INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL [ INSPECCION

Invima

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 l Version: 05 I Fecha de emision: 2021/06/13

Ciudad / Departamento FUNZA-CUNDINAMARCA Fecha |02/08/2022,03/08/2022 y 05/08/2022 |Acta No. 8
DATOS GENERALES

Cédigo de Inscripcion planta 8909044786-7 Direccién CR 9 No. 11-02

Razén Social COOPERATIVA COLANTA Teléfonos 8223000 EXT 116

NIT - CC 8909044786 Correo electrénico andresev@colanta.com

Representante Legal SERGIO LEON GONZALEZ VILLA Fax NO TIENE

GTT CENTRO ORIENTE 2 Oficio Comisorio 7303-2460-22

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO-TOMA DE MUESTRA CON EL FIN
DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013,
DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION 2310 DE 1986 , RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS NORMATIVIDAD
APLICABLE.

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

7234 La actividad industrial realizada en el

Magquilas JERONIMO MARTINS establecimiento es acorde con lo establecido en S
1.1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA,PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA, UHT,ESTERILIZADA)
1.1.2 DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADOS (POR EJEMPLO
YOGURT,KUMIS KEFIR, LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS)
1.3.1 CREMA (NATA),ENTERAS O NO, ACEITE DE MANTEQUILLA, GRASA DE LECHE ANHIDRA "ghee”
2.4.1JUGO O ZUMOS DE FRUTAS, SE INCLUYE EL AGUA DE COCO
SUBCATEGORIAS EVALUADAS (70 "\ECTARES Y REFRESCOS DE FRUTA
Cantidad/Unidad de tiempo
LECHE LIQUIDA PASTEURIZADA, ULTRAPASTEURIZADA,UHT, ESTERILIZADA 96.000.000 Litros /Afio
LECHE SABORIZADA 4.320.000 Litros / Afio
AVENA CON LECHE 4800.000 Litros / Afio
(A | CREMA DE LECHE ENTERA ULTRAPASTEURIZADA 1.440.000 Litros / Afio
LINEAS DE SUBCATEGORIA DE (7= 5" NARANIA PASTEURIZADO 384.000 Litros / Afio
ALIMENTO REFRESCO DE FRUTA 1.440.000 Litros Afio
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lnwmo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
T i Codigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13

Ciudad / Depto FUNZA-CUNDINAMARCA Fecha 202/08/2022, 03/08/2022 y 05/08/2022 Acta N¢ 8
DATOS GENERALES
Cadigo de inscripcion planta: 8909044786-7 Direccion: CR 9 No. 11-02
Razon Social : Teléfonos: [8223000 EXT 116
NIT-C.C.: 8909044786 Correo electronico: andresev@colanta.com
Representante Legal: Fax: NO REPORTA
GTT: CENTRO ORIENTE 2 Oficio comisorio: |7303-24GO-22

Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO-TOMA DE MUESTRA CON EL FIN DE VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013, DECRETO 616 DE 2006, RESOLUCION 2310 DE 1986 ,
RESOLUCION 3929 DE 2013 Y DEMAS NORMATIVIDAD APLICABLE .

DATOS DE PRODUCCION

La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo|

Numero de empleados: 7234 establecido en Camara de Comercio? st
Maquilas: JERONIMO MARTINS

Subcategorias evaluadas [ 1.1.1 LECHE LIQUIDA (CRUDA PASTEURIZADA ,ULTRAPASTEURIZADA,UHT ESTERILIZADA)
Lineas de subcategoria del alimentos Volimen / afo

LECHE LIQUIDA UHT 96.000.000 Litros /Afo

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

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y diseno. Res. 2674 2
“|Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 8
El diseno de las instalaciones de elaboracion de alimentos, procesamiento,
" empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente i 20
“|para realizar las operaciones y permitir la circulacién de los operarios. Res.
2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El diseno de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado
1.3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 2013 Art. 18 a 10
num. 5
Se evidencian algunas baldosas en area donde se
ubican los tanques asepticos con desgaste de los
emboquillados de las mismas, adicional piso
1.4 Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen - 5 rugoso en area contigua a almacenamiento
~"|estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,3, 4, 5,6y7 temporal de producto terminado. Adicional se
evidencian lampara con suciedad en su interior,
otra sin proteccion y otra desprendida en area de|
pasterizadores.
Se evidencia desorden en locker de mujeres
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es adecuado. o 5 (dotacion encima de lockers, residuos de basuras
““|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2,6.3. y 6.4 encima estos situacion evidenciada tanto en
lockers de mujeres como hombres).
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccién. Res. a 10
72674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6
El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de Se evidencia rejilla con aberturas amplias en bafio
1. ar 5 u
2013 Art. 7num. 1.3, 1,4 de mujeres.




) INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION
|n%mo INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
i i ) Cadigo: IVC-INS-FM114 [ Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13

El disefio del area de residuos solidos y su ubicacion no genera riesgos de
1.8|contaminacién a la materia prima, 4reas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y 6

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacion | Calificacion | Critico|Observaciones
Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se| Sg evidgnma tubgrlla ae pastenzador con fuga,
21 realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 ar 15 xzc;ﬁf:de la visita manifiesta que esta por ser

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

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013

24 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. § - 25
2.4|Calibracion de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacién) 13

3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones

31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de 25
*112013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a

32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos 25
“|solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 4

33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, " 25

5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

N Cadigo: IVC-INS-FM114 [

Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

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

o4 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 a oL
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) L 20
4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacién | Calificacion | Critico|Observaciones
4 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria dirigido a| 2
*"|los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 2
Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art.
42 a 33
13y 14
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 33
~|Art. 11 ; Art. 14 num. 12 £
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critico | Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,345,
5.1]6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,345Art. 29num. 1,2, 3,5,6,7, 8,9 a 20
y 10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de 2013 5 20
““[Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros),
5.3(adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
5.4|Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18. a 10
Se evidencian algunos rollos empleados comol
55 Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013 - 5 empaque primario y otros empleados para pruebas)
“|Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013. ¥ de maquina descubiertos, situacion que se corrige
durante la visita.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. a 20
711619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 19
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de| g 25
“|2013 Art. 22 num 1,2y 3
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 a 15
““|de 2005 Art. 3
Se evidencian canecas con deficiencias de
limpieza almacenadas en area de despacho de
63 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. 75 producto, quien atiende la visita manifiesta que|
~11,234y5 ar ! dichas canecas son para devolucion a cliente,
estan estan sin identificar y en un area que no es
para aimacenamiento.
Ver anexo de rotulado para el producto Leche Alta
; ? Temperatura UAT (UHT) Larga Vida , entera por
6.4 ?;;uéad;oﬁl prs: tsictzc;ggrrdmen;g:.zRes. 5108 de 2005y cuando aplique Res. a 15 900 ml marca colanta, no se realiza evaluacion de
© y Res. rotulado nutricional dado que este esta bajo la
resolucion 810 de 2021.
6.5 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 5 15
|num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

| 14

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

S
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INSPECCION

Cédigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05

Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

LECHES SABORIZADAS (AVENA)

Subcategoria 1:

Volimen / afio

4.320.000 Litros / Afio

LECHES CULTIVADAS CON BIFIDOBACTERIAS)

1.1.2 DERIVADOS LACTEOS BEBIBLES O CUCHAREABLES, SABORIZADOS Y/O FERMENTADOS (POR EJEMPLO YOGURT KUMIS KEFIR,

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico|Observaciones
11 El blecimiento p una ad: da localizacién y disefo. i 20
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6
ETdiseno T T @l T anmentos,
procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado
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|
oum 2.3
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674| a 10
de 2013 Art. 18 num. 5
Se evidencian algunas baldosas en area donde se ubican
los tanques asepticos con desgaste de los emboquillados|
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un| de las mismas, adicional piso rugoso en area contigua al
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 almacenamiento temporal de producto terminado.
3,456y7 Adicional se evidencian lampara con suciedad en su
interior, otra sin proteccion y otra desprendida en area de
pasterizadores.
Se evidencia desorden en locker de mujeres (dotacion
3 El disefo, d de las unidades sanitarias es 5 encima de lockers, residuos de basuras encima estos
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2, 6.3. y 6.4 ar situacion evidenciada tanto en lockers de mujeres como
hombres).
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacién. Res. 5 Se evidencia rejilla con aberturas amplias en bafo de
"|2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4 ar mujeres
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacion no general
4 riesgos de contaminacion a la materia prima, reas de proceso o 10
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5 @
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico [Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los . 15 Se evidencia tuberia de pasterizador con fuga. quien
*"|procesos que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 2 atiende la visita manifiesta que esta por ser intervenida.
Poseen un disefo sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674, Art. 9 num. 1, 2,3,4,5,6,78, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de| 25
12013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20

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

13
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w

.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

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

25

3.2

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

25

33

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

25

34

Programa de limpieza y desinfeccion de dareas, equipos
utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art.
28 num 7

25

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

REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE

‘|ALIMENTOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

4.1

Programa doct itado e impl itado de educacioén sanitaria
dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14

34

4.

N

Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de!
2013 Art. 13y 14.

33

4.

w

Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674
de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12

33

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

o

.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO

Evaluacién

Calificacién

Critico

Observaciones

Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.|
12,345,678 Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1,
2,3,56,7,89y10

20

5.

)

Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674
de 2013 Art. 18 Num. 5. Art. 20 num. 1y 4

20

5.

w

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

20

54

Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de
2013, Art 18.

5.5

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

Se evidencian algunos rollos empleados como empaque
primario y otros empleados para pruebas de maquina
descubiertos, situacion que se corrige durante la visita.

5.

=)

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

20

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

[

VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

6.1

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

25

6.2

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

15

6.3

Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art.
28 num. 1.234y5

ar

7:5

Se ewvidencian canecas con deficiencias de limpieza
almacenadas en area de despacho de producto, quien|
atiende |a visita manifiesta que dichas canecas son para
devolucion a cliente, estan estan sin identificar y en un|
area que no es para almacenamiento.

6.4

Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012

Ver anexo de rotulado para el producto Bebida Lactea
entera con UAT (UHT) ultra alta Temperatura larga Vida|
por 200 ml marca Colanta

6.5

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

6.6

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

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

[ -

“Xe
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Lineas

de subcategoria del alimentos

CREMA DE LECHE ENTERA PASTERIZADA,CRUDAY UHT

Subcategoria 1:

Volimen / aino

1.440.000 Litros / Ao

1.3.1 CREMA (NATA) ENTERAS O NO, ACEITE DE MANTEQUILLA, GRASA DE LECHE ANHIDRA "ghee”

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
1 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. & 20
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y26
No cuenta con area de empaque de la crema
- : . de leche cruda, en en estos momentos se
E: diseno dte las mstalac:l)nes :emgl:l:oracnédn dedallmer:ots, realiza en area de mezclas, quien atiende la
12 P oc:esamleploa em;)a‘quf Y :nace I; I?a 2 es? gcua oy c‘i"?m? ar 10 visita manifiesta que esta actividad se realiza|
con la amplitud suficiente para realizar las ope aciones y pel por tiempos y movimientos realizandol
la circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3 o
despues el proceso de limpieza |
desinfeccion.
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3 |adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 18 num. 5
Se evidencia panel del area de empaque de
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un crema de leche UHT con presencia de oxido.
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, ar 5 Adicional se evidencian lampara con suciedad
3,456y7 en su interior, otra sin proteccién y otra
desprendida en area de pasterizadores.
Se evidencia desorden en locker de mujeres
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es 5 (dotacion encima de lockers, residuos de
*’|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y 6.4 o« basuras encima estos situacion evidenciada
tanto en lockers de mujeres como hombres).
Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y
1.6|desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, a 10
num 6
1 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Se evidencia rejilla con aberturas amplias en
" |2674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1.4 ar bafio de mujeres.
El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 10
““|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5§ 2
y6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 15
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico| Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 30
‘" [que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2.2|2674,At.9num. 1,2,3,4,5,6,7,8, 9,10, 11; Art. 10 num. 4, Art a 25
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de| 25
212013 Art. 22 num. 2, At. 10 num. 5 @
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 15
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3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
3.1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2
| 2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 8 o
Programa documentado e implementado para el manejo integral
3.2|de residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 a 25
num. 2
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 2
“~|num 2.1,5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 4 5
Programa de limpieza y desinfeccion de &reas, equipos y
3.4|utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE . . )
4 ALIMENTOS Evaluacién | Calificacién | Critico | Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacion sanitaria 24
*"|dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Préacticas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
“|2013 Art. 13y 14. @
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 13
*|de 2013 Art. 11 Art. 14 num. 12 4
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacién) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
51(1,2,3,4,5 6,7.8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3.4,5 Art. 29 num. a 20
1,2,3,5,6,7,8,9y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
53 entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo 20
*|de producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y a
2
5.4 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18. @
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17, 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 20
©ly Res. 1619 de 2015 8
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
6.| VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. 25
"' |Res. 2674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 a
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. & 15
““|Res. 5109 de 2005 Art. 3
Se evidencian canecas con deficiencias de|
limpieza almacenadas en area de despacho
Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 75 de producto, quien atiende la visita manifiesta
6.3 28num.1,234y5 ar 4 que dichas canecas son para devolucion a
cliente, estan estan sin identificar y en un area
que no es para almacenamiento.
Ver anexo de rotulado para crema de leche|
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando
6.4 3 a 15 cruda por 60 Kg (materia prima para sector
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 gastronomico)
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 ” 15
“|Art. 28 num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

1 94
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Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

JUGO DE NARANJA

Subcategoria 1:

Volumen / aho

384.000 Litros / Ao

4.4.1 JUGO O ZUMOS DE FRUTAS , SE INCLUYE EL AGUA DE COCO

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
11 El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio. 20
*'|Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 26 a
El disefio de las instalaciones de elaboracion de alimentos,
12 procesamiento, empaque y almacenamiento es adecuado y cuenta 20
““|con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitir la 8
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un
1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de a 10
2013 Art. 18 num. 5
Se evidencia piso rugoso en area contigua al
almacenamiento temporal de producto
Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un terminado, el cual no permite realizar bien el
1.4|buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2, 3, ar 5 desague y se percibe mal olor. Adicional se
4,56y7 evidencian lampara con suciedad en su
interior, otra sin proteccion y otra desprendida
en area de pasterizadores.
Se evidencia desorden en locker de mujeres
15 El disefio, capacidad y dotacion de las unidades sanitarias es 5 (dotacion encima de lockers, residuos de
~|adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y 6.4 ar basuras encima estos situacion evidenciada
tanto en lockers de mujeres como hombres).
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. 10
"|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6 a
17 El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res. 5 Se evidencia rejilla con aberturas amplias en
“"12674de 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 ar baiio de mujeres.
El disefio del drea de residuos sélidos y su ubicacién no genera
18 riesgos de contaminacién a la materia prima, areas de proceso o 10
“|producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5y a
6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) l 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
21 Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos 30
" |que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3 a
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674,
2.2|Art. 9 num. 1, 2, 3,4,5,6,78,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 a 25
num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2
312013 Art. 22 num. 2, Art. 10 num. 5 a >
2.4|Calibracién de equipos de medicion . Res. 2674 de 2013 Art. 25 a 20

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

15
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3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacion | Critico |Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res.
112674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4 a 25
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de 25
“|residuos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2 a
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 25
|num 2.1, 5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 @
34 Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. 25
“"|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7 a
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 20
4 REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE Evaluacié Calificacié Critico | Observaciones
‘| ALIMENTOS valuacion alificacion ritico
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
- |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 33
412013 Art. 13y 14. 4
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
|de 2013 Art. 11 ; Art. 14 num. 12 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5./OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.111,2,34,5, 6,7,8; Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5,6,7,8,9y 10
5.2 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 de A 20
““12013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3|entre otros) adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art18. @
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5|de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
5.6 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y, 3 20
“|Res. 1619 de 2015
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacién | Calificacion | Critico [Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 2
6.2 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 15
15109 de 2005 Art. 3 @
Se evidencian canecas con deficiencias de:
limpieza almacenadas en area de despacho
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 ar 75 de producto, quien atiende la visita manifiesta

num. 1,234y5

que dichas canecas son para devolucion a
cliente, estan estan sin identificar y en un
area que no es para almacenamiento.

X
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Cadigo: IVC-INS-FM114 | Version: 05 Fecha de emision: 2021/06/13
No se realiza evaluacion de rotulado para el
: oducto Jugo de Naranja pasteurizado por
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando pracuels o9 . ,I. pastertl po
6.4 : a 15 1000 ml dado que en visitas anteriores este
aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 " .
ya ha sido evaluado dando cumpliento, y solo
se tiene una sola presentacion.
Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013
6.5 a 15
Art. 28 num. 6
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria

| 96
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
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Version: 05
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Fecha de emision: 2021/06/13

Lineas de subcategoria del alimentos

REFRESCO DE FRUTAS (MANGO,MORA Y MARACUYA)

Subcategoria 1:

Volimen / afno

1.440.000 Litros/Afo

4.5.1 NECTARES Y REFRESCOS DE FRUTA

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

El establecimiento presenta una adecuada localizacion y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1.1, 12,13, 2.1, 23 y 26

20

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

20

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

Pisos, paredes y techos tienen un diseno adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1, 1.2, 2,
3,456y7

Se evidencia piso rugoso en area contigua al
almacenamiento temporal de producto!
terminado, el cual no permite realizar bien el
desague y se percibe mal olor. Adicional se
evidencian lampara con suciedad en su
interior, otra sin proteccion y otra desprendida
en area de pasterizadores.

0

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

ar

Se evidencia desorden en locker de mujeres
(dotacion encima de lockers, residuos de!
basuras encima estos situacion evidenciadal
tanto en lockers de mujeres como hombres).

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

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

ar

Se evidencia rejilla con aberturas amplias en
bafio de mujeres

El disefio del area de residuos sélidos y 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, 5.4 y Art. 33 num. §
y6é

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

2.

EQUIPOS REQUERIDOS

Evaluacion

Calificacion

Critico

Observaciones

2

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

30

22

Poseen un diseno sanitario y funcionamiento adecuado. Res.
2674, Art. 9num. 1,2,3,4,5,6,7.8,9,10, 11, Art. 10 num. 4, Art
18 num. 10, Res. 683 de 2012; Art. 13 num. 1.1

25

23

Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de|
2013 Art. 22 num. 2. Art. 10 num. §

25

24

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

20
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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 I Version: 05 [ Fecha de emision: 2021/06/13
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de la evaluacion) 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES Evaluacion | Calificacién | Critico | Observaciones
31 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. - 25
' |2674 de 2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
32 Programa documentado e implementado para el manejo integral de a 25
““|residuos sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art. 26 num. 2
33 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. 25
3 |num 2.1, 5.3, Art 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7 4
Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
3.4 |utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. a 25
28 num7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) l 20
REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ; : ik o .
4. ALIMENTOS Evaluacién | Calificacién | Critico|Observaciones
41 Programa documentado e implementado de educacién sanitaria 34
"' |dirigido a los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 a
42 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de| 33
212013 Art. 13y 14. 8
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 33
°|de 2013 Art. 11; Art. 14 num. 12 2
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion) 10
5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacién | Calificacion | Critico |Observaciones
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num.
5.1(1,2,3,4,5,6,7,8; At. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, a 20
2,3,5.6,7.89y10
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res. 2674 20
““|de 2013 Art. 18 Num. 5: Art. 20 num. 1y 4 a
Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo,
5.3 |entre otros) adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de a 20
producto. Res. 2674 de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2
54 Conservacién adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 10
412013, Art 18. 4
Control de envasado y embalaje. Resoluciones 683 de 2012, 2674
5.5(de 2013 Art 17; 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, a 10
835 de 2013.
56 Sistema de aseguramiento y control de calidad. Res. 2674 Art. 23 y| 20
©|Res. 1619 de 2015 -
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) 20
6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacion | Critico|Observaciones
6.1 Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 25
112674 de 2013 Art. 22 num 1,2y 3 8
62 Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. 5
2|Res. 5109 de 2005 Art. 3 ? !
Se evidencian canecas con deficiencias de|
limpieza almacenadas en area de despacho|
6.3 Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 75 de producto, quien atiende la visita manifiesta
128 num.1,234y5 ar : que dichas canecas son para devolucion a
cliente, estan estan sin identificar y en un
area que no es para almacenamiento.
. Ver anexo de rotulado para el producto
Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando 2
6.4 aplique Res. 333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a 15 Refresco de Maracuya pasteurizado por 200
ml marca Pulpy
65 Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013
~|Art. 28 num. 6 a 15
6.6| Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

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

Porcentaje de cumplimiento subcategoria
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Subcategorias Puntajes

Subcategorial 93

Subcategoria2 93

Subcategoria3 94

Subcategoriad 96

Subcategorias 96
Subcategoriaé -

[subcategoria7

[Subcategoriat

Subcategoria3

SubcategorialQ

Materias Primas

Namero de subcategorias evaluadas 5

Promedio total del porcentaje de 93
Se aplicé MSS? [NO ] Tipo de medida |
Se tomd muestra para analisis de laboratorio? [s1 |
CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO
CONCEPTO SANITARIO: |7 FAVORABLE
EXIGENCIAS:

Hara ajustar ia Qlan(a a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:

LINEA 1.1.1: 1.4-1.5-1.7-2.1--5.5-6.3 LINEA 1.1.2: 1.4-1.5-1.7--2.1-5.5-6.3 LINEA 1.3.1:1.2-1.4--1.5-1.7--6.3 LINEA 4.4.1: 1.4--1.5—
1.7-6.3 LINEA4.51 14-1.5-1.7-6.3

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

Exi " ot "

NINGUNA

Exigencias adicionales especificas de producto o proceso:

NINGUNA

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

€l hallazqe eu:ﬁenu do en Ja Jinea de cema de leche
se  substine  durante Ja apdidona-

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

SE ATIENDE VISITA EN ATENCION A LISTADO PRIORIZADO TERCER TRIMESTRE, SE REALIZA TOMA DE MUESTRA PARA EL PRODUCTO
LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHAT), LARGA VIDA, ENTERA, PARA DAR CUMPLIMIENTO AL LINEAMIENTO 12 CONTROL OFICIAL
PARA ESTABLECIMIENTOS DURANTE LA VIGENCIA 2022 (DIRIGIDOS A ESTABLECIMIENTOS VINCULADOS A IVC), SE ATIENDEN
RESULTADOS RECHAZADOS CON NUMERO DE INFORME : 202107661 PARA EL PRODUCTO LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT)
LARGA VIDA ENTERA MARCA COLANTA POR 200 ML CON NUMERO DE LOTE 2721071810 CON FECHA DE VENCIMIENTO 2022-01-06 CON
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS NO CONFORME PARA ESTABILIDAD COMERCIAL A 35 °C. SE ANEXA ATENCION A LA DIRECTRIZ
ENVIADA POR LA DAB.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma: Og—' a(G B

Nombre: MARTHA CAROLINA VARGAS SARMIENTO
Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: INVIMA-GTT CO2

Firma: /ﬂ\\*\ SM O ({) ]
Nombre: XIRLY YALENA SOLANO BRITO

Cargo: PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia: INVIMA-GTT CO2

ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA

Al Y
Firma: [ l:mde i ‘l Q:J‘o n
Nombre: CLAUDIA MILENA GALAN MACIAS
Cargo: JEFE DE PRODUCCION

c.C. 46.384.808
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