE0S
Disefio sanitario del vehiculo.
(Decieto 561 de 1984, Art. 96.
1.1 Decreto 2278/1982 Arl. 365, 367,368,369 y 373, G 1] T
Decreto 616 de 2006 Arl.57, Art. 58 y Art. 59. '
Resol. 2674/2013. Art. 29, Nuim. 5y 9.
Resol. 2505/2004. Art. 4,) I Cc
CALIFICACION DEL BLOQUE 12 La calificacion del bloyue cofresponide al 12% del total del acla
2 [EaUIPOS v UTERSILIOS A lare| HALLAZGOS [ e
Condiciones de los ulensilios.
(Decrelo 561 do 1984, Art, 98, 4
b 4|Decreto 2278/1982 Art. 356 y 368, @ 81 a
Rasolucién 2605 de 2004, An. 4. Resol, 2674/2013. 3
Art. 29, Ndm, 1y 6. Arl. 8, Ngm, 1, 2,
Resoluciones 683, 4142y 4143 de 2012; 834 y 836 da i
2013) 1 [c
CALIFICACION DEL. BLOQUE 12 La celiicacion del bloque coresponde ol 12% Csifotal del acta
5 |PERSONAL MANIPULADOR DE ALWIERTOS | # | A ) HALLAZGOS oAl |
L Estado de salud. L~ RN S
1 | \I3/ 6,5 0
(Resol. 267472014, Art. 11, Nam. 5. Art. 14, Nam, 12,) ]
Reconocimiento Médico -
3. __—__—/—’_—_——_7
(Resolucion 2674 de 2013, Arlculo 11, Numeral 1, 2, @ 210
I (]
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[_ Précticas higiénicas. :

3.3

(Resolucién 2674/2013, Artlculo 14, Numerales 1, 2, | 13 6,5 0
3,4,56,7,8,9 10, 11, 13y 14. Antlculo 36,
Antlculo 35, Numeral 5 y 7)

| c
Educacién y Capacitacién .

A X i =
(Resolucidn 267472013, Articulos 12 y 13. Atlculo @ 3 0
36.)

3

| C
CALIFICACION DEL BLOQUE 36 La calificacién del bloque corresponde al 36% del lolal def acta
SANEAMIENTO ] '

HALLAZGOS ' [ oo

B

Limpieza del vehiculo,
4.1

(Resolucién 2674/2013. Ant. 29, Nim. 4y 5)

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calilicacién del bloque corresponde al 15% def lolal del acla

o

REQUISITOS HIGIENICOS

HALLAZGOS o csineo

Condiciones do conspriacler del producla.

5.1|(Pecrelo 227811982 Ar, 368, 389, 373,

‘| Recreta 561 de 1964, A, 89,-97; 98, 99,
. |Résol 26747204340 20, Nim. 5, 7, 8. A, 3o,
< |Pardarato ty2). :

|
|
|
T

Empaque, Rotulado y vida qtil,

5.9 (Decreto 561 de 1984, Ad. 73.

""|Decreto 5109 de 2005, ©
Resol. 2674/2013."An. 19, Numeral 2. An, 29, Nom.
1)

CALIFICACION DEL BLOQUE 28

La calificacion del bloqua corresponde al 25% del total def acla

AL C()NCEP.T_O’_‘SANITARIC):.TS‘: v ;
% DE CUMPLIMIENTO CONCEPTO. Suiaceions con une aquis () o concepko saniario s envik NIVEL DE CUMPLIMIENTO

'— En caso que uno o mas de los aspectos a evaluar sea|
>( FAVORABLE 90-100% idenh:ficado coma critico y-caliﬁca‘do como Insc_eplable
’ (l), independiente del porcentaje de cumplimiento,
blenido, el CONCEPTO SANITARIO a emilir sera

FAVORABLE E -89,99 9 . A !
70 0/0 CON REQUERIMIENTOS 60-89.9% DESFAVORABLE y se procedera a aplicar la MEDIDA|

. SANITARIA DE SEGURIDAD res, tiva.

DESFAVORABLE < 59,9% 2 RIDAD e peciiva

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

i IV, REQUERIMIENTOS SANITARIOS - |
Se debe ajustar el eslablecimiento a la normatividad sanilaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presenle acta.
Bt I LA e s =

T

ASANITARIA DE SEGURIDAD

DB.SERVAQ‘Q',‘{E? i

e 5 AT o VI NGTIFICABION DEL AGTAT .+ [+ o r o or
cpnslagCia previa leclura y ralificacion del conlenido de la presente acla firman los funclonarios y personas que intervinieron en la vislta, hoy
%@ﬁL del afio 2022 en la Ciudad de SILVANIA .

De la presente acla se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendid |a visita.

NOTA: El acta debe ser nolificada deniro de un plazo no mayor de/oilﬁo,(s) dias conlados a parlir de la realizacion de Ia visita.
] B SR AURY S T S T - —

POR PARTH I oS RN NARICE GDE REALZAR A V)8l T, o
FIRMA: . e FIRMA:
NOMBRE: MANUEL FRANCISGO-RINCON ORpOREZ NOMBRE:
CEDULA: 11.375.964 Vi ¢ CEDULA;
CARGO: TECNICO DE SANEAMIENTO CARGO:

INSTITUCION: ESE HOSPITAL SAN RAFAEL FUSAGASUGA
ol

INSTITUCION:

AT

(GhYT

} FIRMA:
oweqe: s Bvo “Povanend NOHBRE
CEDULA: i 1)7:%% B CEDULA:
CARGO: Peopietepiy - - ot
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Praclicag higiénicas,

, 5,6, 7, 14, Numerales 1,2

. 9, 10,
Atcula 35, Neymere) 57; 71)? ¥ 14. Aitleulo 36,

COMO EMPRESA HABILITADA
- CRONOGRAMA ESTABLECIDO
{. § NORMATIVIDAD VIGENTE: RES. 2674 DE 2013

, CONCEDE SEGUN
. RES. 2674 DE 2013 ART. 14
RAGA E, U, e 27t aois i

DESDE 2009 APORTAMOS SOLUCTONES EN SALUD PUBLICA

YERSON JESUS i estenedagin i i
VELASCO CARVAJAL
Identificacién No.
17.502.216

L & — FIRMA GERENTE
Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118 Escalas
Cel. 310 788 3912 - 300 634 6073 - WhatsApp 300 356 5675
Emall: partedesusolucion@hotmail.com https://ragaeu.wixsite.com/soluciones
ESTE DOCUMENTO ES DE USO PERSONAL E INTRANSFERIBLE,
NO ES VALIDO EN FOTOCOPIA O CON ENMENDADURAS

VENCE: [ acosto (T 2023 )

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

Sefior

A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad,

SEGUN DIRECTRIZ DADA POR EL INVIMA

‘\‘: \ j
Por medio de la presente relaciono el personal que asisti6 a la capacitacion las fechas
acordadas del afio en curso, sobre manipulacién y proteccién de alimentos, dando
cumplimiento a la normatividad vigente Resolucién 2674/2013, segan tecnologia.

Entrego relacion de personal asistente y calificado:

I

conico | . wowmRe YaEDO IDENTIFICACION | PUNT.
080103 | YERSON J

ESUS VELASCO CARVAJAL 17.502.216 95%

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION: SEGUN DIRECTRIZ INVIMA
De comun acuerdo, se asignaron las fechas de cada médulo, y certifico esta, al aprobar
mas del 95% de los 4 médulos en el transcurso del afio hasta completar 10 horas afio

calendario 2022, segun actividad del establecimiento o manipulador. De alimentos en
su area tecnologica.

Cuatro (4) Ocho (8) Dos (2) Diez (10)
Médulo I: Conceptos Basicos De Alimentos Y Perfil Del Manipulador.
1.1 Legislacion Alimentaria.
1.2 Responsabilidad de las empresas del sector alimentario
1.3 Perfil del manipulador de alimentos
1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia
1.5 Valoracion o grado de adaptabilidad del madulo |

Cra 8. N. 6-35 CC, CENTROFUSA Local 118. Fusa asugA- Cundi
Col. 310 780 39 12/ 300 634 Bg 3 N s

hittps /ragagu wixsile com/soluciones E-mail: parted lucion@hotmail,com

Escaneado con CamScanner




CONCEDE SEGUN ; COMO EMPRESA HABILITADA

RAGA El Ulm. D QUL AR 2

X B S SR Bt [COD. 022301 -~ CRONOGRAMA ESTABLECIDO
{ ! AT SENT T RIG
OSCAR SNEIDER FOTO f‘ ;}‘.’-.'f e i - 2TADE 0L
-~ "A”{ rt. 11) en cuanto a aptisad clinica
RICO BEJARANO R A
Identificacién No. N
11.258.038 | binta iy %
A *_,./ 4 FIRMA GERENTE

~ Oficina Principal: Cra. 8 No. 6-35 Fusa Local 118 Escalas
Cel. 310 788 3912 - 300 634 6073 - WhatsApp 300 356 5675
Emall: partedesusolucion@hotmail.com https://ragaeu.wixsite.com/soluciones
ESTE DOCUMENTO ES DE USO PERSONAL E INTRANSFERIBLE,
NO ES VALIDO EN FOTOCOPIA O CON ENMENDADURAS

FEBRERO ][ 2023 )

; Quien Aprobo La Capacitacion De Manipulacién Y Proteccicn
i De Alimentos POR MODULOS, INTENSIDAD 10 HORAS ANO LECTIVM =

1 Sefior
A QUIEN PUEDA INTERESAR
Ciudad

R ' SEGUN DIRECTRIZ DADA POR EL INVIMA

Por medio de la presente relaciono el personal que asistio a la capacitacién las fechas
acordadas del afio en curso, sobre manipulacién y proteccion de alimentos, dando
cumplimiento a la normatividad vigente Resolucion 2674/2013, segun tecnologia.

——

Entrego relacioén de personal asistente y calificado:

, Shvas s LI SRR RN T ‘
CODIGO NOMBREYAPELLIDO lDENﬂFICACI_ON | PUNT.

080103 | YERSON JESUS VELASCO CARVAJAL

17.502.216 95%

CONTENIDO DEL PLAN DE CAPACITACION: SEGUN DIRECTRIZ INVIMA
De comuin acuerdo, se asignaron las fechas de cada médulo, y certifico esta, al aprobar

mas del 95% de los 4 médulos en el transcurso del afio hasta completar 10 horas afio
calendario 2022, segun actividad del establecimiento o manipulador. De alimentos en

su area tecnologica.

Diezl(10)

Cuatro (4)
Médulo I: Conceptos Basicos De Alimentos Y Perfil Del Manipulador.

1.1 Legislacién Alimentaria.

1.2 Responsabilidad de las empresas del sector alimentario
1.3 Perfil del manipulador de alimentos

1.4 Practicas insitu 30 minutos segun actividad o tecnologia
1.5 Valoracion o grado de adaptabilidad del modulo |

Cra 8. N. 6-35 CC. CENTROFUSA Local 118. Fusagasuga- Cundinamarca.
Cel. 310 788 39 12/ 300 634 60 73

https://ragaeu.wixsite.com/soluciones E-mail: partedesusolucion@hotmail.com
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INSPECCION, VIGILANCIA'Y CONTROL

| INSPECCION

INViFa

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

s L b ~ Cédigo. IVC-INS-FM114 | Vorsion 05 Fecha de emision; 13/06/2021
[Cludad / Departamento I COTA- CUNDINAMARCA [Fecha | 28-09-022 JActa No. | 2|
DATOS GENERALES

Cédigo de Inscripcién planta 900849291-6 Direccién CL 11 No 2A-52
Razén Soclal COMERCIALIZADORA FROZEN SAS Teléfonos 89855121;38702868
info@cormercializadora
NIT - CC 900849291-6 Correo electrénico frozen.com
Representante Legal MEYER ZULIMAN PALOMINO MARTIN Fax NO REGISTRA
GTT ) CcOo2 Oficlo' Comisorio 7303-3151-22

Objetivo de la visita

Y DEMAS NORMATIVIDAD QUE APLIQUE

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A DENUNCIA CON EL FIN DE EVALUAR EL CUMPLIMIENTO
DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 3929 DE 2013

DATOS DE PRODUCCION
No. De empleados 5 La actividad Insustrial realizada en el
Magqulilas \ NO establecimiento es acorde con lo establecido en S|
4.2.4. PULPAS DE FRUTA
SUBCATEGOR(AS EVALUADAS
Cantidad/Unidad de tiempo
4.2.4. PULPAS DE FRUTA CONGELADAS VARIEDADES 9 TON/MES
LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

Escaneado con CamScanner



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
.S e
'n‘/ff T ]O INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cddigo: IVC-INS-FM114 [ Verslén: 06 ] Fecha de emisi6n: 13/06/2021
Ciudad / Depto COTA- CUNDINAMARCA Fecha 28/09/2022 Acta N¢ 2
DATOS GENERALES
Cddigo de inscripcion planta: 900849291-6 Direccion: CL 11 No 2A-52
% COMERCIALIZADORA
Razén Social : FROZEN SAS Teléfonos: 89855121,38702868
NIT-CC.. 900849291-6 Correo electrbnico: info@comercializadora
frozen.com
MEYER
y ZULIMAN
Representante Legal: PALOMINO Fax: NO REGISTRA
MARTIN
GTT: Cc02 Oficio comisorio: 7303-3151-22

Objeto de Ja visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A DENUNCIA CON EL FIN DE EVALUAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, RES OLUCION 3929 DE
2013 Y DEMAS NORMATIVIDAD QUE APLIQUE

DATOS DE PRODUCCION
La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con o sl

Nimeroe Bmpleacos E establecido en Camara de Comercio?

Maquilas: [ NO

Subcategorias evaluadas: 4.2.4. PULPAS DE FRUTA

Lineas de subcategoria del alimentos Volumen / aio

424 PULPAS DE FRUTA CONGELADAS VARIEDADES 108 TON/MES

Subcategoria 1: I?.ZA. PULPAS DE FRUTA CONGELADAS VARIEDADES

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

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

El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 o 20

1 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 21, 23 y 26

-

entre luces sin cubrir
en partes altas de la
puerta de recepcién y
despacho

El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento,
empaque Yy almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud a 10
suficiente para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

1.

N

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
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

v A .

Cddigo: IVC-INS-FM114 ] Verslon: 06 Fecha de emision: 13/06/2021
partes bajas de pared
con desprendimiento
de pintura. Uniones
14 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un‘buen o 5 entre paredes no
" |estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 redondeadasy
) secciones  depared
con presencia de
humedad
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. ar 5 \ézit'?r r?:;::g; mn:?'
Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2,6.3. y6.4 partes bajas y sin luz
filtros de lavado de
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccién. Res. 5 manos sin toallas y
"°12674 de 2013 Art. 6 num. 6.3y 6.5. Art. 20, num 6 2l lavamanos de area de
empaque con fuga
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. 2674de
2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 a 10
El disefio del drea de residuos sélidos y su ubicacién no genera riesgos de
1.8|contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o producto . Res. 2674 a’ 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) I 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los eqdipos suficientes y adecuados para los procesos que se
" "|realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a =0
contenedor  receptor
de pulpa exhibe
corrosion en su
interior. No
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Art. 9 presentansoportes de
22|num.1,2,3,4,5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 ar 12,5 cumplimiento a
de 2012; Art. 13 num. 1,1 Resolucion 683 de
2012 para equipos Yy
superficies en
contacto con
alimentos
No se presentan
Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 a 125 registros de los
23| rt. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 ! mantenimientos
realizados
no se presentan
soportes de
A ! ; < calibracion de los
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 equipos de medicién
balanza, termometros,
refractdmetro

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

10

3.

REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

| Evaluaciénl Calificacién l Critico lObservaciones
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l

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

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

s e Cddigo: IVC-INS-FM114 | Versién: 05 Fecha de emisitn: 13/06/2021
No se presertan
analisis de medicion
de cloro diario, En el
programa no &8
31 I‘Progr'ama y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 125 z(e§e:: cg:f;cﬁvgz
112013, At. 6 num 3, Art. 26 num 4 < ‘ by
| ; en caso de resultado
[ fuera de norma, no se
presenta analisis
microbiolégico y
fisicoquimico reciente
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos 26
2| s6lidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 2
No se presentan
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, 125 registros de
*?15.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 ar ' verificacién de
hermeticidad
bordes de pared y
partes altas de techos
exhiben deficiencias
34 Programa de limpieza y desinfeccion de dreas, equipos y utensilios. Res. 125 geulrlnmp;:a. Registros
412674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 ar ' vl 3
: incluyen todos los
equipos y superficies
que se usan en la
planta
L -~
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 13
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
. se presenta solo 1
4.1 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a 17 registro de
“'|los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 B capacitacion realizada
para el 2022
Practicas higiénicas y Dotacién de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art.
42 a 33
13y 14.
Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 No se preseptan
43 At 11 - Art. 14 num. 12 ar 16,5 examenes  medicos
~L e A A2.m- vigentes
7

OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO

| Evaluaci0n| Calificacioén I Critico IObservaciones
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l

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

. S l

Codigo: IVC-INS-FM114

Versién: 05

Fecha de emisién; 13/06/2021

5.

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3.4,5, 6,7.8;
Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,2,3,5,6,7,8,9y10

-

ar

10

area de
almacenamiento  de
materias primas secas
se ubica dentro del
area de proceso Y
exhiben humedad, se
encuentran sin
rotulacién  completa.
Se observan materias
primas no autorizadas
segun permiso
sanitario (megadul,
goma xantana,
sorbato). No se
cuenta con criterios de
aceptaciéon y rechazo
para todas las
materias primas

5.

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

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

ar

10

No se cuenta con area
tecnicamente
separada para el
lavado de fruta, el
proceso se realiza en
un solo ambiente

5.

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

ar

10

no se llevan registros
de control de proceso,
no se lleva control del
proceso de escaldado
y control de acidez
titulable

5.

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

4|48,

10

5.

Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013
Art17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013.

(5]

ar

mueble en desuso con
alto grado de
oxidacién en area de
empaque. No se
presentan soportes de
migracién  global 'y
especifica para el
proveedor Plasticos y
Bolsas

56

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res.
1619 de 2015

ar

10

no se cuenta con
procedimiento de
peticiones, quejas y
reclamos. No se
cuenta con personal
tecnico iddneo para la
toma de decisiones

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

1

¢.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

| Evaluaclénl Calificacion | Critico |Observaciones
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INSPECCION

L L L

"-“/fm A INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DR ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 | Verslén: 05

Fecha de emision: 13/06/2021

Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de

6112013 At 22 num 1, 2y 3

-

ar

12,5

8010 8a mide producto
terminado Vi
ambientes, no s
presenta cronograma.
El  programa de
muestreo no sopora
la representatividad
del muestreo

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

6-2)4e 2005 Ant. 3

N

ar

7.5

se presenta analisis
de laboratorio para
pulpa sin azucar , no
se . presenta para
pulpa con azucar ni se

presenta informe de
consolidacién

Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num.
63(1234y5 '

15

6.4 Rotulado del producto terminado. Rés, 5109 de 2005 y cuando aplique Res.
“7|1333 de 2011 y Res. 2508 de 2012

Ver analisis de
rotulado PULPA DE
FRUTA MARCA
FROZEN POR 250
GRAMOS

L L

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

ar

7.5

No se puede hacer
trazabilidad, no se
llevan registros de
manera continua. No
cuenta con programa
de recall ni
procedimiento de
manejo de
devoluciones

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

ar

7.5

No se verifican las
condiciones del
vehiculo de transporte

antes del despacho

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

| 8 -

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

[ =
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4 INEPT CCION, VIGTEANCIA Y CONTROI | INAPTCCION
. o SR
Ianm INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FADRICAS DE ALIMENTOS
R Cddigo IVC-IN8 TMT14 | Versién 06 | Facha do sl {AAT2T

Subcategorias

Purtajes

Subcategor(al

62

Subcategor(a2

Subcategorfa3

Subcategorfad

Subcategor(as

Subcategorfa6 A

|Subcategorfal -

Subcategorf(a8

' Subcategorfad 5

Subcategorial0 -

Materias Primas 5

Nimero de subcategorlas evaluadas
Promedlo total del porcentae de

[Se"aplica MSS? ISt ] (Tipo de medida I Destrucclén

|Se tomo6 muestra para analisis de laboratorio? INQ 1
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO {

CONCEPTO SANITARIO: I FAVORABLE

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

1.2-1.4-1.5-1,6-2.2-2.3-2.4-3.1-3.3-3.44,14.3-5.1-5.2-5.3-5.5-5.6-6.1-6.2-6.4-6.5-6.6

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

Exigenclas adiclonales:

No aplica

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

No aplica

\ -
OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE 0 R\EP{SERI'ANTE DE LA PLANTA .

—

‘\-)\V\guf\cﬂ == i —

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISIT,

i
Firma:
Nombre: / LESVY AZUCENA MUNOZ PRIE
Cargo: ! PROFESIONL‘L UNIVERSITARIO
Dependencia: GTT CO2

—
Firma: m
Nombre: YIBETH ASTRID VILLAMIL SUAREZ

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Cargo: PEOPESIONAL uulvsi swt IO~
Dependencia: )TI’ CcO2

—

Firma: 47‘4‘\—/( ) '\P
Nombre. \"{Jc:.a){;b ncnn )‘/%(amm X
cargo: Poncyenhrle Le;g i

ce. ~BoAYI oy

Escaneado con CamScanner
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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE| =277

e ()
In ImO RIESGO PARA VEHICULOS TRANSPORTADORES DE
ALIMENTOS
CIUDAD] COTA | FECHA [ T ACTAN® 000-52 |
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [ MUNICIPIO DE COTA |
IDENTIFICACION DEL VEHICULO
* CAMPO OBLIGATORIO
*NOMBRE DEL PROPIETARIO | COMERCIALIZADORA FROZE S.A.S |
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce [Jee[] wr Namero de documento | 900.849.291-6 |
*PLACA DEL VEHICULO [ Wou 482 ] *NUMERO DE INSCRIPCION | i |
TELEFONOS [ 8985512-3012239173-3138702868 |
CORREO ELECTRONICO DEL PROPIETARI] info@comercializadorafrozen.com |
*DIRECCION DE NOTIFICACION [ Calle 11 #2a-52 pueblo viejo |
*DEPARTAMENTO [ cundinamarca | *MUNICIPIO [ Cota |
*CLASE DEL VEHICULO: Camioneta D Camion D Moto D otro cudl yrgén
*MARCA| Changue - Freedom | *moDELO *COLOR | Blanco |
*TIPO DE ALIMENTO TRANSPORTADO | Pulpa de Fruta |
SISTEMA DE REFRIGERACION: S| No[]
*HORARIO Y DIA DE 24 Horas *NUMERO DE 5
FUNCIONAMIENTO TRABAJADORES
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA
FAVORABLE X
FECHA DE LA FAVORABLE CON % DE CUMPLIMIENTO
OLTIMA REOUERIMIENTOS DE LA ULTIMA 100%
INSPECCION Q INSPECCION
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO X ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
- y SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA PROGESOS SANCIONATORIOS ADMIN
OTRO| X |Especifique: Renovacion de Concepto del vehiculo
EVALUACION | CALIFICACION
Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el
Aceptable (A)|. "
instructivo para el aspecto a evaluar
Aceptable con Reguerimiento (AR) Marqug con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente 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
Inaceptable (I)|. "
instructivo para el aspecto a evaluar
Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad
Critico (C)|de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento
continte ejerciendo sus labores
|. CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1| DISENO DE LA UNIDAD DE TRANSPORTE | A [AR| | HALLAZGOS

Disefio sanitario del vehiculo.

(Decreto 561 de 1984, Art. 98. N/A
1.1 Decreto 2278/1982 Art. 365, 367,368,369 y 373. 12
Decreto 616 de 2006 Art.57, Art. 58 y Art. 59.
Resol. 2674/2013. Art. 29, N0m. 5y 9.

Resol. 2505/2004. Art. 4.) |?
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del acta
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR | HALLAZGOS CRiTICO

Condiciones de Tos utensilios.

(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
2 1] Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368. 12 N/A
Resolucion 2505 de 2004, Art. 4. Resol. 2674/2013.
Art. 29, Nim. 1y 5. Art. 9, Nim. 1, 2.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835
de 2013)) |?
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresponde al 12% del total del acta
3 |PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS| A [ AR | HALLAZGOS CRITICO

Estado de salud.

3.1 ) ) 13 N/A
(Resol. 2674/2013. Art. 11, NGm. 5. Art. 14, Nam.
12) ,?
Reconocimiento Médico

3 4 N/A

.2 .
(Resolucién 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1,

2,3,4) ,?
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Précticas higiénicas.

N/A

| Decreto 5109 de 2005.
Resol. 2674/2013. Art. 19, Numeral 2. Art. 29, Nam.
1)

3.3 (Resolucién 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1, 13|65
2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 13y 14. Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.) E
Educacion y Capacitacién
od , R N/A
(Resolucién 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo
36.) [c|
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresponde al 36% del total del acta
4|SANEAMIENTO A [AR HALLAZGOS [ cumeo
Limpieza del vehiculo.
4.1 15|75 N/A
(Resolucién 2674/2013. Art. 29, Nim. 4y 5.) ,_
C
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacién del blogue corresponde al 15% del total del acta
5 [VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO A | AR HALLAZGOS CRITICO
Condiciones de conservacion del producto.
5 4| (Decreto 2278/1982 Art. 368, 369, 373. 20 N/A
| Decreto 561 de 1984, Art. 89, 97, 98, 99.
Resol. 2674/2013. Art. 29, Nim. 6, 7, 8. Art. 30,
Paragrafo 1y 2.) ,?
Empaque, Rotulado y vida util.
5 o (Decreto 561 de 1984, Art. 73. 5|25 N/A

CALIFICACION DEL BLOQUE

% DE CUMPLIMIENTO

CONCEPTO. seleccione con una equis (X) el concepto sanitario a emitir

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

100,0

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

X |FAVORABLE 90-100%
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9%
DESFAVORABLE <59,9%

N/A

En caso que uno o mas de los aspectos a|
evaluar sea identificado como critico |
calificado como Inaceptable (I), independiente]
del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
CONCEPTO SANITARIO a emitir serd|
DESFAVORABLE y se procedera a aplicar la|
MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

respectiva.

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

Se debe ajustar el imiento a la nor

N/A

sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

Se verifica Tecnomecénica y Soat del Vehiculo; Licencia de conduccién y Curso de Manipulacién del Conductor

s

Para constancia previa lectura y ratificacién del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy _25 del mes

de Noviembre del afio 2022 en la Ciudad de Cota, Cundinamarca.

FIRMA: —@_9&_95@ FIRMA:
NOMBRE: Paola Melo NOMBRE:
CEDULA: 52.786.002 CEDULA:
CARGO: Profesional de Saneamiento CARGO:
INSTITUCION: Secretaria de Salud de Cota INSTITUCION:
FIRMA: MC.': %)\\? "\Of O FIRMA:
NOMBRE: MAGALY ELIZABETH MORA MARTIN NOMBRE:
CEDULA: 52.343.637 CEDULA:
CARGO: Jefe de Planta CARGO:




PROTEGER LPS.
CERTIFICADO DE APTITUD
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Carné N°: 245487

COMERCIALIZADORA FROZEN SAS
VARGAS ROMERO ARGELIO MIGUEL
C.C. 1.067.850.730
Sexo: M G.S. A+

Se expide en BOGOTA, D.C.: 2022-04-23
Validez: Un (1) afio.

vdlido solo para Laborar en: COMERCIALIZADORA FROZEN SAS

De acuerdo a la Evaluacién Médica Ocupacional realizada, consideramos el aspirante es
APTO para desempefiarse como MANIPULADOR DE ALIMENTOS, y siguiendo los
lineamientos del Articulo 11 del Resolucién 2674 de 2013 esta IPS procede a expedir
certificado en el consta la aptitud del aspirante para manipulacién de alimentos.

El aspirante se realiz6 los siguientes examenes:

- ANEXO OSTEOMUSCULAR -
MANIPULACION DE ALIMENT]
MANIPULACION DE ALI

Dr.

OPROLGGICO - FROTIS FARINGEO - KOH DE UAAS -
-E EN MED, OCUPACIONAL - CURSO DE
S

ufian Barajas

Mésdico Es Ppecialtista

SST. R
PR ES.SO.ss22

1018419698 KRNI CA0T

BARAJAS JULIAN
Firma y sello del profesional

BOGOTA, D.C.
Tel.:




LECHE
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

TR AT B VR i v Cédigo: IVC-INS-FM114 ] Version: 05 | Fecha de emision: 2021/06/13
|Ciudad / Departamento ZIPAQUIRA [Fecha | 2022/01/19 y 20 [Acta No. | 4
DATOS GENERALES

Cddigo de Inscripcidn planta 8064018268-1 Direccidn CL 34.No 25-08 VDA SUSAGUA
Razon Social PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL RECREQ SAS Teléfonas 6018522319

NIT - CC 8064018268 Correo electrénico gcalidad@productoselrecreo.com
Representante Legal CONSUELQ GALEANO RUEDA Fax - NO REPORTA

GTT CENTRO ORIENTE 2 Oficio Comisorio 7303-0167-22

X

Objetivo de la visita

Realizar visita de Inspeccidn Sanitaria en atencidn a Gestign del riesgo, con el fin de verificar el cumplimiento de Iz
reglamentacidn sanitaria vigente en especial el Decreto 616 de 2006, la Resolucidn 2310 de 1986, Resolucion 1804 de
1988, Resolucion 2674 de 2013 y demas reglamentacién sanitaria aplicable.

DATOS DE PRODUCCIGN

No. De empleados

462 La actividad insustrial realizada en el

Magquilas

D EXITO,JERONIMO MARTINS, MERCADERIA SAS, ALKQ| establecimiento es acorde con lo establecido en S1

1.1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, PASTEU RIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA).

1.1.2 DERIVADQS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADQOS (POR EJEMPLO YOGUR,
KUMIS, KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS).

1.3.1 CREMA (NATA), ENTERAS O NO; ACEITE DE MANTEQUILLA; GRASA DE LECHE ANHIDRA “GHEE”

1.5.1 QUESOS FRESCOS (NO MADURADOQS) )

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.7.1 AREQUIPE / DULCE DE LECHE / CARAMELOS DE LECHE

3.5.1 POSTRES A BASE DE AGUA CON SABORES NATURALES, IDENTICOS A LOS NATURALES O ARTIFICIALES A FRUTAS,
GELATINAS LISTAS PARA EL CONSUMO INCLUSIVE AQUELLAS CON TROZOS DE FRUTA

ALIMENTO

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE

Cantidad/Unidad de tiempo

LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA/ENTERA,
DESCREMADA, SEMIDESCREMADA), LECHE FORTIFICADA, ENRIQUECIDA
YOGUR, KUMIS, LECHE SABORIZADA, AVENA
CREMA DE LECHE ENTERA CRUDA Y ULTRAPASTEURIZADA
QUESO MOZZARELLA, QUESO DOBLE CREMA, QUESO PERA, QUESO CAMPESING
AREQUIPE

GELATINA A BASE DE AGUA DE DIFERENTES SABORES 3

7138 METROS CUBICOS / ANO
424 METROS CUBICOS / ANO
802 METROS CUBICOS /ANO

186 TONELADAS / ANO
384 TONELADAS / ANO
5880 METROS CUBICOS/ ANO

e



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: IVC-INS-FM114 | Versian: 05 Fecha de emisian: 2021/06/13

Ciudad / Depto ZIPAQUIRA Fecha 2022/01/19 y 20 Acta No. 4

DATOS GENERALES

Cadigo de inscripcidn planta: 8064018268-1 Direccion: CL 34 No 29-08 VDA SUSAGUA

PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL

Razon Social : RECREO SAS . Teleéfonos: 6018522319
NIT-C.C:: [ 8064016268 | Corrao electrénico; [ gcalidad@productoselrecreo.com
Representanttle Legal: 'CONSUI'EthOESQLEANO Fax: i NO REPORTA

GTT: |__CENTRO ORIENTE 2 . ] Oficio comisorio: [ 7303-0167-22,

Objeto de la visita : Realizar visita de Inspeccién Sanitaria en atencion a Gestién del riesgo , con el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentacion

sanitaria vigente en especial el Decreto 6§16 de 2006, Ja Resolucién 2310 de 1986, Resolucion 1804 de 1989, Resolucion 2674 de 2013 y demis
reglamentacion sanitaria aplicable.

DATOS DE PRODUCCION

. ; La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde

Nimera de empleados: 462 con lo establecido en Camara de Comercio? &l
Maquilas: KOBA COLOMBIA,GRUPQ EXITO,JERONIMO MARTINS,'MERCADERIA SAS, ALKOSTO, GASEOSAS LUX SAS
Subcategorias evaluadas: : [ 1.1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA, F'ASTEURlZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT, ESTERILIZADA).

Lineas de subcategoria del alimentos Volimen /afio

LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA,  UHT,

ESTERILIZADA/JENTERA, DESCREMADA, SEMIDESCREMADA), LECHE - 7138 METROS CUBICOS / ANO
FORTIFICADA, ENRIQUECIDA

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS ; Evaluacién | Calificacion | Critica| Observaciones

A la entrada del drea de UHT se observan
equipos en desuso; se observa en drea de
El establecimiento presenta una adecuada localizacion v disefio. Res. 2674 homoggryzacmn _extmctor Sl .!“a“a- ds
Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 2.3 y2.6 ar 10 prateccidn, en &area de esterilizado de

: Tetrapak se observan entreluces en puerta y
orificios en pared que comunican can la parte
externa;

1

-

El disefio de |as instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud
suficiente para realizar las operaciones y pemmitic la circulacion de los = 20
operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

il

N

El disefio de Ia 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 -

A la entrada de empaque de UHT bisagras de
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen puerta y algunos tramos de techo con signos

estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num, 1.1, 1.2, 2, 3, 4,5, 6y7 ar 5 de oxido; a la entrada de empaque UHT se
; observa loza de media cafa averiada.

1

.y

El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. Se evidencia casilleros con signos de oxido y

& Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 il = algunos sin puertas

o

o

(=2

Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. 10
2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 8.5. Art. 20, num & A d







INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL |

‘INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

Sistema de aseguramiento y contral dz calidad. Res. 2674 Art. 22 v Res.

Las acciones correctivas a tomar en caso de

desviaciones en los controles establecidos en |

56 ar 10 el proceso no estan siendo efectivas dado los
1618:de 2015 resultados rechazados de esterilidad que se
notifican en esta fecha de visita.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 16
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico|Observaciones
6.4 Programa de muestreo, cuarentena y liberacien de producto. Res. 2674 de | 25 /
“'|2013 Art. 22 um 1,2y 3 ' o
6.2 Vida 0til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 15
"“|de 2005 Art. 3 4 :
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Arl. 28 num.
6.3 3 15
1234y5
Se realiza evaluacion de rotulado general y
nutricional para el producto: LECHE ULTRA
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. 4 15 ALTA TEMPERATURA UAT (UHT)
“"1333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 . iy SEMIDESCREMADA  DESLACTOSADA
LARGA VIDA, MARCA EL RECREQ, EN
PRESENTACION DE 800 MILILITROS
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Arl. 28
6.5 e a 35
6.6|Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 | a 15

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

Parce!

T
ntaje de cumplimiento subcategoria

-84

!

A

v



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

ﬂO

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cadigo: [VC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisidn: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

YOGUR, KUMIS, LECHE SABORIZADA, AVENA

Subcategoria 1:

Volumen / afio

424 METROS CUBICOS / ANO

1.1.2 DERIVADOS LACTEQS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADOS, (POR EJEMPLO YOGUR
KUMIS, KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS).

s

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacién - | Critico |Observaciones
: Se evidencia deterioro de piso a la entrada del
El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. 2 3 :
1.1 Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2, 1.3, 21, 2.3 y2.6 ar 10 area de ‘fermentados, lo cual permite el
empozamiento de agua.
El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las goperaciones y a 20
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3 ;
El disefio de Iz mstalacnones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado fiujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10
de 2013 Art 18 num. 5
Pisos paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un ?
> Pew : Se observan baldosas levantadas donde
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. Wl2,2, ar 5 permite la filtracion del agua.
3, 4,56y7
' 15 El disena, capacidad y dotacién de las unidades sanitafias es 5 Se evidencia casilleros con signos de oxido y
" |adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 < algunos sin puertas
Pasee filiro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza vy El lavada de. manos ‘dél filtra ‘sanitario ‘se
1.6 :Ef;n;ecmon Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, ar 5 encuentra dentro del &rea de proceso.
3 anl A d i Se observa desaglies con rejilla de forma
17 gé;ﬁerg{a] 1?:;3’;3135 mfl %e:?leza Tiesgos de contaminacion. Res. ar 5 acanalada en el drea de proceso que podria
% B, Lol permitir el ingreso de plagas.
~ |El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o - 10
" |producto . Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
v 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evalhacidn) 14
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
2.1 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los . 20 //
procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art 10 num. 3
Poseen un disefio sanitarie y funcionamiento adecuado. Res. . '
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4, a 25
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 f
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 - 25 ! . :
|de 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num.5 i
2.4|Calibracion de equipes de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20 /

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

K<



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL ![ INSPECCION
F,;“‘,‘ A Tm : INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Bl | 1A
e e Cédigo: IVC-INS-FM114 - Versign: 05 Fecha de emisidn: 2021/06/13
3.|REQU!SITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones

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

3112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 - £
Programa documentado e implementado para el manejo integral

3.2|de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art, 26 2 25
num. 2

33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Ari. 6. 25

“Inum 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 5

Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos v

3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 8 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25

28num 7

a ; T 20

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

4. ALIMENTOS i Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones

41 Programa documentado e implementado de aducacién sanitaria il 24
- |dirigido a l6s trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 :

. Practicas higiénicas y Dotacidn de |os trabajadores. Res. 2674 de 165 Se evidencia uso de tapabocas en material de
“12013 Arl. 13y 14. : 2 : :

tela en area de proceso.

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

2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 o 53 //

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacicn) - 8

5.|OPERACIONES CLAVE EN EL. PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111.2,3.4.5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,345 Art. 29 num.
1,2,3,5,6,7,8,9y10

o

20

59 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 X 20
"“|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4

Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, :

5.3 entre otros) adecuados durante la produccién de acuerde al tipo

de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y ? 8
2
5.4 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de e 5 Se evidencia producto sin rotular, ubicado
“7(2013, Art18. debajo del difusor.
Control de envasado y embalaje. Rescluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; a 10
834, 835 de 2013. i

5.

2]

Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Arl. 23

y Res. 1619 de 2015 f e
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) i . 19
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUGTO ) Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. o5
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 5 :
6.2 Vida (til del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. = 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 v
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. ‘ 15 /
|28 num. 12,34 y5 )
i
Se realiza evaluacion de rotulado general y
: nutricional para el producto: YOGURT
. |Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando ;
6.4 aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 E 15 | SEMIDESCREMADO CON DULCE CON

SABOR A MORA MARCA RECREOQ, EN
PRESENTACION DE 200 GRAMOS

N Trazabilidad, recall v manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013
“lArt. 28 num. 8

A Al T an e n s be mamdeecbo beetm—d~ o= QAT L d- OALO A Ss

]

18

<+







INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cédigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05

Fecha de emisién: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

CREMA

DE LECHE ENTERA CRUDA Y ULTRAPASTEURIZADA

|

Subcategoria 1:

Voldmen / afio

802 METROS CUBICOS / ANO

L

1.3.1 CREMA (NATA), ENTERAS O NO; ACEITE DE MANTEQUILLA; GRASA DE LECHE ANHIDRA “GHEE"

-|1. DISENO Y CARAC'fERfSTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
A la entrada del area de UHT se observan
- equipos en desuso; se observa en rea de
1.1 El establecimiento presenta una adecuada localizacién v disefio. 5 10 homogenizacion extractor sin malla de
“'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 prateccion, en drea de esterilizado de Tetrapak
se observan entreluces en puerta y orificios en
pared que comunican con la parte externa;
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y a 20
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6
num. 2.3 - ;
El disefio de la instalaciones de las dreas de procesoc permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10
.|de 2013 Art. 18 num. 5
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, ar 5 Algunos tramos de techo con signos de oxido
2,3, 4,586y7
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 5 5 Se evidencia casilleros con signos de oxido y
“|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2, 5.3. y 6.4 | algunos sin puertas
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de lmpieza y
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5, Art. 20, a 10
num 6
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 :;:;:g;vzndzlsﬁz:s d?'}qzif f:; foorg:;
**12674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ' e P s
: permitir el ingreso de plagas
El disefio del drea de residuos sélidos v su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacion a la materia prima, dreas de proceso o i 10
" |oroducto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. i
5y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacidn) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
24 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los 5 7 20
" |procesos gue se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 =
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. Se observa carro dispensador de material de
2.2|12674, Art. 9 num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7.8,'9, 10, 11; Art 10 num. 4, ar 12,5 empaque can desprendimiento de pintura y
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 f vestigios de oxido.
Se evidencia que no se cumple can el
cranograma de mantenimiento preventivo,
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 3 125 dado que se abservan en algunos equipos
““lde 2013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 r ! amarres no sanitarios, vestigios de oxido en
techos y en carro dispensadar de material de
empaque.
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20 /
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 11
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
34 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. g o5

2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
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Lineas de subcategoria del alimentos

QUESO MOZZARELLA, QUESO DOBLE CREMA, QUESO PERA,
QUESO CAMPESINO

Subcategoria 1:

Volumen / afo

186 TONELADAS / ANO

o

1.5.1 QUESOS FRESCOS (NO MADURADOS)

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. [CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones
;I 1 El establecimiento presenta una adecuada locallzaclgn y disenio. 10 fiobzerva :lerr_lentoi on desuso talllgs Ty
"'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.4, 12,1.3, 2.1, 2.3 y2.6 2 s ey e ol
perimetral contiguo a las calderas
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
|precesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado vy : :
1.2|cuenta con la amplitud suficiente para realizar las operacicnes y ar 10 S:ncp e 2rte ;m:;ntalmente e ke lakado
permitir la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 SESEe
num. 2.3
Se evidencia contraflujos entre las dreas de
El disefio de Ia instalaciones de las Zreas de process permite un proceso y area de lavado, entre producto en
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 ar 5 proceso con drea de empaque , contraflujo de
de 2013 Art. 18 num. 5 almacenamiento de corrugado con area de
transito hacia dreas de proceso.
Pises, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un ‘saiangS:;V:xi d?)lg:ln iz ila?ilr::ssgzb;e:rzznc:;’n
14 gue4n ;s;adc_:f de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 bR y manchas negras: se observan
i 49,8y en cuartos de prealistamiento sin iluminacién.
15 El disefio, capacidad y 'dotacién de las unidades sanitarias es 5 Se evidencia casilleros con signos de oxido y
""|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 8.1, 6.2, 6.3. y 6.4 &l : algunos sin puertas
Posee filtra(s) sanitario(s) y estacion{es) de limpieza y
1.6|desinfeccién. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num. 6
Se observa desagies con rejilla de forma
acanalada en el érea de proceso que podria
1.7 Eé;fét&n;;d: :rz;‘e;aje;n?l ge:ne;a heggasde conr.ammacuon fes. ar 5 permitir el ingreso de plagas; se observa
-~ oz condensados de marmita sin canalizar que
vierten al piso.
El disefio del area de residuos sdlidos y su ubicacidn no genera
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 4 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5
v 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) : | i 12
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
- " Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 5 \ 30 /
que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Se observa desprendimiento de pintura en
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento édecuado Res MaRuia BEHEHO (esprERsTRisnto & colps
7 3 : enta soportes de aptitud para el
22|2674, At. 9num. 1,2, 3, 4,5,6,7,8, 9, 10, 11; Att. 10 num. 4, At | ar 12,5 o e
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1 que entra en contacto con alimentos para
recipientes plasticos del proveedar Vaniplas
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de s 25

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

ot

<%



INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

-

|

INSPECCION

ﬁ] 'fm C INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e s Cédigo; VC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emisian: 2021/06/13
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Arl. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacicn) 13
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacién | Calificacion | Critico | Observaciones
39 Programa v registros de control de calidad de agua potable. Res. 25 //
"'12674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 ‘ :
Programa documentade e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. a 25
2
23 Programa de control integral de plagas. Res 2674 dé 2013 Art. 6. 25
“lnum 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 i
|
Programa de limpieza y desinfeccién de &reas, equipos Vv |
3.4|utensilios. Res, 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) I 20
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaluacia Chlificacia i lomservsdion
| ALIMENTOS va uaplon alicacion ritico 1anes
441 Programa documentado e implementado de educacion sanitariz - 34
" |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13 y 14 e _/
Practicas higiénicas y Dotacién de los trabzajadores. Res. 2674 de Secheerva.qusila dct.aclon bara ia proteceian
4.2 ar 16,5 de cabello no es efectivo (en general
2013 Art. 13y 14,
colaboradores con el cabello por fuera)
43 Estado de salud del personal manpuladar de alimentos. Res. 2674 13
“°|de 2013 At. 11 ; Art. 14 num. 12 =
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacian) 8
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
|Control de materia prima e insumas. Res. 2674 Ari. 16 num. En los registros de recepcion de materia prima
5.11.2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. ar 10 se evidencian recuento microbiane alta, a lo
1,2,3, 5,86, 7.8,/8y10 s cual no se evidencia ninguna accién correctiva
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
“"|de 2013 Art. 18 Num. 5; Art. 20 num. 1y 4 5
Control de variables de proceso (temperaturas, presian, tiempo, J
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tino 2 20
de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4 Conservacién adecuada de producta en proceso. Res 2674 de 10
2013, Art18. ‘ 2 /
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1 v 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
5.5 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 2 20
|y Res. 1619 de 2015 i
Parcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 18
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluzcion | Calificacién | Critico |Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena vy liberacion de producto. - 25
" |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 ‘ 5
6.2 Vida dtil del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 e
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art 22 15
|28 num. 1,234y 5 X
Se realiza evaluacion de rotulado general y
Rotulado del pmducto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando AipGEspen S g e D
6.4l aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 : il i R R
R AR SEMIDURO, MARCA RECREO POR 38
! GRAMOS
ili j i T4 d 13
6.5 ITZEE'E?{T":‘ECE’I] y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 201 I . 15
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Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afio

AREQUIPE

Subcategoria 1: |

384 TONELADAS / ANO

1.7.1 AREQUIPE / DULCE DE LECHE / CARAMELOS DE LECHE

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

[

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

s 0

El establecimiento presenta una adecuada localizacion vy disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1:2, 1.3, 2.1, 23 y256

ar

10

Se evidencia deterioro de piso a la entrada del
grea de fermentados, lo cual pemmite el
empozamiento de agua.

2

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

¥

20

1

(5]

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

10

1.4

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

ar

Se observan baldosas levantadas donde
permite la filtracién del agua.

1.5

El disefio, capacidad y dotacidn de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 8.2, 6.3. y 6.4

ar

Se evidencia casilleros con signes de oxido y
algunas sin puertas

1.6

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

ar

El lavada de manos del filtro sanitario se
encuentra dentro del area de proceso.

1l

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

ar

Se observa desagiies con rejilla de forma
acanalada en el area de proceso que podria
permitir el ingreso de plagas. ;

i

00

'|El disefio del 4rea de residuos sdlidos v su ubicacién no genera

riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 54 y Ari. 33 num. 5
yB

A0

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

cién)

o

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacién

Calificacion

Critico

Observaciones

21

Cuen{a con los equipos suficientes y adecuades para los
procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

a

30

22

/

Poseen un diseno sanitario v funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7.8, 9, 10, 11; Art. 10 num. 4,
Art 18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1

o

25
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; No se realiza evaluacion de rotulado para esta
8id Rotulado del producto terminado. Res. 5108 de 2005 y cuanda 15 linea, ya que en visitas anteriores se han
~""|aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 evaluado las presentaciones existente, |a cual
tiene calificacion aceptable.
5.5| [ razabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 e
“|Art. 28 num. 6 :
6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15

LARGA VIDA ENTERA de lote 194.

Se re aliza visita por resuliados rechazados de estenlidad del producio LECHE UL TRAALTA TEMPERATORAUAT (UHT) 1

15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria







LARGA VIDA ENTERA de lote 194.

RAUAT (UAT]) |

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION
3 E’"T“} 'S INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
D Cédiga: IVC-INS-FIM114 g Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
E’rograma documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos sdlidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, ‘Art. 26, 3 25
LIRS e Rt :
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Arl. |- o8
|6 num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Arl. 26 num 2; Art 28 num 7 & L
- %’rograma de limpieza y desinfeccién d_P:— _é:a_as :éajings y )
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; a 25
Art. 28 num 7 l
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de Iz evaluacion) 20
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaliacié Calificacis Criti ) ob SeikEe
‘| ALIMENTOS valuacion alificacion ritico servacion
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 34
"' |dirigido 2 los trabajadares. Res. 2674 Art.12, 13 v 14 4
49 Préacticas higiénicas y Dotacidn de los trabajadores. Res. 2674 o 43
““lde 2013 Art, 13 y 14, %
43 Estado de salud del personzl manpulader de alimentos. Res. = 3
|2674 de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 7
Porcentaje de cumplimienta (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5,|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion Calificacién | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1.2,3,4,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. g 20
"~|2674 de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 F <
Control de variables de praceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo - 20
~|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1 S
y2 .
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
272013, Art18. %
Control de envasado y embalaje. Rescluciones 683 de 2012,
5.5|2674 de 2013 Art 17; 19 num 1 y 2; 4142 de 2012; 4143 de a 10
2012; 834, 835 de-2013.
56 Sistemna de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Ari. 20
|23 y Res. 1619 de 2015 i
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de |a evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién Calificacion | Critico |Observaciones
6.4 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. M 25
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 & 3
62 Vida (til de! producto. Res. 2674 de 2013 Art.-3, Art.18, num 3. 5 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3 S8k i %
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Arl. 15
~|28 num. 1,234 y5 g
| No se realiza evaluacién de rotulado para esta
6.4 Rotulado del producto terminado. Res. 5108 de 2005 v cuando 7 15 linea, ya que en visitas anteriores se han
" |aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 3 evaluado las presentaciones existente, la cual
: tiene calificacion aceptable.
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de ! 15
~|2013 Art. 28 num. 6 =
6.6| Transporte producto terminade. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 45
Serealiza visita por resultados rechazados de esterndad del producio LECHE ULTRA AL A TEMPERAT

15

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

a4
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encuentro lavado y desinfectado con agua caliente a 80 grados centigrados, adicionalmente se evidencia registro de andlisis microbioldgicos de leche
cruda con resultados de mesdfilos, coliformes totales v fecales menor de 1; el dia 12 se direcciono la leche termizada al silo 2 donde se realizan
nuevamente controles de pruebas fisicoguimicas v el dia 13 se realizan los procesos de esterilizacion entre temperaturas de 139,7 y 140,6 grados
centigrados seglin los registros y tiempo de acuerdo a lo establecido en los limites operacionales coritemplados en los procedimientos de aseguramienta.
Una vez empacado ¢l producto se realizan pruebas microbiologicas y fisicoquimicas a producio terminado; ademas se observan registros de producto en
incubacion a 48 horas a 35 grados centigrados y prueba de esterilidad comercial con resultados conformes, adicionalmente se evidencia resultado de
laberatorio externo Biotrens con cumplimiento.

Adicionalmente se revisan reglstros de limpieza de areas, superficies equchs y personal y no se evidencian desviaciones para el dia de produccion del
lote 194.

En el anélisis de la revisidn de registros de resultado de mesdfilos de leche cruda en algunas fincas se encuentran con una carga microbiana elevada en
semanas anteriores a la produccidn del lote 194 por lo cual se solicita actividades de capacitacién de sus proveedores donde se evidencia capacitacion
a los ordenadores de las fincas de la zona de rio frio y Ubaté haciende énfasis en rutinas de ordefios, buenas practicas de ordefio, e instalaciones manejo
de antibiticos , adicionalmente se observan registros de vacunacion y certificados emitidos por el ICA de los meses mayo y junio. En esta primera

etapa se sugiere contemplar en la capaciones |2 importancia de la cadena de frio y los tiempos de despacho para que la leche no adquiera temperaturas
elevadas y posibilite el aumente de la carga microbiana.

2. En proceso

+ En procesos de esterilizacion se evidencian registros entre temperaturas de 139,7 y 140,6 grados centigrados segun los registros y tiempo de acuerd
a lo establecido en los limites operacionales contemplados en los procedimientos de aseguramiento, tiempo y cantidad de adicidn de polifosfato , revisién

del recibo del polifosfato el cual es adicionado teniendo en cuenta Iz norma técnica NTC 2856

*En lo relacionado a la materia prima se revisaron las pruebas de plataforma las cuales no presentan desviaciones, registros de recibo de los insumos.

= Se evidencia que se tiene el criterio de liberacién después del resultado de del periodo de incubacion a 35 grados centigrados y teniendo en cuenta Iq
contermnplado en el decreto 616 de 2006.

« Se revisan todos los registro y control de variables del proceso contemplados en el procedimiento de trazabilidad no se evidencia acciones de correccia
ya que en la produccién del lote 194 no se tuvieron desviaciones.

+ Se informa que el establecimiento debera establecer un plan de accidn con tiempos especificos el cual se debe ejecutar segin el compromiso de |z
empresa para evitar en lo maximo distribuir producto que pueda atentar con la salud del consumidor

3. Se informa que el establecimiento debe elaborar e implementar un plan de accion frente a los resultados rechazados, el cual debe tener una fecha
estipulada de cumplimiento que sera objeto de verificacion.

Teniendo en cuenta los registros presentados y las condiciones encontradas en planta se emite concepto y no se toma medida sanitaria.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA V[SJTA

. ;@/ S
Firma: : YY) 22 ,z,e/[{ et )

Nombre: AJARIA DERLYAAENZ MOLINA
Cargo: £ F’ROFESIONAI’_ UNIVERSITARIO ;
Dependencia: GTTCOZ -DIROS Ry
Firma: \WWile—  Ovin o
WILLIAM GIOVANN| ORCZCO .
Nombre: IDARRAGA
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: GTTCO2 -DIROS

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Firma:

Nombre:

Cargo:
C.C.




Secrsetgria Distrital de Salud de Bogota ———

AT Ubsecretaria de Salud Pablica - LN )
Acta de Inspeccion Vigilancia Control higiénic itaria a Vehiculos Acta Nimero,
rar{s_'poﬂadores dgalimen{ ontrol higiénico sanitaria a Viehiculos

1108 y materias primas para alimentos _/AS1IN 021418

ID vehiculo: Ntmero de Inscripcin:

NG  HENR

Nombre del establecimiento 0 lugar donde se realiza |a inspeccion:

Direccion de Notificacion:

Linea de intervencion: {\ Voo~ SN YO o "f"__\) OO (Y
) R O B st} N/ 1 “‘,,' N S
Clase de vehiculo: ¢ ¢ \;_\-\\“. O Tipo de carroceria: * § QO N
Modelo: ) (" lMarca: S DO N 'Préca:""’_) <X r_ ;\) \
Sistema de refrigeracion: S| NO[]
Numero de trabajadores: 1 Horario: Diurno [_|Nocturno [ |24 horas [] Otro:
Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_}\Domingo a domingo Fin de semana [_] Otro:[ ]
Tipo de productos que transpm{ta: e
TNEEY il Vo ) L 1Y el e e e N | S
\ ,/\’E'I { (R A\\) A ) il"\‘\ AT () (5‘\ iR 9 }\_) D “A 0 (O B (s
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION
M Al s Favorable
\ O} 2023 AN .
FE%T?II\?IE‘ LA | £ ~ “~““ | Favorable con H % De cumplimiento VA o
. ViVl requerimientos la Gltima inspeccion bl Tl
INSPECCION g e Rlim D
Desfavorable ]
MOTIVO DE LA INSPECCION
e . Asociada a peticiones, quejas
Programacion Solicitud del interesado ] reclamosp el []
Numero de radicado: y' .
Numero de radicado:
. : ot Solicitud de practica de pruebas/
Soalicitud oficial [:I Evento de interés en salud publica |:| Procesos sancionatorios admin I:]
Numero de radicado:

Otro: [| Especifique:

EVALUACION CALIFICACION

Marque con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los requisitos des-

Aceptable A | critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando el vehiculo cumple parcialmente los requisitos des-

Aceptable con Requerimiento AR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Margue con una X cuando el vehiculo no cumple con ninguno los requisitos
descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Inaceptable |




Secretaria Distrital de Salud de Bogota
: o Subsecretaria de Salud Publica
Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico san

ACta Numero

itaria a Vehiculos

2006 Art.57, Art. 58 y Art. 59.
Resol. 2674/2013. Art. 29,
Nam. 5y 9. Resol. 2505/2004.
Art. 4.)

transportadores de alimentos y materias primas para alimentos ASIIN 21 4 1 8
1.CONDICIONES SANITARIAS DEL VEHICULO
1. DISENO DE LA UNIDAD
DE TRANSPORTE A AR | | HALLAZe02
1.1 Disefio sanitario del vehiculo. L2

(Decreto 561 de 1984, Art. 98. Y =
Decreto 2278/1982 Art. 365, 367, ~

368, 369 y 373. Decreto 616 de | 42 e

-

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

N
\TZ
fas

La calificacion del blogue corresponde al 12% del tota del acta

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

A

AR

HALLAZGOS

2 1 Condiciones de los utensilios.
(Decreto 561 de 1984, Art. 98.
Decreto 2278/1982 Art. 366 y 368.

Resol. 2674/2013. Art. 29,
Num. 1y 5. Art. 9, Nam. 1, 2.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

Resolucién 2505 de 2004, Art. 4.

y/

12

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

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

3. PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

A

AR

HALLAZGOS

3.1 Estado de salud.
(Resol. 2674/2013. Art. 11,
Nam. 5. Art. 14, Nam. 12.)

s
ol

13

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

3.3 Practicas higiénicas.
(Resolucion 2674/2013,

Articulo 14, Numerales 1, 2, 3,
A e 7T G160 11 13 v14.

>

13




Secretaria Distrital de Salud de Bogota

% Subsecretaria de Salud Publica Acta Numero
Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Vehiculos ;
'transpo'rtadore;s de alimentos y matgrias primas para alimentos AS llN 0 2 1 4 18

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

3.4 Educacién y Capacitacion i
(Resolucién 2674/2013, 6
Articulos 12 y 13. Articulo 36.)

T bl B A
VAN TN

€ ¢ MO \en O oM\

CAT TR O

C
CALIFICACION DEL BLOQUE 33)) La calificacion del bloque corresponde al 36% del total del acta

4. SANEAMIENTO A |AR| | HALLAZGOS

4.1 Limpieza del vehiculo. //"
(Resolucion 2674/2013. 15 o
Art. 29, Nim. 4 y 5.)

C

CALIFICACION DEL BLOQUE {5 La calificacion del bloque corresponde al 15% del total del acta

5. VERIFICACION SOBRE
EL PRODUCTO A AR | | HALLAZGOS

5.1 Condiciones de conservacion
del producto.

(Decreto 2278/1982 Art. 368,
369, 373. Decreto 561 de 1984,
Art. 89, 97, 98, 99.

Resol. 2674/2013. Art. 29,
Num. 6, 7, 8. Art. 30,

Paragrafo 1y 2.)

5.2 Empaque, Rotulado y vida atil. | e

(Decreto 561 de 1984, Art. 73. i
Decreto 5109 de 2005. 5 ) B ¢
Resol. 2674/2013. Art. 19, s
Numeral 2. Art. 29, Nim. 1.) i




Secretaria Distrital de Salud de Bogota

- Sub?ecretanca: de Stalud gubhca o Acta Numero
Acta e Inspeccion Vigilancia y. Control higiénico sanitaria a Vehiculos o,
transportaderes de alimentos y materias pnmas para ahmentos ASIIN 0 2 1 4 1 8

II. CONCERTO SANITARIO

En caso que uno o mas de los aspectos

% De cumplimiento | CONCEPTO. &antssamiaro somir | Nivel de cumplimiento e e
a evaluar sea identificado como critico y

-/ |Favorable 90-100% calficado  como  Inaceptable (1),

o independiente  del porcentaje de
(«\ ._‘\, Favorable con . cumplimiento obtenido, el CONCEPTO
\ requerimientos et 60-89,9% SANITARIO  a  emir  sera

DESFAVORABLE y se procederd a
aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
SEGURIDAD respectiva.

Ill. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO
\

Nimero total de muestras tomadas \

Desfavorable <59,9%

Numero del acta de toma de muestras

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

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Congelacion [ ] | Suspension total de trabajos o servicios (]
Decomiso |:| Destruccion o desnaturalizacion D
VI. OBSERVACIONES
- itaria ¢ | ( T e 2 T T W N palP R (e

Por parte de la autoridad sanitaria: & | (= 30 ToOlGTC VX Ty S
P \ i =i} Gl \\\ T
= rE OO A 2 ~ P e e A Ha ey W AN S o o) o S 0 DA B ¢
MO MeN1 e B ORI & e ) Q3 CAC O LA VR D =0 OO LD
A CRNESCARA . L (VE AN SO\ 2 LASTAL KL
¥ (ﬂ’\‘\ \;\ .\a.}.ll‘.(‘{:l) J

Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion:

—_

2l — . f I 2 2 7 Pl PR, 7 / ~ - - - i oy
Lo Sl gn T f 2y [ 9, 7] Df PDIaryéraf

»

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contemdo de la presenQe acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy ' delmesde _ ()i del afio 25 2/~ enlaciudad de Bogotéa D. C.

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien
atendio la inspeccion.

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

PdR PARTE DF;. LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
\ TR £ e

Nombre: _;", v ON e S | Nombre: S

Tipo de dbcumento.

Tipo de documento:

Numero de documento: e
_Op U0 N\ | Profesion u oficio:

Numero de documento: |
Profesion u oficio:

Firma: AT A\ ( Firma:
PERSONA QUE ATIENDE LA |NSPE,CC!0N TESTIGO
Nombre: “/ 1 DO el e A0 WK \) | Nombre:
Tipo de documento C C JcE[NIT DPEPDPSD PTPDTlpo de documento: C.C.[ [C.E. DN]T[]PEPDPSD PTP[ |
Numero de documento: ~ 4 {OAS Numero de documento: i
Cargo: Encargédo@ gpnductor[] Firma: ;

Firma: / L/}
NOTA 1: "gn’écfrnéordancia con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado que la imposucnon de un concepto




Dirrecién: CALLE 19 No. 3-50 p 12 Cs 1202y 1203
Teléfono: (57 1) 7443001

Web: www.cendiatra.com

Email: cendiatra@cendiatra.com

‘? CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

e

Cendiatra
SEDE BRIGADA - PRINCIPAL DIRECCION Av. Calle 19 No. 3 - 50 Edificio
Barichara Torre A Piso 12
TELEFONO 7443001 EMAIL tecnologia@cendiatra.com
FECHA DE EXAMEN 2022-02-02 TIPO DE EXAMEN PERIODICO

IDENTIFICACION DEL PACIENTE

Nombres y Apellidos  LUIS FERNANDO MONTANO AREVALO Identificacién CC  Nro 1075661957

Fecha de Nacimiento

1990-09-16 Edad 31 Sexo M
Empresa PRODUCTOS ALIMENTICIOS EL RECREO S.A.S
Cargo CONDUCTOR DISTRIBUCCION (TLY699)

Fecha Ingreso 2022-02-02 08:23:27 Fecha Salida 2022-02-02 08:28:44

EXAMENES REALIZADOS
AUDIOMETRIA TAMIZ
ESPIROMETRIA
EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL PERIODICO
COPROLOGICO
FROTIS FARINGEO

CONCEPTO_DE_APTITUD

APTITUD ALIMENTOS
OBSERVACIONES_Y_RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES

RECOMENDACIONES

ENFASIS OSTEOMUSCULAR

EXAMEN MEDICO DE APTITUD PARA MANIPULAR ALIMENTOS
EXAMEN OPTOMETRICO

EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS [KOH]+

APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTOS

NO PRESENTA
NO PRESENTA

Acepto las anteriores valoraciones Médicas realizadas, hago constar que la informacién suministrada sobre mi condicién de salud es verdadera, y me

comprometo a cumplir las recomendaciones y las restricciones a que haya lugar. Cualquier omisién o falsedad sera causa justa de finalizacion de
contrato. Articulo 62 CST.

Fui Informado sobre mi estado actual de condiciones salud.

% ; lentina ,S'a&:édb M.

a
en Salud Ocupacional y Riesgos

Liuath

5 Laboraies
Lic. No 25-1075 de 2019

R.M 1020770182

VALENTINA SALCEDO MONROY
RM: 1020770182

Firmay sello del médico

LUIS FERNANDO MONTARNO AREVALO
CC 1075661957

Firma del trabajador

Bogota, Cajica, Medellin, Cartagena, Cali, Buenaventura, Santamarta, Monteria, Villavicencio

Pg. 1/1
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PROVEEDOR
CARNES




B e

E 4 | ylo productos carnicos comestibles, asi como el flujo del personal. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, st

‘| NO
Numeral 2, Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2) A
. Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo
E 5*| la salud y bienestar de la comunidad. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 1. Resolucién S¥ | no
240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 1 ). N
Cada 4rea o seccién se encuentra clar ]

T L O e e SR R, B B K A e
s talde SaluddeBogotd 7 o MR SR
— Soon 3?,2233?%2 de Salud ‘raggg; B 5 R - ActaNumef: :
R iento del decreto 1500 de 2007 y sus reglamentos técnicos  / mOn993 . .

I oty ;fa"r?':;‘p%ndiode carmo y productos carnicos comestibles /" AS19E 700223 -

[t

— A Fecha:| PO | @ | FbdA |
IE'E': Ml @ Al DLl [ ‘ | _
CEDULA DEL ESTABLECIMIENTO %

D Establecimie\n}O\:‘ )43 Numero de InscripgiSné 13 Ndmero de car%ejt?i ) (7
Razén social: L) PO

Nombre del establecimiento: S5k \ (ML ﬁ»'/V\ODV/V\U/\ )

NT: 0 930 B0A DV: W lSede: A

Direccién: (1 () S 25 / lll

Ubicacion: Lo {\()U (N

Localidad: A\ i) AAILO UpPZ: P 5172’0

Bamio: | A | /pGUA Tetetonos 3($. 2530/ 214 190 3313
Correo electrénico para notificacion* MMPUT R s P ONAIL. (oM

Nombre propietario: DVOLA MU LA TN

Tipo de documento: C.C. BC.E.DNITDPEPDPSDPTPD|Nl'1me"° documento: 5 7 2() 5 ()}
!mbre representante legal: W) DNCL P

Tipo de documento: C.C.[]C.E.[INIT[(JPEPJPs[JpTP[] I Namero documento: | ) AZ( /A

Direccion de notificacién: . L R 29 [Y
Presenta matricula mercantil del establecimiento: SI [] NO [] 0 S 3 “ \ /9 Y :

Linea de intervencion: I\ '(\,{(1 W) IALG) \/ M (K ()

7 .
Intervencion: |y iy o AIIACCS I C I O W cNALE N [y Propo (e )
Tipodeestablecimiento:| x/ Lt O CNCAC Y 1700 € ) (N ) J ZeC ANl
Numero de trabajadores: Y IHorario: Diurno [[]Nocturno [[]24 horas [] Otro: QUM A ¢

\(1.1

Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_] Domingo a domingo [S]Fin de semana [ ] Otro:

Tipo de productos que expende: Carne: Bovina Q Porcina £} Aves (3 Productos carnicos comestibles (Visceras) O,
Otras especies:
Otro tipo de productos: Si/&fNOD

b REQUISITOS SANITARIOS
CUMPLE
« | Elestablecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua estanca M

1 da, sitios de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Articulo 262) 4 NO

D e
o+ | La construccién es resistente al medio ambiente. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolu )

cién 240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 2). Sk NO
¥ |

3* | La construccién impide el ingreso de plagas. (Ley 9/1979: Articulo 259). St NO
————

El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacién y almacenamiento de |a carne

amente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacién, entre

otros. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 10. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 10, st/ NO
Resolucidn 242/2013: Articulo 55, Numeral 10). o
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Secretaria Distrital de Sal(d 4a Rax R ———————

e de o/ ActaNomero
s ./ AS19E 700228

u

o diagnostico, cumplimiento de|
S regl chice
ricos comestibles

"finplementarios para expendio de ¢

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

-
Clausura tempora| total

Cl :] Suspensién total de trabajos o servicios D

e pari Decomiso L]
Suspension parcial de trabajos o servicios D Congelacién ]
Destruccion o desnaturalizacién D

Il. OBSERVACIONES

P ; U
or parte de la autoridad sanitaria: SO \,1 s mk\u-/'(,'(lu/\ 3\ ,"v:\(),.u by ’/ \/¢)

\‘ \\\»"'\i ‘l\ e ,“ e/ ,L{ er ('1() (vf )[ /n (/ﬁ/’ /J L/ (LJ Vi \,,;.’/,_}{J}
Wege o dd e dhs ™ ds00 di g0oy

Por parte del establecimiento: N ) MG\)}\) O

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas qu

intervinieron en la visita, hoy o __del mes de O delafio_/0 /) en la ciudad de Bogota D. C.
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien

‘Itendié la visita.
PORr\PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA i POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre: 'Yl w1 4 A )y C Nombre:
Tipo de documento: (¥ Tipo de documento:
Namero de documento: > { S187t ! Numero de documento:
§ Profesion u oficio: ﬂ‘( I / Lzl i »’p, Al Profesion u oficio:
E Firma: r’ﬂﬁr V(e } \7) v Firma: p
POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO TESTIGO
Nombre: (), Iy /\/, ) (A Nombre:
g’ Tipo de documento: C.C.{/]C.E [ JNIT[JPEP[JPS[JPTP[][Tipo de documento: ccce[InrJrer(dps[rTr(]
Ndmero de documento: \ 4 ( ;7) ) <A Numero de documento:
Cargo: Representante legal[_]Propletario[_JEncargado[y]  |Firma:
Fima OBCIOS_ AF(Z4

NOTA 1: "En concordancia con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado que la im i

. ) f posicién de un concepto
sanitario de§favorable y/o de una medida sanitarla de seguridad de la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacién administrativa en salud con::Jr-
me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011" )
NOTA 2: “La Adulteracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacién falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del i i
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario” Y YO Papal Soloeinrs yhoy
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7 ~ Secretaria Distrital de Salud de Bogota
AT Subsecretaria de Salud Pdblica
A e ins, On sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos
_ lransportadores de carne y/o productos carnicos comestibles -

——

rActa Numero
As22E 700 283

ESE: Su (}Pfo CEutlRU oRigalf Fecha:l (o17] IW
) IDENTIFICACION DEL VEHICULO M3
ID vehiculo: 5 Numero de Inscripcion: Namero de carpeta:
L4e?} weq lusS que6

Nombre del establecimiento o lugar donde se realiza la inspeccion:

tos prTAaL SANM cRIsSTOBAL
L 22 sur BA S§

Direccion donde se realiza la inspeccién:

Localidad: SAM RS tu NAL
uPZ: SUSIE6O [Barrio: L SOCIFGO
Nombre del propietario del vehiculo: SGM DISTR GuClorveS SAS

Tipo de documento: C.C. [[]C.E. [(INITRJPEP[JPS[]PTP[] lNamero; 900380135 ~ |

Correo electrénico para notificacion* SC MDD 19 TRYBUCION £ S @ CMAlLL. (oM

Direccién de Notificacion: cl 1) SsurR 28 1Y lTe]éfono: 30UY9033(]
Nombre del propietario del producto: S6 M DISTRYBUCONE S sAS

Tipo de documento: C.C.[JC.. CINITRJPEPLIPS[IPTP[ [Numer: & 3¢, 380 13 S — ¢

Correo electrénico para notificacion* S 6.4 ) (51 R /Ay ( \Woasg S & AN com
Direccién de Notificacion: -, (- i\ (} SUR! T ¢ o lTeléfono:

Linea de intervencion:

ALMEATOS SANVUYS & Se6uRe S

Cuenta con autorizacién sanitaria de transporte:  SI [} NO []

Clase de vehiculo: CAMOPNETA ITiPO decaroceria:  FU R G G oy

Modelo: 201§ lMarca: MISSAM |Placa: WEQ (S

Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo): Sl E] NO D
Sistema de frio: S| E No []
Numero de trabajadores: \ |Horario: Diurno [ ] Nocturno [_]24 horas [ Otro:

Dias de funcionamiento: Lunes.a viernes [_|Domingo a domingo [x]Fin de semana ] otro:

Tipo de producto que transporta: Pollo D Cerdo [:] Bovino[] Productos carnicos comestibles (Visceras) [:|

Otras especies, cual?

CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCION SANITARIA

Favorable
FECHA DE LA Favorable con % De cumplimiento
ULTIMA ’D—[; r;A\M /Z\i\?/? ' | requerimientos - de:a dltima ?nspeccién ' OO %
INSPECCION < Desfavorable O ‘

MOTIVO DE LA INSPECCIGN

Asociada a peticiones, quejas
D P quej D

Solicitud del interesado
Programacion : y . y reclamos
og . K' Namero de radicado: Numero de radicado:
§| solicitud oficial O Solicitud de practica de pruebas/
£ Evento de interés en salud pablica [ | Procesos sancionatorios admin D

Numero de radicado:

Otro: [] Especifique:
§3 . : EVALUACION

A Marque con una X cuando el vehiculo cumple la totalidad de los requisitos descritos
en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Aceptable

Marque con una X cuando el vehiculo cumple parcialmente los requisitos descritos

Aceptable con Requerimiento |AR| o'/ instructivo para el aspecto a evaluar.

*Al suministrar esta informacién, se autoriza la notificacién electrénica

Hoja 1/5
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Acta Numero
As22E 700283

Imprenta Distrital

"

H
&

T 1
. [Tipo de documento: C.C. fZIC.E.CINIT [JPEPIPS[]JPTP[JTipo de documento: C.C[ JC.E.[ NIT CPeA Jes(JpTe]

K Secretaria Distrital de Sajud da Bas g™
e Salud de B
Adka 0 inspewléﬁgg:?gr?;ag% de Salud Piblios
trans enfoque de riesgo para
portadores de came y/o productos crmicos saocthias
% De e Il. CONCEPTO SANITARIO
> 26 cumplimientd #8| CONEEPTO soeccione conuna 0o | Njivel de cumplimiento | EN caso que uno o mas de los aspectos
a evaluar sea identificado como critico
Favorable 80-100% y calificado como Inaceptable (1), indepen_
\( diente del porcentaje de cumplimiento
8 '3 obtenido, el CONCEPTO SANITARIO a
emitir serA DESFAVORABLE y se proce
Desfavorable <79,9% der4 a aplicar la MEDIDA SANITARIA
DE SEGURIDAD respectiva.
Ill. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL VEHiCULO
Numero total de muestras tomadas M ou MA
Numero del acta de toma de muestras rvo o Apluc
IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS
Se debe ajustar el vehiculo a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta
V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Congelacién [[] | Suspensién total de trabajos o servicios D
Decomiso [:] Destruccién o desnaturalizacion D
VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria: < coclvgan hallere o¢ / mo/MQYlV(C(QC/
soaitonia v medidas deoaeyecen Vel Wil e i feleacten PG’ q
prevents el covd 14, e adealigyr <lar@ =GP C"W?(%r

G lc Cugl no ColaClC
ectC ASIULDLIEIE. ol eulemmlobad AR T bt l. A czig(qu

Observaciones por parte de la persona que atiende la inspeccion:  cc (creposbtadyg e T

f\}m C{ Um‘f C@KTC[?

VII. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacién del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que

intervinieron en la visita, hoy _ ©OL delmesde __ &Y7 delafio __2&2/f _enla ciudad de Bogota D. C.
De la presente acta se deja copia en poder del interesado, propietario, representante legal, responsable del vehiculo o quien

atendié la inspeccion.

dias contados a partir de la realizacién de la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de (5)
POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA
Nombre: Aleveqnd er \ (M- 7 Nombre:
Tipo de documento: cC Tipo de documento:
Nmero de documento: )| 207 71! = Numero de documento:
Profesion u oficio: M eclice, 2 te siaGsic  |Profesion u oficio:
Firma: /Q Q Firma:
jun P& |
PERSONA QUE A)’(ENDE LA INSPECCION 4 TESTIGO

Nombre: O\an M iraiag Triang Nombre:

Numero de documento: 5723640 4:rr Namero de documento:
Cargo: Encargado {/] Conductor [] /\\ Firma:

Firma: d m(’(’ CM
NOTA 1: "En concordancia con lo establatidq enel articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicado que la imposicién de un concepto
sanitario desfavorable y/o de una medida $anitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacién administrativa en salud, confor-

me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"
NOTA 2: "La Adulteracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacion falsa, registrada en el presente documento o sus

anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Codigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario®
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PLAN DE FORMACION CONTINUO REALIZADO POR ICAAS - INGENIERIA, CONTROL AMBIENTALY ALIMENTARIO S.A.S - TEL 321 464 6627 -9322905

— N DIJ {6,03 AL \M\Qﬁ
3; &) ICAAS PLANDE FORVROGN CONTINUA PARA: Sad. shiudomer S A'S e \\\@31 o‘;
INGENIERIA, CONTROL AMBIENTAL & ALIMENTARIO S.A.S. mmm'mwmmmmm \“k“ '3‘:1 %% A:s
59 ,Le.
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FORMATO DIAGNOSTICO, CUMPLIMIENTO DEL
DECRETO 1500 DE 2007 Y SUS REGLAMENTOS
TECNICOS COMPLEMENTARIOS PARA EXPENDIO DE
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

CIUDAD| t‘usuqa:yﬂd ] | EMISION DE LA AUTORIZACION SANITARIA PROVISIONAL [ )4 /ol ] 2022 |

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

" CAMPQ QBLIGATORID
RAZONSOCIAL  [Inversione> Lvkania Limitada. 7]
CEDULA/NIT [q00. 020-41S-! ] °NUMERODEINSCRIPCION [2€2909 00 0804IS-) ]
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b de documento 230 }:‘ q j
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*DIRECCION DE NOTIFICACION [Calle € N- q_8¢
*DEPARTAMENTO [Cundinamarcq ] *MunicIPIO ﬁ'—usaqasuc!a_ R
*TIPO DE PRODUCTOS QUE EXPENDE: CARNE Bovina [ Porcina[ ] Aves 4
Otras especies, cudl?
PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES: SI@ NCD
REQUISITOS SANITARIOS CUMPLIMIENTO
4 El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de @ NO
plagas u otros que puedan contaminar el alimento. (Ley 9/1979: Aticulo 262)
2 La construccion es resistente al medio ambiente. (Resolucion 3009726 10: Articuio 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resoluckin NO
242/2013: Ariculo 55, Numeral 2).
3* |La construccién impide el ingresa de plagas. (Ley 9/1979: Atticuio 259) (§|) NO
El establecimiento tiene el tamafio necesario para permitir la manipulacion y slmacenamiento de la carne y/o productos carnicos =
4 |comestibles, asi como el flujo de! personal. (Resoluckin 3009/2010: Articulo 67, Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 2. Resolucién @ NO
242/2013 Arficulo 55, Numeral 2).
& Las actividades que realiza el establecimiento no generan condiciones insalubres, que pongan en riesgo la salud y bienestar de la @ NO
comunidad. (Resoluckin 3009/2010: Articulo 67, Nurmeral 1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 1. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 1)
6 Cada 4rea o seccion se encuentra claramente sefalizada en cuanto a nombre, accesos, circulacion, entre otros. (Resolucion 3009/2010: @ NO
Articulo 67, Numeral 10. Resolucion 240/2013; Arficulo 130, Numeral 10. Resolucion 242/2013: Arficulo S5, Numeral 10).
. |El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es también vivienda, esta @ NO
T separado fisicamente de ésta. (Ley 9/1979: Anticulo 262).
Los pisos se encuentran construidos en materiales resistentes, nu {oxicos, inpermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es
8* |lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficie). (Resolucisn 3009/72010: Articulo 67, Numeral 4. Resolucidn @ NO
240/2013: Aricuko 130, Numeral 4. Resoluclon 242/2013. Articulo 55, Numeral 4).
9t Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje. (R 10: Articulo 67, N ! 4. R 24072013: Aticulo NO
130, Numeral 4. Resolucion 242/2013; Arficulo 55, Numeral 4).
10° Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejillas para la conduccion y recoleccién de aguas residuales. (Resolucion @ NO
3009/2010: Articulo 67, A 4, 11.2. Resolucién 240/2013: Aiticulo 130, Nurneral 4, 1.2, Resoluiclon 242/2013; Articulo 55, Numeral 4, 11.2).
Las paredes se encuentran construidas en materiales resistentes, no téxicos, impermeables, lavables, no absorbentes y su superficie es
11*]lisa (sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad de la superficit). (Resolucks 10: Articulo 67, 5 NO
240/2013; Articulo 130, Numeral 5. Resoiucion 242/2013: Arficulo 55, Numeral 6).
12 Las uniones entre las paredes y de éstas con el piso son redondeadas. (Resoliiion 10: Articulo 67, N | §. Resohicion 240/2013: Articulo @ NO
130, Numeral 5. Resolucion 242/2013; Aiticulo 55, Numeral 5).
Los techos, falsos techos e instaiaciones suspendidas son de material impermeable, resistente, liso, no presenta condensacion, no se
13*|observa desprendimiento de particulas y permiten su limpieza y desinfeccién. (Resolucion 30092010: Articulo 67, Numeral 6. Resolickon 240/2013: @ NO
Articulo 130, Numeral 6. Resolucién 242/2013: Arficuko 55, Nurneral 6.).
14 Las éreas cuentan con la ventilacién necesaria, tomando las medidas requeridas para evitar la contaminacion de los alimentos. (Decrefo NO
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.2)
18% Las ventanas y otras aberturas estan construidas de forma que impiden la acumulacién de suciedad, facilitando su limpieza y NO
desinfeccién. (Resoluci 10. Arficulo 67, Numernl 8. Resolucion 240/2013: Articuio 130, Numeral 8. Resohicion 242/2013: Articulo 55, Numeral 8).
16" Las puertas son de material resistente, de superficie lisa y no absorbente. (Resoluckn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 7. Resolucion 240/2013: @ NO
Articulo 130, Numeral 7. Resohicion 242/2013: Arficuio 55, Numeral 7).
El establecimiento cuenta con la suficiente iluminacién (natural o artificial), sobretodo en las dreas donde se manipule la carne o los
17 | productos cArnicos comestibles. (Resohicisn 3009/2010: Arficulo 67, Ni fos 3, 9, 13 Resolucion 240/2013: Articilo 130, N les 3, 9. 13. Resolicky NO
242/2013: Articulo 55, Numerales 3, 9, 13).
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Las lamparas se encuentran en buen estado de mantenimiento, son de facil limpieza y poseen la proteccibn necesaria para evitar la

-
had caida de particulas extrafas. (Resoluckin 240/2013: Artioulo 130, Numeral 14. Resolucion 242/2013 Articulo 65, Numeral 14)

@NO

Cuenta con los servicios sanitarios (banos) en material hi ,
que labora en &l son funcionales y se encuentran separados de las areas donde se manipula la carne y los productos cérnicos

giénico sanitario, en cantidad suficiente con respecto a Ta canlidad de personal

194
comestibles. (Resolucion 300%2010: Articulo 67, Numeral 15, 16. Resolucion 240/2013. Articulo 130, Numeral 15, 16. Resolucién 242/2013: Articulo 66, Numeral 15,

@NO

16)

20*|desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.
(Resolucion 30092010: Articulo 67, Numeral 15. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 15. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 15)

Los servicios sanitarios cuentan con los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén

@No

Los servicios sanitarios cuentan con sistema de ventilacion o extraccion de olores y no se encuentra dirigido a las areas donde se
21*|manipula carne y/o productos carnicos comestibles. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 18. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 18.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 18)

@NO

2 Articulo 67, Numeral 17. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 17. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 17).

Cuenta con casilleros o sistemas para el almacenamiento de la dotacion y su disefo permite la circulacion de aire. (Resolucién 3009/2010:

[

23*|o cercanas a estas de accionamiento no manual. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.1. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 19.1.
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.1).

Cuenta con instalaciones para operaciones de limpieza, desinfeccion y secado de las manos de los manipuladores en las areas de corte

S|

-
M 3009/2010: Articulo 67, Numeral 19.2. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 19.2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 19.2)

Cuenta con sistemas para la limpieza y desinfeccion de cuchillos, sierras y chairas en las areas de corte o cercanas a estas (Resolucién @ NO

El establecimiento cuenta con los equipos y utensilios necesarios para el desarrollo de las actividades, los cuales estén disenados,
construidos, instalados, son de fécil limpieza y desinfeccién y su mantenimiento evita la contaminacién de la carne o los productos

130, Numerales 22, 23 Y 24. Resolucion 242/2013: Articulo 22: Numerales 2.1y 3.2, Articulo 55, Numerales 22, 23, 24 y 33) .

|
1% cérnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numerales 22, 23 y 24. Resolucién 240/2013: Articulo

@No

El personal manipulador no presenta signos y/o sintomas de enfermedad (heridas infectadas, irritaciones cuténeas o diarrea, entre
otras) o en caso de presentarse, el establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias para evitar la
26*|contaminacion de la carne y productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15,

242/2013: Articulo 13: Numeral 1; Articulo 14, Articulo 16: Numeral 16; Articulo 55: Numeral 21.2)

Numeral 1, 3.16; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15; Articulo 17: Numeral 16; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién

Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las practicas higiénicas (no comer, no fumar, no toser, no usan accesorios,

27
Articulo 16, Numeral 1, 7,8, 11, 12, 15, 17)

presentan ufas cortas, protectores de cabello, barba o bigote, entre otras). (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.1, 3.7, 3.8, 3.11, 3.12, 3.15,
3.17; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 14, Numeral 3; Articulo 17: Numeral 1, 7, 8, 11, 12, 15, 17. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 3;

NO

Numerales 6, 14. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 6, 14)

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea necesario. En caso de usar guantes son sometidos
28*|al mismo cuidado higiénico de las manos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17,

NO

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.19; Articulo 67:

29 Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 19. Resolucion 242/2013: Articulo 13, Numeral 19).

NO

[72]

La dotacién de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o accesorios. En caso de uso de delantales, estos
30*|permanecen atados al cuerpo. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral
Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Articulo 55: Numeral 21.2)

12, 3;

NO

1
3 240/2013: Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo 16, Numeral 10; Articulo §5: Numeral 21.2)

El personal usa tapabocas y cubre tanto la boca como la nariz. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucin

NO

w

%)
- 240/2013: Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16, Numeral 13; Articulo 55: Numeral 21.2)

El personal usa calzado cerrado, de tacon bajo e impermeable. (Resolucién 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién

w

NO

16, Numeral 18, 20; Articulo 55: Numeral 21.2)

El establecimiento suministra la dotacién de trabajo a los manipuladores y cuenta con dotacién para los visitantes. (Resolucion 3009/2010:
33* Articulo 15: Numeral 3.18, 3.20; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 18, 20; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Articulo

NO

que se realizan, el cual tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Entidad Territorial de Salud o un

3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 1. Resolucion 242/2013
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador acorde con las actividades

34 |particular autorizado por esta, y contiene temas relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas. (Resolucion

NO

55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 2)

El plan de capacitacion contiene: Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. (Resolucion
35 |3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo

NO

su monitoreo, ademas de conocer los limites criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones. (Resolucién

Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 4)

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos criticos de las actividades que estan bajo su responsabilidad, la importancia de

» 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 1, 6. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 4. Resolucién 242/2013:

NO

Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 28. Resolucién 240/2013: Articulo 130, Numeral 28. Resolucién 242/2013: Articulo §5, Numeral 28)

El establecimiento verifica las condiciones higiénico sanitarias del sistema de transporte durante la recepcién de canales, sus partes y/o
37*|productos carnicos comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de la actvidad. (Decreto 1500/2007: Articulo 36, Numeral 3.

NO

Cuenta con los documentos soportes (factura de venta y/o guia de transporte de carne, entre otros) que permiten establecer que

38" canales, sus partes y/o productos camicos comestibles provienen de establecimientos autorizados e inspeccionados por Invima.

Numeral 29)

(Resolucion 2009026594 de 2009. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 29. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 29. Resolucién 242/2013: Articulo 55,

las

NO

36, Numeral 1; Articulo 41)

Las canales (medias, cuartos y octavos de canal, que ingresen al establecimientos cuentan con la marca de "APROBADO". Toda la
39 |came que ingresa al establecimiento empacada mantiene el distintivo de "APROBADOQ". (Decreto 1500/2007: Articulo 31, Numeral 4.2.2; Articulo

NO

Los empaques no se encuentran deteriorados, se almacenan de forma ordenada, protegidos y son inspeccionados antes de su u

Articulo 130, Numeral 32. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 31).

40*|evitando asi el riesgo de contaminacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numeral 9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucion 240/2013:

SO

GEG 00 @ BHEORO O] O

NO

El empaque y etiquetado de la carne (en caso de requeririo) se realizan bajo condiciones higiénicas y el material de empaque
41*|empleado es de primer uso. De requerirse, la etiqueta del producto debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, condiciones de conservacion y nombre del corte. (Decreto 1500/2007: Articulo 42, Numerales 1, 5).

2}

NO

Numeral 2.2; Articulo 54, Numeral 5; Articulo 55, Numeral 32)

El establecimiento cuenta con termémetros para la medicion de las temperaturas de la carne y productos camicos comestibles. (Decreto
42 |1500/2007: Articulo 8, Parégrafo 1. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 27. Resolucién 240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucién 242/2013: Articulo 22,

NO

Numeral 27. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 27)

El establecimiento lleva registros que permitan evidenciar que se realiza monitoreo de la temperatura de refrigeracion o congelacion de
43 |los productos. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Parégrefo 1. Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal b. Resolucién 240/2013: Articulo 130,

©l©

NO
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La came y los productos carmicos comestibles s& mantienen a las temperaturas establecidas en la normatividad sanitaria vigente:

- Bovino, Porci Crocodylia: A . .
orcino y Orden y en el centro de la masa muscular, Productos carnicos comestibles 5°C (solo

En Refrigeracién: Canal menor o igual a 7°C medida

bovinos y porcinos). .
En Congelacién: Para came y productos carnicos comestibles sera de -18°C o menor.

- Aves de corral: _ . .
En Refrigeracion: Canales y sus partes -2°C a 4°C; productos camicos comestibles maximo a 4°C.

En Congelacién: Canales, sus partes y productos camicos comestibles a - 18°C o menos.
s actividades secundarias de desprese, deshuese y/o filieteo de carne proveniente de carnes

17. Numeral 3.3.2 3, Literal a; Articulo 66: Numeral 2. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 2. Resolucién 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.1; Articulo 54,

Numeral 3; Articulo 55, Numeral 32)
Nota: Mientras la Planta de Beneficio Animal cumple el requisito de temperatura de enfriameinto de la carne y los prodcutos cérnicos comestibles el expendio podré
recepcionar las canales (medias canales, cuartos de canal y octavos de canal) en caliente, permitiendo la reduccién gradual de la temperatura hasta el momento del

desposte y su posterior refrigeracion. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Parégrafo 1, Resolucion 240 de 2013 Articulo 84, Numeral 2.3)

En caso que el establecimiento realice la i
de canal, el producto se mantiene a maximo 5°C durante la operacién. (Decreto 1500/2007: Articulo 8, Paragrafo 1y 2. Resolucién 3009/2010: Articulo

(2

NO

NO

ET producto congelado no es sometido a proceso de descongelacion, para ser expendido como refrigerado. (Decreto 2270 de 2012: Articulo

NO

45"
5) - - —
Los difusores de los cuartos de almacenamiento no filtran agua sobre los productos ni genera empozamiento en su interior. (Resolucion

46

3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literal 8. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 6. Resolucién 242/2013: Articulo 54, Numeral 7)
NA**

NO

Tos neles se encuentran a una distancia que evita el contacto entre canales, de estas con las paredes y el piso del cuarto de

47 almacenamiento. (Resolucién 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2, Literales ¢, d y e. Resolucién 240/2013. Articulo 129, Numeral 7)

Las areas y /o equipos de almacenamiento se encuentran limpios y no contienen elementos diferentes a la actividad que alli se
48*|desarrolla. (Resolucion 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literal j; Resolucién 240 de 2013, Articulo 28, numeral 3.10, Articulo 129, Numeral 8; Resolucién 2
de 2013, Articulo 24, Numeral 1.4 y 3.15, Articulo 54, Numeral 8, Resolucion 562 de 2016, Articulo 28, Numeral 28.3.4, 28.3.10, Articulo 71, Numeral 71.8)

L1 Casu Ut EXPETIUT c y O progdu U d 3 s aqce -
especies) y de tal forma que se favorece la circulacion del aire. Si expende canales, sus partes y/o productos carnicos

aves, se disponen de manera ordenada y separadas por secciones en las neveras de exhibicién o en los cuartos frios. (Resolucion

L 30 x 38

TTrETETTE
comestibles de

497
3009/2010: Articulo 67, Numeral 31. Resolucion 240/2013: Articulo 129, Numeral 1. Resolucion 242/2013: Articulo 130, Numeral 30 y 31. Resolucion 242/2013: Articulo

42

NO

NO

54 AL L2 Adiculo 55 A
Las materias primas, envases, empaques, envolturas se encuentran almacenados de manera que se evita su contaminacion y se

50"

asegura su correcta conservacion. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 32. Resolucién 240 de 2013: Articulo 130, Numeral 32. Resolucién 242/2013:

Articulo 55, Numeral 31)
ET establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad y presion suficiente para las actividades que se realicen, asi
como para realizar operaciones de limpieza y desinfeccion efectivas. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.1. Resolucion 3009/2010:

NO

Si el establecimiento obtiene el agua a partir de una explotacién subterranea, garantiza la potabilidad de esta y cuenta con

51
Articulo 67, Numeral 3. Resolucion 240/2013. Articulo 130, Numeral 3. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 3)
NA*

53 |elaborado en el expendio, se realiza a partir de agua potable de manera que no se genera su contaminacion. (Decreto 1500/2007:

52 s : .
autorizacion por parte de la autoridad ambiental. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11.2)
En caso de usar hielo, este proviene de un establecimiento autorizado para desarrollar dicha actividad, o en caso de ser

S NO

1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 11.1. Resolucion 242/2013:

Articulo 26, Numeral 1.1.11.3)
El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decreto

55%
Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.2. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.2)

Articulo 55, Numeral 11.1)
El establecimiento cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sélidos, de material lavable y desinfectable
debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se manipulen los alimentos. (Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.2.

NO

NO

56t
Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 20.1)

Los residuos solidos se disponen de forma que se evita la contaminacion de los productos, areas donde se manipulen o de los equipos
y utensilios. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.9. Resolucién 3009/2010: Articulo 67, Numeral 20.1. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 20.1.

clcloeBaclcllclclces

NO

(7]

]
ol de tipo preventivo, para evitar su refugio y proliferacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

En el establecimiento no se evidencia presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control integral

Articulo 67, Numeral 12. Resolucion 240/2013: Articulo 130, Numeral 12. Resolucién 242/2013: Articulo 55, Numerales 12 y 38).

El establecimiento realiza las operaciones de limpieza y desinfeccién a las instalaciones, equipos y utensilios, evitando la creacion de

condiciones insalubres que puedan contaminar el alimento. En caso de contar con sistema de ventilacion, se limpia periédicamente para

58*|evitar la acumulacién de polvo. Las sustancias y utensilios para las labores de limpieza y desinfeccion se almacenan de forma que se
evita la contaminacién de la carne y los productos carnicos comestibles. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.12. Resolucién 3009/2010:

NO

Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuesado y/o fileteado, cuenta con una seccion o area cuya
ubicacién, construccién y disefio es acorde al volumen del producto manejado, evitando la contaminacién del producto. En caso
de contar con un area para este fin se mantiene a una temperatura maxima de 12°C durante el desarrollo de dichas
actividades. (Decreto 1500 de 2007: Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucién 242/2013; Articulo 22; Articulo 55, Numeral 32).

59°

Si realiza actividad secundaria de desposte de canales (incluidas medias, cuartos y octavos de canal) cuenta con un area que
garantice el mantenimiento de la temperatura, con dimensiones suficientes para permitir la adecuada manipulacién de manera
que no se produzca la contaminacién del producto. (Decreto 1600 de 2007: Articulo 8, Parégrafo 1; Resolucion 240 de 2013: Articulo 130,
Numerales 1y 2; Resolucién 3753 de 2013: Nola Instructivo Anexo).

NA*

S| NO

S NO

Cuenta con un programa documentado de mantenimiento de instalacionas y equipos, el cual incluye las actividades de monitoreo,

ad registro y verificacion. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.1)

61*)afio. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral1.1.13. Resolucién 3009/2010: Articulo 15, Numeral 1; Articulo 67, Numeral 21.2. Resolucién 240/2013: Articulo

Cuenta con los soportes del reconocimiento médico que acredite su aptitud para manipular alimentos con una vigencia méaxima de un

14,

NO

Numeral 1, Articulo 15. Resolucién 242/2013: Articulo 13, Numeral 1, Articulo 14)
Cuenta con programa de proveedores en el que se identifican los proveedores de canales, sus partes y/o productos carnicos

62 comestibles, asi como los insumos y materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese, deshuese o
fileteo, mantiene la identificacién del producto hasta su venta. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resolucién 242/2013: Articulo 22, Numeral

NO

3.3, Articulo 55, Numeral 32)

63 indicando las medidasde seguimiento a las actividades y soportadas por registros. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.8)

Cuenta con un programa para prevenir la cria y refugio de plagas, con enfoque de control integral, soportado con un diagndstico inicial,

NO

NO

almacenamiento, evacuacion y disposicion final, soportado mediante registros para la verificacién de las mencionadas
actividades. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numersl 1.1.9)

Cuenta con un programa de manejo de residuos sélidos y liquidos que garanticen una eficiente separacién, recoleccién, conduccion,

oJoliclo®
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Cuenta con un programa documentado para garantizar que el agua sea de calidad potable y cumpla con la narmatividad vigente en |a
materia (Decreto 1575 de 2007 y Resolucion 2116 de 2007), que Incluye las actividades de monitoreo, verificacion y registro. (Decreto Sl NO

150072007 Articulo 26, Numeval 1.1.11)

b Autorizacién Sanitaria Definitiva.
NO lice esta op 16

Los numerales que tienen (*) son de obligatori P o para
** No Aplica: en caso de que el blecimiento objeto del diagnésti
Los requisitos sanitarios calificados con NO durante esta visita de diagnéstico, deben ser cump
Sanitaria Provisional, de acuerdo al término establecido en el articulo 6 del Decreto 1282 de 2016.

totalidad antes del vencimiento de la Autorizacién

lidos en su

Si se evidencla que se afecta la Inoculdad del producto durante la visita de diagnéstico, el establecimiento sera objeto de las Medidas Sanitarlas de Seguridad a

que haya lugar.
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*NOMBRE DEL CONDUCTOR
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Condiciones de los equipos y utensilios

(Resolucion 2605 de 2004, Art. 4,
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012;
Resoluciones 834 y 835 de 2013; Resolucin
300912010, Art, 68 Numeral 1.3, 1.4, 2.1, 2.2;
Resolucksn 240/2013, Art, 131 Numeral 1.3, 1.4,
21,22

Resolucién 242/2013. Art. 56 Numeral 1.3, 1.4,

(Resolucion
68 Numeral 4.1,Resolucion 240/2013, Art. 14
Numeral 1, Art. 15, Art. 131 Numeral 4;

Resolucién 242/2013, AR 13, Art. 14, Art. 56
”mﬁ-% 14,

0 Médico
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£ Seenetar{a Distrital de Salud de Bogota ST ’ AR %5 VO e 7 4
‘Sut taria de Salud Publica g >4 ' Acta Numero
Acta de Inspeccic maamtaﬁaeon enfoque de riesgo para alimentos
i ybabfdasﬁg@d%ssuﬁmﬂﬁms(supmm permercados) AS05C 001663
s \ - h | = l| v (218", ARN2 — A S
ES.E.: S0 m’_\ e l‘l(l'\(.\, !Q_C 0 (UL C (of ) ¥ :k Solace idile Fecha.| B8R l Wil 9 ;‘O‘J_d
1
CEDULA DEL ESTABLECIMIENTO
ID Establecimiento: Numero de Inscripcion: Numero de carpeta
510653 AsDooo g1y ARG
Razén social: ( Lo Aesibrimi \ ¢ DT
Nombre del establecimiento: I
NIT: ‘ (K i : ) Sede: \[ppe
Direccion: S UWHC Sue 51 40
Ubicacion: .
Localidad: Keanea / UPZ: ‘ . \
Barrio: an I ok < Teléfonos 1| 7 2 (- G
Correo electronico para notificacion* ¢ I . ¥ f:"' |
Nombre propietario: e o Ve, <omet = ‘
Tipo de documento: C.C.[_|C.E. DNIT.PEPDPSDPTPD Namero documento: <) & <y 3 -
Nombre representante legal: , ;
Tipo de documento: C.C.[%]C.E. \:]NIT[:IPEPDPSDPTPD Numero documento: | ©| (L)}
Direccioén de notificacion: I 510 | 2
Presenta matricula mercantil del establecimiento: SI [ NO [] )1 Q06 O6
Linea de intervencion: Nealos .‘ r Dl uros
Intervencion: s DEfmel Cados | C1mel Cacis L caancle S OCr £ 1C 1e
Tipo de establecimiento: U ¢ seienir coaa o ‘
Namero de trabajadores: 3 1/ 4 " Horario: Diurno [_|Nocturno [ ]24 horas [ ] Otro: | )11 = <1 () P
Dias de funcionamiento: Lunes a viernes [_|Domingo a domingo [X{JFin de semana [_] Otro:
CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA VISITA SANITARIA
Favorable e
FECHA DE LA - @
OLTIMA DD MM AAAA | Favorable con O % De cumplimiento ) %
INSPECCION 2|t Z20720| requerimientos de la dltima inspeccion 1
Desfavorable I
MOTIVO DE LA VISITA
) Asociada a peticiones, quejas D
Programacion Solicitud del interesado [1 | yreclamos
3 Bimers de radicado: Numero de radicado:
i
a ici i . . F -
£ Sc,‘[lthd oﬁc;al. [ Evento de interés en salud publica [ | | Solicitud de practica de pruebas/ ]
| Numero de radicado: Procesos sancionatorios admin
g
% otro: [ ] Especifique:
§ EVALUACION
E "Marque con una X cuando el establecimiento cumple latotalidad de los requisitos des-
¢| Aceptable ‘A | critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.
(7]
£ i Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos des-
% Peapteble cob Requenmiants | AR critos en el instructivo para el aspecto a evaluar.

*Al suministrar esta informacion, se autoriza la notificacion electronica

Hoja 1/7
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota Yog T s b 3

Subsecretaria de Salud Publica
Acta de Inspeccién sanitaria con enfoque

de ries apafaaﬁmm

Acta Numero

y bebidas en grandas superficies (supermamadbsmr MS)

AS05C 01663

Impresién: Secretaria General - Subdireccion imprenta Distrital

EVALUACION
| Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos
Inaceptable descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar
Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
No aplica NA | parte del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razén del no aplica
aplica en el espacio de hallazgos.
Margue con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte
Critico C la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continle ejerciendo sus labores.
1.CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS
1. EDIFICACION E A AR 1
HALLAZGOS
INSTALACIONES
1.1 Localizacién y diseio
(Resoluciéon 2674/2013,
Articulo 6, Numerales 1.1, 2

12,13 2.0,23 v 2.6, 2.7;
Articulo 32, Numerales 1,
2,3,4,6y7.)Articulo 33,
Numeral 8.)

1.2 Condiciones de pisos,
paredes y drenajes.
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 1, 2.
Articulo 33, Numerales
1,2y 3)

1.3 Techos, puertas,
iluminacién y ventilacién
(Resolucién 2674/2013,

Articulo 7, Numeral 3, 4, 5, 7, 8.

Articulo 33, Numeral 4.)

1.4 Instalaciones sanitarias
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
6.3, 6.4; Articulo 32,
Numeral 9y 11.)

¥

C
1.5 Distribucion y areas
(Resolucion 2674 de 2013,
Art. 6 Numeral 2.2; 2.3; 2.4: 2
2.5.Art. 31 Numeral 1,2y 4)
C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del blogque corresponde al 11% del total del acta

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090

www.saludcapital.gov.co
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Impresion: Secretaria General - Subdireccion Imprenta Distrital

AS05C 001663

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS A

HALLAZGOS

2.1 Condiciones de equipos
y utensilios
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 8, Articulo 9, 3
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.)

1.5

0

2.2 Diseiio y funcionamiento
de equipo y utensilios
(Resolucién 2674 de 2013
Art. 10 Numeral 3, 5; Art. 18
Numeral 3.3; Art. 22 Numeral 2,
Art. 31 Numeral 1; 2; 3.)

2.3 Superficies de contacto

con el alimento.
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 8; Articulo 9,
Numerales 2, 3,4,5,7 y 10; 4 2
Articulo 34. Articulo 35,
Numeral 8 y 10.

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

¢ A

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

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

3. PERSONAL A

MANIPULADOR DE ALIMENTOS AR

HALLAZGOS

3.1 Estado de salud.
(Resolucién 2674/2013, 5
Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, 5. f
Articulo 14, Numeral 12.) \ /

2;9

3.2 Reconocimiento
médico.
(Resolucion 2674 de 2013,
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

LN

3.3 Practicas higiénicas
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales 1, 2, 3,
4,5,6,7,8,9,10,11,13y 14.
Articulo 36. Articulo 35,
Numeral 5y 7.) \/

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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Impresian: Secretaria General - Subdireccin imprenta Distrital

'mﬁi

CONTINUACION
3. PERSONAL

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

AR

3.4 Educacién y capacitaciéon

(Resolucion 2674/2013,
Articulos 12 y 13. Articulo 36.)

1,9

[

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del bloque corresponde al 16% del total del acta—l

4. REQUISITOS
HIGIENICOS

A

AR

HALLAZGOS

4.1 Control de materias

primas e insumos
(Resolucién 2674/2013,

Articulo 16, Numerales 1, 3,4 y 5;

Articulo 35, Numerales 1,2 y 3.
Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.
Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

4.2 Prevencion de la

contaminacién cruzada
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 16, Numeral 7;
Articulo 18, Numeral 7; -
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.)

T

4.3 Control de proceso

(Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425. Resolucion 2674/2013,
Articulo 16 Numeral 3;
Articulo 18, Numeral 3.1, 3.2,
33y5)

1.5

4.4 Operaciones de

envasado y embalaje
(Resolucién 2674 de 2013

Art 17; Art 19. Resolucion 683,.
4142 y 4143 de 2012.
Resolucién 834 y 835 de 2013.)

1,9

e C

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
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o

CONTINUACION
4. REQUISITOS
HIGIENICOS

HALLAZGOS

4.5 Procedencia y requisitos
legales
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 31paragrafo 2. Art. 37.
Resoluciéon 5109 de 2005;
Decreto 1686 de 2012 Nt
Art 46; 47; 49; 50.) |

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

HE

La calificacion del bloque corresponde al 21% del total del acta |

5. SANEAMIENTO A | AR

HALLAZGOS

5.1 Suministro y calidad
de agua potable.
(Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10; Resolucién 2115
de 2007, Articulo 9.
Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 3, \ |
Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8.)

N

5.2 Residuos liquidos.
(Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numeral 4,
Articulo 32, Numerales
5y 10)

5.3 Residuos solidos.
(Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales 5.1,
5.2 y 5.3; Articulo 32, »
Numeral 5; Articulo 33,
Numerales 5,6 y 7)

5.4 Control integral S gl
(Resolucién 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.)

~

Impresion: Secrelaria General - Subdireccian Imprenta Distrital
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Acta de Inspeccion aanitaria con enﬁoque de ries ntos
y bebidas en grandes superﬁmes (supermerca os/hip: ados)

‘Acta Namero
Asosc 001663

5. SANEAMIENTO

A

AR | |

HALLAZGOS

5.5 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipos y
utensilios
(Resolucién 2674/2013
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.)

5.6 Soportes documentales
de saneamiento.
(Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26.)

C

CALIFICACION DEL BLOQUE w

La calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acta

6. ALMACENAMIENTO
Y COMERCIALIZACION

A

AR | |

HALLAZGOS

6.1 Condiciones generales
de almacenamiento.
(Resolucién 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 1, 3,
4,6,7; Art. 31 Numeral 1, 2,
3y4)

6.2 Manejo y conservacion
de productos
refrigerados o congelados.
(Resolucion 2674 de 2013
Art. 27, Art. 28 Numeral 2;
Art.31 Numeral 1, 2,3y 4;
Art. 35 Numeral 4.)

6.3 Manejo y exhibicion
de productos que se
expenden a temperatura
ambiente.

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

(Resolucion 2674 de 2013 Art. 27,

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

K

La calificacion del bloque corresponde al 20% del total del acta

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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Secretaria Distrital de Salud de Bogota Y s
a5  Subsecretaria de Salud Publica AT R Acta Numero
Acta de Inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para alimentos i
y bebidas en grandes superficies (supermercados/hipermercados) ASo05C 001663
Il. CONCEPTO SANITARIO
% De cumplimiento CONCEPTO & samuissemic | Nivel de cumplimiento | En caso que uno o méas de los aspecios a
evaluar sea identificado como criico y
Favorable 90-100% calificado como Inaceptable (1), independiente
— ' del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
= V| Favorable . CONCEPTO SANITARIO a emitr sera
| ) /\'| con Requerimientos 60-89,9% DESFAVORABLE y se procedera a aplicar la
=" MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
Desfavorable <59,9% respectiva.

lil. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Namero total de muestras tomadas

Numero del acta de toma de muestras

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

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

V. APLICACI6N DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Clausura temporal total EI Suspension total de trabajos o servicios D '
Clausura temporal parcial || | Decomiso [ ]
Suspensioén parcial de trabajbs 0 servicios D Congelacion l:l
Destruccién o desnaturalizacion [ ]

VI. OBSERVACIONES
, T 3 : :
Por parte de la autoridad sanitaria: ol ey Melle {75 SudeAacied oS 1
Vo4 g eshe g b uisles ne liene 0Slo, Se 50t.alvza aowerelo 57 / | e oo
J | | | JI |. o ‘ "/ 4‘.

- I f | A | At A . . v Lie Lo g ang Y : -.',-:' /

ety G, 0T s RS [ G | /
Por parte del estable0|m|ento:\1\\\ A CU N

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacién del contenido de la presente acta firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy 3 del mes de | | 0 del afio L en la ciudad de Bogota D.C

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

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

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

Nombre:", | 4 Qi . T ﬂ”\f’.;m coplec 112 Cpl| Nombre:
Tipo de documento: ( 7 0.C Tipo de documento:
Numero de documento:| ) {1 ~ ..-f D FM2e 72 . | Nimero de documento:
Profesion u oficio:|, . |/ |., . Qh,--,,w v ”{;: Al Profesion u oficio:
Firma: . Jf ‘ f] - }_"@‘Wi,_‘ a l“-.\(,"f\f!. ) D Firma:

-~ POR PARTE DE LA AUTORIDAD SA‘hITARlA POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombre:Fabian A, campos S0 Loloo Todwne 7 {Nombre: | b sy o
Tipo de documento: - | & | Tipo de documento: C.C.[<]C.E[_INIT[JPEP[_|Ps[_|PTP[ ]
Nimero de documento:162cec) oal A EAP Y- Namero de documento: 7 s | ) | LO
Profesion u oficio:Tec nelc e Awbicrda\] [ . . .., |Cargo: Representante IagaIDPrqipietarioDEncargadoEI
Firma: ;?d&!,__s___(_ﬁj-,:i;yf . o _" ~ > | Firma: |\ o [\,_“ "

NOTA 1: "En concordancia con lo establecido en el articulo 47 de lalley 1437 de 2011, se da por comunicado que la imposicién de un concepto
sanitario desfavorable y/o de una medida sanitaria de seguridad de/la Ley 9 de 1979, se iniciara una investigacion administrativa en salud, confor-
me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"

NOTA 2: "La Adulteracion, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de informacién falsa, registrada en el presente documento o sus
anexos, acarreara las responsabilidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 286 y ss. del Cédigo Penal Colombiano y Ley
734 de 2002 Cédigo Unico Disciplinario”
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SR L WL el ruiiaRsTch
clubAD iy Cxxexxs | FECHA [y 0ecifacehe | actan(SYGgey |
TIPO DE ESTABLECIMIENTO Restmurarts [ ] Garotartn [ ] Pansdera [ Frowta [ ]

Comidas répides [ Comedores[__[Cudl, =]
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD | SECRETARIA DE SALUD DE FUSAGASUGA |
| CANMAD ORLGATORKY
razonsocial  [IR0N SOWG Poneln  Gooxale? i)
‘CEDULA / NIT LSl 124640-3 ] *NUMERO DE INSCRIPCION
*NOMBRE COMERGIAL < ]
“DIRECCION L OO 28240 -5 ] MATRICULAMERCANTIL [ cypo=zacy T
*DEPARTAMENTO' SO WOt ] "MUNICIPIO [ W EoOvce e s - |
samo[_ 3 vereda[__| comuna[ ] Looalidad[ ]  Sector[ ] Carregimtenta[_] Ccm‘-loD upz[]

o[ | cutr[ PCQICTRCA |
TELEFONOS [ 207D — ] ax [ =1
CORREO ELECTRONICO | ON-COm ]
NOMBRE DEL PROPIETARIO [(3OA 0 7To0mes Ooa ez ]
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ~ c.c.[¥] ce[ ] Nr[T]  nomero de documanto meﬁgo |
“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [ ThON YOwd POnei0Goracalez |

]
]
|
|

o, ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA
I ' l O . ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS

"DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ~ c.c.[ ce[] NT[]  -Nomero de documenta[ {ORCIN7 AGA O
*DIRECCION DE NOTIFIGACION ISV WE FY.I e
*DEPARTAMENTO [CCCnOh G | *MUNICIPIO [ Ec 0o senCa

*HORARIO Y DIA DE FUNGIONAMIENTO

Coodo

*NUMERO DE TRABAJADORES |

% DE CUMPLIMIENTO
REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION

DESFAVORABLE

100 G

SOLIGITUD DEL INTERESADOD ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

- SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/|
SOLICITUD OFICIAL EVENTO DEINTERES EN SALUD PUBLICA PROGESOS SANGIONATORIOS ADMIN.

AcsH A Marque con una X cuando.el establecimiento cumple ia total de los requisitos descritos en el instructivo para el
plablei(A) a avaluar

o R (AR) Marque con ur‘qa'x el estat ple parciaimente los requisitos descritos en el instructivo para el

.Mirque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo para el
Inaceptable ()| ¢ aevaluar

NA Marque con una X la casilla "NA" en ¢aso que el aspecto a verificar no sa realice por parte del establecimiento y
No Aplica (NA) calificar como Aceptable (A). Justificar la razon del no aplica en el espacio de hallazgos.

tico (C! Marque con una X la casilla "C" cuando &l incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocuidad de los alimentos y
Critico (C)| fepya aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continie ejerciendo sus labores

Locallzaclién y disefio.

(Resolucion 26742013, Adleulo @
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,

2,3y 2.6,; Articulo 32, Numerales
1,2, 3,4, 6y7. Articulo 33,
Numeral 8)

12

|(Resolucién 2674/2013; Articulo @ 4 q

Condiciones de pisos y
|paredes.

7, Numeral 1, 2. Articulo 33,
Numerales 1, 2y 3)

Techos, iluminacién y
ventilacién.

(Resolucisn 267472013, Artlculo @ 1 o
7. Numeral 3, 4, 5.7. 8. Articulo
33, Numeral 4,)

Instalaclones sanitarias.

e | ©) 2 | 0

Artioulo 32. Numeral 9y 11,)

CALIFICACION DEL BLOQUE

Lan 4 2252
Prviona A

Escaneado con CamScanner



Condiciones de equipos y
utensilios.

2.1 (Resolucién 2674/2013, Arliculo @
8, Artliculo 9, Numerales 1,6, 8y
9, Articulo 10, Numerales 2y 3.
Articulo 34.)

N
O,

Superficles de contacto con
el alimento.

(Resolucidn 2074/2013, Artlculo

2.2|g; Articulo 9, Numerales 2, 3, 4, ®
5. 7 y 10; Artioulo 34. Artleulo 35,
-|Numeral 8 y 10.

Resoluciones 683, 4142 y 4143
de 2012: 834 y 835 do 2013)

3,5

CALIFICACION DEL BLOQUE

% PERSONAL MANIPULADOR |
|oE ALMENTOS -~ |

i 2")'-’ La calificacién del bloque corresponde al 12% del tolal del acta

Estado de salud.

31| (Resolucién 2674¢2013; Artlculo | T
11; Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo
14, Numeral 12.)

rb —e oo documertoda. Occ\crfb Dra)e(\\\\)cnb
o |“A Conechnes entase de occidenic

|

=

3.2|(Resolucion 2674 de 2013, @
Articuio 11, Numeral 1, 2, 3, 4)

Practicas higiénicas.

3.3 (Resolucidn 267412013, Articulo | §7)
14, Numerales 1, 2, 3,4, 5,6, 7,

8,8, 10, 11, 13 y 14, Articulo 36,

Articulo 35, Numeral 5y 7.)

3,5

Educacién y capacitacién.

2y (Resolucitn 2674/2013, Articulos @
12y 13, Artlculo 36.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

16' 5"’ : La caiifioacién del blogua corresponda al 20% del total del acta

o

Control de materias primas
@ insumos.

(Decreto 561 de 1984, Art. 89,
Resolucién 2674/2013, Articulo @
4.1|16, Numeralas 1,3, 4y 5 ;

Articulo 35, Numeraies 1, 2y 3.
Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.
Resoluciones 683, 4142y 4143
de 2012; 834 y 835 de 2013.)

Manejo de temperaturas,
(Ley 9 de 1970, Artioulo 283,
43| i

Resolucidn 2674/2013, Articulo
18, Numeral 3.1,3.2, 3.9y 5.)

!," s 'J:‘“-;‘%" ‘- imva‘i; ?‘-k | e [

2,5

T

f:t’ dosc\uc \O:Umen\ocb N p— de
" \ﬁ“?e\cx\qcrs

T e T P MRS L B e
' (a4 4 .. s T 2

Condiciones de
almacenamiento.

4.4

(Resoluciones 683/2012, O
2674/2013 Arlculo 16, Numeral §
y 6. Artlcuio 33, Numeral 9.)

CALIFICACION DEL BLOQUE

'bunnnmmnm«-

(Rosolucitn 2674/2013, Articulo

- &qufgaza&a&u ) 0

3,5

p La calficacién del bioque carrasponde al 25% del total del aca

Escaneado con CamScanner



Residuos liquidos.

5.2|(Resolucién 267472013 Arilculo @
6, Numeral 4, Arficulo 32.
Numerales 5y 10.)

Residuos sélidos.

N
T
o

(Resolucidn 267472013 Articulo @
6, Numerales 5.1, 5.2y 5.3.

Articulo 33, Numerales 5. 6y 7.
Articulo 18, Numeral 11.)

53

Limploza y desinfecclén de
sreas, equipos y utensilios.
55 @ 35| 0
(Resolucién 2674/2013 Articulo &
Numeral 6.5; Articuio 20 Numeral
1) c
T
Soportes documentales de
saneamiento.
5.6
(Decrelo 1575 de 2007. Articulo e 1 0
10. Resolucion 2674/2013
Articulo 26.)
c
CALIFICACION DEL BLOQUE e La det blogue 81 23% 08l 0%l Ot 8c15
DE LIMIENTO | CONGEPTO. e
DR O = g NIVEL DE CUMPLIMIENTO | £ ca00 que uno 0 més de los aspecios a evaluar sea
FAVORABLE 90-100% |dentificado como critico y calificado como Inaceptable (1),
independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
qg‘ / -~ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 80 - 89,9% CONCEPTO SANITARIO a emitlr sera DESFAVORABLE y se
f d “lap'ca!laMEDlDASANITARIADESEGmDAD
DESFAVORABLE |

NOMERO TOTAL TOMADAS
NOMERG DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los

Amcsz\c\
U

MWY z contenido de la
e do . iy je ontric e n ety QLS Rpcionarios  parscna qus tarircn e i, oy 22 e

De la presente acta sa deja copia en poder del Interesado, representante legal, resp ble del leci a quien did 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,

nomere{_ nOlrQ) Ry NOMBRE:

ceouLa:{ Q| SSO00 CEDULA: //
care0: 1 Q- Nedoen\Od ICARGO: /

ool - FIRMA:

Nowere. Y £y (en Mtiem Ger (355 r—
ctoun | oge 3 U1LFO0 ( P //
errsor A it (adors careo: _—
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‘ SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, \IIGII.ANCIA
[ & CONTROL OF MANAGEMENT '

SAMAV&COM ' | SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAL
: CAPACITACIO" EN B.F.M Y MMIP

A AL A G T L s

Fusagasugd, 30 de junio de 2022.

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Por medio de la presente relaciono el personal que asistié y participo de la capacitacion
sobre Buenas Prdcticas de manufactura y Manipulacién Higiénica de Alimentos con una
duracion estimada de 10 horas, conforme a lo establecido en el Titulo lll, Art. 12 de la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccidn Social y el plan adjunto.

Por consiguiente, hago entrega de la constancia de asistencia y participacion del personal
relacionado a continuacién:

20220564 LARRY ALFREDOQ CRISTANCHO ALDANA 1.069.712.974

CONSUL‘”NG AND FUSSINES
Asasona - ¢ N w
Cordialmente, LD o e bt e

istoma HACGP, 1302;
NIT. 52.967.918- 5"""

VIVIANA CORREA M@RALES
Auditor Interno Buenas Prdctitas de Manufactura
HACCP e ISO 22000:2005

CEL. 3134732780 e-mail: samavicom201

Scanned with CamScanner
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ﬁ, N SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA
' & CONTROL OF MANAGEMENT

SAMAVE&COM SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA
. CAPACITACION EN B.P.M Y MANIPULACION HIGIENICA DE AUMENTOS

SRR SRR L T

Fusagasugd, 30 de junio de 2022.

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Por medio de la presente relaciono el personal que asistié y participo de la capacitacién
sobre Buenas Prdcticas de manufactura y Manipulacién Higiénica de Alimentos con una
duracion estimada de 10 horas, conforme a lo establecido en el Titulo Ill, Art. 12 de la
Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccién Social y el plan adjunto.

Por consiguiente, hago entrega de la constancia de asistencia y participacién del personal
relacionado a continuacion:

& NOMBRESYAPELUDO b JOCUMENTO
20220562 CAREN TATIANA TIQUE ROMERO 1.001.273.430

SAMAV&COM
CONSULTING AND BUSSINES

Asesona - Consultor'a - Auditoria
Capaciacion En Buanas Pr <ms[‘r leanifactura
Sistema HACS. 12022000
NIT. 52.96/. NS Q

Cordialmente,

VIVIANA CORREA
Auditor Interno Buenas Prdcticas de Manufactura
HACCP e ISO 22000:2005

CEL. 3134732780 e-mail: samavicom2015@gmail.com
Fusagasugd- Cundinamarca i,

Scanned with CamScanner




SAMAVECOM & & Participd en la capacitacién sobre Buenas Practicas
SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO ' | de Manufactura conforme a lo estipulado

AMBIENTALES, VIGILANCIA & CONTROL OF L I en la Resolucién 2674 de 2013, Art. 12y 13.
MANAGEMENT

NIT. 52987918-0

ETHEa 3070 im@ de 2022

 C4d. 20220563
' HACE CONSTAR QUE:

VIVIANA CORREA MORALES
Auditor lm‘mﬁm MHAQ‘:E & IS0 22000. :

JOHN JAIRO ROMERO GONZALEZ

~ Identificado (a) con cédula de Ciudadenia N. 1.069.724.640
e : ] Este documento es de uso personal e intransferible NO
es valido en fotocopia, escaneado o con enmendaduras.

Validez: un afio a partir de su fecha de expedicién

CEL. 3134732780 c-irnaﬂ: samav!cornZOlS@gmail.dorn
Fusagasugd- Cundinamarca
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SAMAV&COM

Fusagasugd, 30 de junio de 2022.

Por medio de la presente relaciono el personal que asistid y participo de la capacitacion
sobre Buenas Prdcticas de manufactura y Manipulacion Higiénica de Alimentos con una
duracidn estimada de 10 horas, conforme a lo establecido en el Titulo lll, Art. 12 de la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de la Proteccion Social y el plan adjunto.

Por consiguiente, hago entrega de la constancia de asistencia y participacion del personal
relacionado a continuacion:

SISTEMA DE AUDITORIAS MEDIO AMBIENTALES, VIGILANCIA
& CONTROL OF MANAGEMENT

SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD AI.IMEN‘I'AR!A
CAPACITACION EN B.P.M Y MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

A QUIEN PUEDA INTERESAR

S CODIGO -l o NOMBRES YAPELUDOS
20220563 JOHN JAIRO ROMERO GONZALEZ
- ONSULTING AND BUSSINES
~ Lot nﬁ:ﬂ:—ﬁ:ﬂ::\mu:-A:r..“h]:il %
Cordialmente, e HAGC 18032080

NIT. 52.967.918-0

al,
VIVIANA CORREA MORALES
Auditor Interno Buenas Prdcticas de Manufactura

HACCP e ISO 22000:2005

CEL. 3134732780 e-mail: samavicom2015@gmail.com
Fusagasug‘_i.j :cu :- ® ‘ - ' R

ek
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