La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000009 De 13 de Enero de 2020

El Coordinador de Secretaria Técnica de la Direccién de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo
establecido en el articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacion del
siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019015237

PROCESO SANCIONATORIO: 201605332

EN CONTRA DE: NANCY DEL PILAR MARTINEZ — AGUA SAN LUIS

FECHA DE EXPEDICION: 12 DE DICIEMBRE DE 2019

FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra el Auto No. 2019015237 NO procede ningln recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR BE , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafa_copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADQ al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

ANUEL ALEJA S NIETO
Coordinadorde la S :
ireccjoa e Responsabitidad Janitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (9) foliof a doble cara copia integra del Auto N°
2019015237, pl_'oferido dentro del proceso sancionatoric N° 201605332,

CERTIFICO QUE EL PRESENTE AVISO SE RETIRA EL, siendo las 5 PM,

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador de |la Secretaria Técnica
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y digitd: Marn
Grupo: Alimentos
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AUTO No. 2018015237
(12 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605332

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente !as delegadas por
la Direccién General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
iniciar el proceso Sancicnatorio No. 201805332 en contra de la sefiora NANCY DEL PILAR
MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado AGUA SAN LUIS, teniendo en cuenta las siguientes:

ANTECEDENTES

1. El dia 28 de febrero de 2017, mediante oficio 708-0264-17 radicado con el numero
17022573, la coordinacion det Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitid a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento denominado
AGUA SAN LUIS, propiedad de la sefiora NANCY DEL PILAR MARTINEZ, identificada con
cédula de ciudadania No. 43.732.219, tal y como se aprecia en los folios 1 y 2 del
expediente.

2. El dia 23 de febrero de 2017, se realizé acta de control sanitario en las instalaciones
productivas del establecimienta denominado AGUA SAN LUIS, propiedad de la sefiora
NANCY DEL PILAR MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219
(Folios 4 al 14); dentro de la cual se procedié a emitir concepto DESFAVORABLE, por
Cuantc se evidencid presuntos incumplimientos de las normas sanitarias contenidas en la
Resolucién 2674 de 2013, asi;

ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION [ OBSERVACIONES
1.- INSTALCIONES FISICAS
1.5 La edificacion y sus instalaciones estan construidas de manera que facilite | No cumplido

las operaciones de limpieza, desinfeccion y controf de plagas. (Numeral 2.4
del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013),
£l techo falso estd construido en material de madera (machimbre).

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1 Existe programa, procedimientos, andlisis (fisicoquimicos ¥ microbicitgicos) | No cumplido
sobre manejo y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto vy se
llavan los registros. (Numeral 4 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2073).
No se aporta procedimiento escrito.

2.1.2 | Ef agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del cloro | Na cumplido
residual v se lievan registros. (Numeral 3.1 del arliculo 6, Resolucion 2674
de 2013).

No se aportan registros de laboratorio del agua de abastecimiento; no
aportan registros de cloro residual, como lo establece la Resolucion
2115 de 2007. Utilizan agua del acueducto.

2.1.3 | El suminisfro de agua y su presion es adecuado para  lodas las | No cumplido
operaciones. (numeral 3.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)
No se evidencid agua en el lavamanos al momento de la visita

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1 | Existe programa, procedimienios sobre manejo y disposicion de fos residuos | No cumplido
sélidos, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. (Numeral
2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

No_se aportan registros de residuos, no se aporta procedimiento
escrito.

2.4. CONTROL DE PLAGAS, ARTROPODOS, ROEDORES, AVES

2.4.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para | No cumplido
el controf integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme
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AUTO No. 2019015237
(12 de Diciembre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

Proceso No. 201605332”

a lo previsto y se llevan los regisiros. (Numeral 3 de! articulo 26, Resolucion
2674 de 2013).
No se apoda procedimiento, ni registros

2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

255

Se dispone de sistermas adecuados para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilics. (numeral 8.5 del articulo 6, Resolucidn 2674 de 2013)
No cuentan con equipo para la limpieza y desinfeccion de botellones de
acuerdo con lo establecido en fla Resolucién 12186 de 1991 en su
articulo 11.

No cumplido

2.6. INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.1

La planta cuenta con servicios sanilarios bien ubicados, en cantidad
suficiente, separados por género, en buen estado, en funcicnamiento
(lavamanos, incderos), dotados con los elementos para la higiene personal
(fabén desinfectante, tcallas desechables o secador eléctnco, papel
higiénico, caneca con tapa, etc.) y se encuentran limpios. (numerales 6.1 y
6.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

El servicio sanitaric no tiene lavamanos, toallas desechables o
secador eléctrico y jabon liquido, no tiene puerta, usan cortina

No cumplido

2.6.3

La plania cuenta con lavamanos de accionamiento nc manual doiado con
dispensador de jabon desinfectante, implemenios desechables o equipos
aulomaticos para el secado de manos, en las dreas de elaboracion o
préximos a éstas, exclusivos para este propdsito. (numeral 6.3 del articulo
6, Resolucion 2674 de 2013)

El lavamanos es de accionamiento manual, no tiene agua al momento
de la visita, no cuenta con toallas desechables o secador eléctrico, se
ubica en el vestier y no esta proximo a las dreas de proceso

No cumplido

264

De ser requerids la planta cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio,
estacion de limpieza y desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de Ia
sala de proceso, bien ubicados, dofados, y con la concentracion de
desinfeciante requerida. (numeral 6 dei articulo 20, Resolucién 2674 de
2013)

No cuentan con lava botas a la entrada del drea de proceso

No cumplida

2.6.5

Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos
después de ir al baric o de cualguier cambio de actividad y a practicas
higienicas. (Numeral 6.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013).

No se evidencian avisos alusivos.

No cumplido

3.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
3.1 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

311

Se realiza conifrol y reconocimiento medico a manipuladores y operanos
(certificado medico de aplitud para manipular alimenias), por lo menos 1 vez
al afo y cuando se considere necesario por razones clinicas y
epidemicldgicas. (articulo 11, Resolucion 2674 de 2013)

No se aportan certificados médicos

No cumplido

3.1.4

Los manipuladores se lavan y desinfectan fas manos (hasta el codo) cada
Vez que sea necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en
las diferentes etapas del proceso. (numeral 4 Arficulo 14 - numeral 3 del
articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

El favamanos no tenia suficiente suministro de agua al momento de la
visita.

No cumplido

3.2. ED

UCACION Y CAPACITACION

3.2.1

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulagion de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracic’m, croncgrama y
temas especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico y al
desempenc de los operarios, eic., para el personal nuevo y antiguo, se

ejecuta conforme a lo previsto y se levan registros. (Paragrafo 1 articulo 13,
Resolucion 2674 de 2013).

No se aporta procedimiento escrito, no se aporta cronograma escrito

del afo en curso, no se aportan registros de capacitacion.

No cumplido
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3.2.2 | Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del | No cumplido
cumplimiento  de las précticas higiénicas ¥y su observancia durante fa
manipulacion de alimentos. (Paragrafo 1 de articuio 13, Resolucién 2674 de
2013)
No existen avisos alusivos al cumplimiento de las practicas
higiénicas.
3.2.3 | Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higignicas. (Articuio 13, | No cumplido

Resolucion 2674 de 2013)
No se aportan registros de capacitacién.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

4.1 DISENO Y CONSTRUCCION
4.1.4 | Las uniones entre las paredes y enltre éstas y los pisos son redondeadas, y | No cumplido
estan disefiadas de tal manera que evilan la acumulacién de poivo y
suciedad. (Numeral 2.2 del articulo 7, Resolucicn 2674 de 2013).
No son redondeadas
4.1.5 | El lechc es de facil impieza, desinfeccion y mantenimiento y se encuentra | No cumplido
limpio. (numeral 3.1 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)
Techo falso construido en material de madera.
417 | De contar con techos falsos o doble fechos estos se encuentran construidos | No cumplido
de materiales impermeables, resistentes, lisos, cuentan con accesibilidad
& la camara superior, sus laminas no son de facil remocion y permiten
realizar laberes de limpieza, desinfeccidn y desinfestacion. {numerales 3.2 y
3.3 del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013)
Techo falso en madera y se observa una famina deteriorada.
4.1.1 Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar Ia
1 contaminacion en caso de ruptura, estan en buen estado Y limpias. (numerai
7.3 dei articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)
No estan protegidas
4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
402 Todas las superficies de conlacto con el alimento cumplen con las | No cumplido
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 (numeral 2 del articuio 9, resolucion
2674 de 2013).
No se aportan fichas técnicas de tanques de almacenamiento de agua
que describan apfitud para contacto directo con alimentos, segun lo
establecido en la Resolucion 4143 de 2012.
4.26 | Los equipos estan ubicados sequn la secuendcia logica  del  proceso | No cumplido
tecnologico, evitan la contaminacién cruzada y las areas circuridantes
facilitan su inspeccion, mantenimiento, fimpieza y desinfeccién. {(numerales
1y 2 del articulo 10, Resolucién 2674 de 2013)
Se evidencia soporte de material de empagque para realizar la
actividad de entubado en madera.
4.2.7 | Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuenian con No cumplido
instrumentos y accesorios para medicion y regisiro de variables de!
proceso (fermdmetros, termografos, pH-metros, elc. ). (numeral 3 del anticulo
10, Resolucion 2674 de 2013)
No cuentan con Instrumento para la medicién de ozono residual, sin
embargo utilizan luz ultravioleta en el tratamiento.
5. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
5.2 ENVASES Y EMBALAJES
5.2.2 | Los materiales de envase y empaque son inspeccionados antes de su | No cumplido
uso, estan limpics, en perfectas condiciones ¥ ne han sido utilizados
previamente para otro fin. (numerales 2 y 4 del articulo 17, Resolucion 2674
de 2013)
No se aportan registros de Inspeccion
5.2 OPERACIONES DE FABRICACION
5.3.1 | Ef proceso de fabricacién del alimento se realiza en dptimas condiciones | No cumplido
sanitarias que garantizan proteccion y conservacion del alimento. {numeral 1
del articulo 18, Resolucién 2674 de 2013)
Botellones sucios ingresan por las dreas de proceso, no se levan
registros de ozono residual del agua envasada. {Resolucion 12186 de
1991)
5.3.2 | Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del | No cumplido
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AUTO No. 2019015237
(12 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatortio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605332"

procesa (tiempo, lemperatura, humedad,  actividad acuosa (Aw), pH,
presién  y velocidad de flujo) para asegurar la inoccuidad del producto.
(numerafes 1y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013}

No se realiza control de ozono residual al agua envasada (Resolucion
12186 de 1991}, no se ilevan registros de cloro residual del agua de
abastecimiento (articulo 8 de Ia Resolucién 2115 de 2007

533 | Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y continua | No cumplido
de manera que no se prodicen relrasos indebidos que permifan la
profiferacion de microorganismos o fa contaminacion del producto. Son
suficientes y estan validadas para las condiciones del proceso. (numerales 4
y 5 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

El flujo no es secuencial en relacion al Ingreso de botellones y al
vestier para el Ingreso del personal.

534 Los procedimientas mecénicos de manufactura (lavar, pelar, cortar, | No cumplido
clasificar, batir, secar, entre ofros) se realizan de manera que se prolege el
alimenfo de la contaminacion. (numeral 6 del articulo 18, Resolucion 2674
de 2013)

No cuentan con equipo para limpieza y desinfeccién de botellones,
como lo establece el articulo 11 de la Resolucion 12186 de 1991,

5.3.7 | Cuenta la plania con las diferentes dreas y secciones requeridas para ef | No cumplido
proceso y se toman las medidas para evitar la contaminacion cruzada.
(Numeral 1 del articufo 20, Resolucion 2674 de 2013).

El lavado de botellones se realiza en sitio abierto (planta en el patio)

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.3 | La planta garantiza la trazabilidad de los productos v malerias primas en | No cumplido
todas las etapas de proceso, cuenta con regisfros y se conservan el tiempo
necesano (numerales 2 y 3 del articulo 19, Resolucion 2674 de 2013).

No se aporta procedimiento escrito, no se aportan registros de
produccién

5 5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

555 | Los productos devueltos & la planfa por fecha de vencimiento y por defectos | No cumplido
de fabricacion se almacenan en un drea identificada, correctamente ubicada
y exclusiva para este fin y se levan registros de lote, cantidad de producio,
fecha de vencimiento, causa de devolucion y destinc final (numeral & del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013).

No se observa ldentificada area para tal fin, no se aportan registros

6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1.SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1 Existen manuales, catdlogos, guias o insirucciones escrifas sobre equipos y | No cumplido
procedimientos requeridos para elaborar los producfcs (numeral 2 def
articulo 22, Resolucion 2674 de 2013).

No se aportan manuales

6172 Se llevan fichas técnicas de las maleras primas e insumos {procedencia, | No cumplido
volumen, rotacion, condiciones de conservacion, elc.) y producto terminado.
Se tienen crilerics de aceplacidn, liberacion y rechazo para los mismos
(numeral 2 del articufo 16, numeral 1 del articulo 22, Resolucion 2674 de
2013).

No se aportan fichas técnicas de materias primas

6.1.3 | Se cuenta con planes de muestreo. (Numeral 3 del articulo 22, Resolucion | No cumplido
2674 de 2013).

Se realizan muestreo para el agua envasada, pero no estad
documentado.

6.1.4 | Los procesos de produccion y controf de calidad estén bajo responsabiiidad | No cumplido

de profesionales o técnicos iddneos, durante el fiempo requerido para el
proceso. (Articulo 24, Resolucion 2674 de 2013}

No estan bajo responsabilidad de profesional o técnico

3. Envirtud a la situacidn sanitaria evidenciada, los funcionarios que realizaron las acciones de
inspeccion, vigilancia y control; procedieron con la aplicacion de la medida sanitaria de
seguridad consistente en "SUSPENSION TOTAL DE LAS ACTIVIDADES DE
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PRODUCCION DE AGUA POTABLE TRATADA ENVASADA", mediante acta de fecha 23
de febrero de 2017, que reposa a folios 15 ai 18 del expediente.

4. El 12 de septiembre de 2017, mediante oficio 708-1008-17 radicado numero 170980C0, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitié a ia Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por funcionarios
del INVIMA, en las instalaciones productivas de! establecimiento denominado AGUA SAN
LUIS, propiedad de {a sefiora NANCY DEL PILAR MARTINEZ, identificada con cédula de
ciudadania No. 43.732.219. (Foiio 19).

3. El dia 5 de septiembre de 2017, los profesicnales de esta entidad adelantaron el
diligenciamiento del Acta de control sanitario en |as instalaciones productivas del
establecimiento de comercio denominado AGUA SAN LUIS, propiedad de la seficra NANCY
DEL PILAR MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219; quienes al
realizar un analisis exhaustive de las instalaciones, verificaron que se adelantaron acciones

correctivas y procedieron a emitir concepto sanitario Favorable con Observaciones. (Folios
22 al 30).

6. A folio 31, obra acta de fecha 7 de septiembre de 2017, mediante la cual se procedio al
levantamiento de la medida sanitaria de seguridad aplicada al establecimiento de comercio
denominado AGUA SAN LUIS, el dia 23 de febrero de 2017 consistente en SUSPENSION
TOTAL DE LAS ACTIVIDADES DE PRODUGCCION DE AGUA POTABLE TRATADA
ENVASADA.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articule 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion de! INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y 1as sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con ia Ley 9% de 1979, Decreto 2106 de 2019 y
demas normas reglamentarias; en concordancia con lo estabiecido en los numerales 1, 2, 4 y 8
del articulo 24 del Decreto 2078 de 2012, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 12186 de 1991
yla Ley 1437 de 2011,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencién vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados y a
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas.

Vaie |la pena resaitar lo establecido en el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:

(..)

Articulo 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por las
Infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

Paragrafo. Las sanciones de que trata sl presente articulo deberan sujetarse estrictamente a
lo dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederdn los recursos de
ley contenidos en el Cédige Contencioso Administrativo.

(..)"
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Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementé el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el
numeral 9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron
sus funcicnes, entre las cuales, encontramos las siguientes:

()

Articulo 24°. Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanilaria, 1as siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el
Instituto, sobre los productos y asunics competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacién con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacion
reportada por ias direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y
organismos del Estado, los procescs sancionatorios a que haya lugar como resuitadc de
actividades de inspeccion, vigilancia y controi, adelantadas para ef controf a la ilegalidad.

(..)

8. Imponer, previa delegacién, a través de los actos adminisirativos, las sanciones de ley a
guienes infrinfan las normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la
Ley 100 de 1993 v en las demds normas pertinentes.

{..)”

Con relacion a la Resolucion 2674 det 2013, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, indica:

SEicins Png.aen

FISRIETE TR SN TS

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion liene por objeto establecer los requisitos sanitarios
gue deben cumplir las personas naturales y/c juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, distribucion y comercializacion
de alimentos vy materias primas de alimenfos y los requisitos para la notificacion, permisc o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida
¥ la safud de las personas.

Articuio 2°. Ambito de aplicacién. Las disposicicnes contenidas en la presente resolucién se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamientc, fransporte, disfribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,

b} Al personal manipulador de alimentos,

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e Insumaos;

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigitancia y contro!
que ejerzan sobre la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, imporfacién, exportacion y comercializacion de alimentos para el
consumo humano y materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptia de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de
inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cérnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a gue hace referencia el Decreto 1500 de 2007,
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modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380 4131, 4974 de 2008, 3961 de 2011, 917 y 2270
de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 6°. Condiciones generales. los establecimientcs destinados a Ja fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condicicnes generales que se establecen a continuacion:

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.4 La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se facliiten Ias
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun io establecido en ef plan de
saneamiento del establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.1. Ef agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2 Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en las diferentes
actividades que se realizan en ol establecimiento, asi como para una limpieza v desinfeccion
efectiva.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de I0s recursos requeridos
para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon
desinfectante, implementos desechables ¢ equipos automaticos para el secado de las manos ¥
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, impiementos desechables o equipos automdticos para el
secado de manos, en las areas de elaboracion o proximos a éstas para la higiene del personal
que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas.
Estas dreas deben ser de uso exclusivo para este propdsitc.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personaf
sobre la necesidad de lavarse las mancs luego de usar los servicios sanitarios, despugs de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccién.

6.5. Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para
fa limpteza y desinfeccion de equipos v utensiiios de trabajo. Estos sisfemas deben construirse
con materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria
wo caliente a temperatura no inferior a BO°C.

Articulo 7°, Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de efaboracion
de los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes reguisifos de
disefio y construceion:

2. PAREDES

2.2. Las uniones entre las paredes y entre éslas ¥ los piscs, deben estar seiladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza ¥ desinfeccion.

3. TECHOS
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3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos v levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar ia limpieza y el manienimignto,

3.2. Enlo posible, no se debe permitir el usc de techos falsos o dobles techcs, a menos que se
construyan con maleriales impermeables, resistenles, iisos, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

7. ILUMINACION

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de ifuminacion del establecimiento deben ser de!
lipo de seguridad y estar prolegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y ulensilios utilizados deben curnplir con 1as
siguientes condiciones especificas.

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Rescluciones 683,
4142 Y 4143 de 2012 o0 las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos vy utensilios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1. Los equipos deben eslar instalados y ubicados segun la secuencia ldgica del proceso
tecnoltgico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado
v embalaje dei producic terminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de la
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccitn, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

3. Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inccuidad del alimenio,
deben estar detados de los instrumenltos y accesorios requeridos para fa medicion y registro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben paseer dispositivos para permitir la toma de
muestras del alimento y malerias primas.

Articufo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento meédico, por lo menos una vez al
afio.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemialdgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccidn que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacién de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebhas
de laboratorio cfinico u olfras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar ia posible contaminacion del alimento que pueda
generarse por el estade de saiud del persona! manipulador.

3. En todes los caéos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un centificado en
el cual conste la aptitud © no pare la manipulacion de alimentos.
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4. La empresa debe garantizar el cumplimiento ¥ seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el lratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste
la aptitud © no para la manipulacién de alimentos.

5 La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente POI una persona que se sepa o sospeche gque
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, 0 que sea portadora
de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutdneas
infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debhe
comunicarlo a la empresa.

Articulo 13. Plan de capacitacion. £l plan de capacitacion debe contener, al menos, ios
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y ltemas especificos a
impartir. £l enfoque, contenido y aicance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el procesc tecnologico y tipo de establecimiento de que se frate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impariida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de Jas practicas higienicas, se colocarén en sitios
estrategicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2. EI manipulador de alimenios debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademas, dehe conocer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se establecen:

4. Lavarse las manos con agua y jabdn desinfactante, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al drea asignada y después de manipular cualquier malerial u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Serd obligatorio realizar ia
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con fa etapa del proceso asf o
justifiguen.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacién, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cUmpiir
con fos sigulentes requisitos:

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar & disposicion de fa
autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipuiar las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

2. £l material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion apropiada
contra fa contaminacion.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
reguisifos:

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo ias operaciones de envasadc ¥
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
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como, tiempo, temperatura, humedad, aclividad acuosa (Aw) , pH, presién y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar ias operaciones de fabricacicn, fales como, congelacion,
deshidratacion, tralamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurandec que fos tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no coniribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y regisirar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiclogicos v organolépticos en los puntfes criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cuaiquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimienio de
especificaciones o cualquier olro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alfmento, materiaies de envase y/o producto terminado.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no
se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una
etapa del procesc y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido vy en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el fiempo de espera,
deben emplearse femperaturas altas (» 60°C) o bajas no mayores de 4 oC +/_2°C segun sea el
£aso.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los alimenios
0 materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe lisvarse un registro,
legible v con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida Gt del producto, salvo en
€aso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el propdsitc de prevenir la
confaminacion cruzada, se deben cumplir 103 siquientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado vy almacenamienfo se
tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contfacto directo o
indirecto con materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava bolas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc),
debidamente dofados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir el paso de contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccion de manos ‘de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de
manipulacion de los productos.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema
de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la oblencidn de materias primas e insumos,
hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los
siguientes aspectos: '

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, gufas y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar 0 procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del
equipo de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucion, métodos y
procedimientos de laboratorio.
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3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y métodos de
ensayo deben garantizar que ios resuftados sean confiables ¥ representativos del lote analizade.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que
fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar
con los servicios de tiempo compieto de personal tecnico idéneo en las dreas de produccion v
control de calidad de alimentes, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimentos. :

Paragrafo. Los establecimientos que fabriguen, procesen, elaboren o envasen alimentos de
riesgo medio o bajo en salud publica, deben contar con los $ervicios de personal técnico idénec
en las areas de produccion y control de calidad de alimenlos, quien debe tener a cargo el
programa de capacitacion del personal manipulador de alimentos.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos v sus
materias primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con 10s procedimientos requeridos para disminuir ios riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente, este
debe incluir comc minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siguientes programas:

2. Desechos sdlidos. Debe contarse con la infragstructura, elementos, é&reas, recursos v
proceditientos que garaniicen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenarniento internc, clasificacion, transporte ¥ disposicion final de los desechos sdlidos, o
cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional estabiecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente.

3. Control de plagas Las plagas deben ser objelo de un programa de control especifico, el cual
debe involucrar el conceplo de controf integral, apelando a ia aplicacién armoénica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

4. Abastecimiento ¢ suministro de agua potable. Todos ios establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente. fuente de captacion o suministro, lratamientos realizadcs, manejo, disedo y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamientc; controles realizados para garanfizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones:

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devuellos a la empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimientoc caducada, debe realizarse en
un area o deposito exclusivo para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
fotales y su destino final. Estos productos en ningin caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentas para consumoc humanc. Estos registros estardn a disposicion de fa
autoridad sanitaria competente. ‘

{..)

Pagina 11

:_ ke
i
o
A7
L



AUTO No. 2018015237
(12 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605332"

De otra parte, encontramos la Resclucién 12186 de 1991, “Por la cual se fijan las condiciones
para los procesos de obtencion, envasado y comercializacion de agua potable tratada con
destino al consumo humano.”, la cual establece lo siguiente:

)

Articulo 11. EQUIPO PARA LAVADO DE ENVASES Reutilizables: En las plantas o
establecimientos en donde se empleen envases reutilizables deberé disponerse de equipo
especial para el lavado de los mismos localizado en sector adyacente al de envasado

{.)
Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Ley 1437 de 2011 establece:
.

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos adminisiralivos
de cardcter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cédigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los precepfos de este Cddigo
se apficaran tambien en 10 no previsto por dichas feyes.

L as actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resuitado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionaforio, asi lo
comunicara ai interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere de! caso,
formulard cargos mediante acto administrativo en el que seflalara, con precisidn y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, fas
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Conlra esta decision
ne procede recurso.

Los invesligados podran, dentro de los guince (15) dias siguientes a la nofificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administralivas contractuales sancicnatorias, incluyendo Ios
recurscs, se regiran por lo dispuestc en las normas especiales sobre la materia.”

A su vez, si al culminar la actuacion administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigacdo en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en el articulo 577 de la ley 9 de 1979 modificado por el Articuio 98 del Decreto 2106
de 2019 que entré en vigencia el 25 de noviembre de 2019, en el que se establece:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedard
asf:

"Articulo 577, Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen
sanitario. Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo
riesgo, la aperiura del proceso solo se hara cuando ademas de evidenciar la presunta
infraccion, existan indicios frente a la liberacién del producto en el mercado ¢ se haya
determinado el incumplimientc de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de clasificar un produclo, estableciriento y/o servicic de bajo riesgo, deberan ser

atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial.
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La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad def hecho:

a. Amonestacién;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales
mensuales vigentes;

¢. Decomiso de productos;

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y

e. Cierre ternporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

Ha de tenerse en cuenta, que en las instalaciones del establecimiento AGUA SAN LUIS de
propiedad de ta sefiora NANCY DEL PILAR MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania
No. 43.732.219, desarrolla una actividad relacionada con {a captacion, tratamiento y distribucion
de agua, actividad que involucra un alimento de alto riesgo para la salud publica, de acuerdo
con la clasificacion relacionada en el anexo de ia Resolucién 719 de 2015 grupe 3, categoria
3.1, subcategoria 3.1.1.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sefiora NANCY DEL PILAR MARTINEZ,
identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219, en calidad de propietarioc del
establecimiento de comercio denominado AGUA SAN LUIS, presuntamente infringio las
disposiciones sanitarias de alimentos vigentes, al: Procesar, envasar y tratar el producto agua
potable tratada para consumo humano, sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por:

1. El techo faiso esta construido en material de madera (machimbre), incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.4 y articulo 7 numeral 3
subnumeral 3.2 de la Resolucion 2674 de 2013,

2. No existe procedimiento escrito sobre manejo y calidad del agua, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

3. No se aportan registros de laboratorio del agua de abastecimiento, no aportan
registros de cloro residual y el agua utilizada proviene del acueducto. incumpliendo lo
estipulado en el articulo 8 numeral 3 subnumeral 3.1 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. No se evidencié agua en el lavamanos, incumpliendo lo estipulado en el articuio 8
numeral 3 subnumeral 3.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No se aporta procedimiento escrito ni registros de residuos solides, incumpliendo Io
estipulado en el articulo 26 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

6. No existe procedimiento para el control integrado de plagas con enfoque preventivo
ni registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 rumeral 3 de la Resolucion
2674 de 2013.

7. No cuentan con equipo para (a limpieza y desinfeccion de botellones, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.5 de la Resolucion 2674 de
2013 y articulo 11 de la Resoclucion 12186 de 1991,

8. EI servicio sanitarioc nc tiene lavamanos, toallas desechables o secador eléctrico,

jabon liguide, no tiene puerta, usan cortina, incumpliendo lo estipulado en el articulo
6 numeral 6 subnumeral 6.2 de la Resolucién 2674 de 2013.
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El lavamanos es de accionamiento manual, incumpliendo lo estipulado en el articulo
6 numeral 6 subnumeral 8.3 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuentan con lava botas a la entrada del area de proceso, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 20 numeral 6 de la Resclucidn 2674 de 2013.

No se evidencian avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir
al bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumerai 6.4 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se aportan certificados médicos de los manipuladores y operarios, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 11 de la Resolucién 2674 de 2013.

Et lavamanos no tenia suficiente suministro de agua al momento de la visita,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 14 numeral 4 de la Resolucién 2674 de
2013. :

No se aporta procedimiento escrito de capacitacion, cronograma escrito del afo
2017, ni registros, incumpliendo o estipulado en el articulo 13 de la Resolucion 2674
de 2013.

No existen avisos alusivos al cumplimiento de las practicas higiénicas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de
2013

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas,
incumpliendo 1o estipulade en el articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Las l[amparas y accesorios no estan protegidas para evitar la contaminacion en caso
de ruptura, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 7 subnumeral 7.3 de
la Resolucién 2674 de 2013.

No se aporian fichas técnicas de tanques de almacenamiento de agua que describan
aptitud para contacto directo con alimentos, incumpliendo lo estipulado en el articulo
9 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia soporte de material de empaque para realizar la actividad de
entubado en madera, incumpliendo 1o estipulado en el articulo 10 numerales 1y 2 de
la Resolucion 2674 de 2013,

No cuentan con Instrumento para la medicidon de ozono residual, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 10 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se aportan registros de inspeccion de materiales de envases y empaques,
incumpliendo (o estipulado en el articulo 17 numeral 2 de la Resolucion 2674 de
2013,

. No se llevan registros de cloro residual del agua de abastecimiento, incumpliendo lo

estipulado en el articulo 18 numerales 1y 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

El flujo no es secuencial en relacién ai ingreso de botellones, incumpliendo o
estipulado en el articulo 18 numeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013.
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24. El lavado de botellones se realiza en sitio abierto (planta en el patio), incumpliendo lo
estipulado en el articulo 20 numeral 1 de |a Resolucion 2674 de 2013,

25. No se aportan registres de produccioén, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19
numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

26. No se observa identificada area almacenar productos devueltos, no se aportan
registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 28 numeral 6 de |3 Resolucion
2674 de 2013.

27 No existen manuales, cataiogos, guias o instrucciones escritas sobre E8QuUipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los procductos, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 22 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

28. No se aportan fichas técnicas de materias primas, incumpiliendo lo estipulado en el
articulo 16 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

29. No esta documentado el plan de muestrec, incumpliendo lo estipulado en el articuio
22 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

30. Los procesos de produccion y control de calidad no estan bajo responsabilidad de
profesionales o técnicos idéneos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 24 de la
Resolucion 2674 de 2013.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
Resolucion 2674 de 2013

Articulo 8 numeral 2 subnumeral 2.1, numeral 5 subnumerales 3.1, 53, 54; numeral 6
subnumerales 6.1, 6.2, 6.3; Articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2; numeral 7 subnumeral 7.3
Articule 9 numerales 1,2; Articulo 11 Articulo 13; Articulo 14 numerales 8, 14: Articulo 16
numeral 2; Articulo 17 numerales 1, 5: Articulo 18 numeral 2; Articule 20 numeral 6; Articulo 21:
Articulo 22 numerales 1, 2, 3: Articulo 24; Articulo 25; Articulo 26 numerales 1, 2, 3, 4; Articulo
28 numerales 2, 4, 8, 7; Articulo 29 numeral 2 y Articulo 37.

Resolucion 12186 de 1991; Articulo 11
En merito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatoric en contra de |a sefiora NANCY DEL
PILAR MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado AGUA SAN LUIS, de acuerdo a la
parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular cargos en contra de (a sefora NANCY DEL PILAR
MARTINEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 43.732.219. en caiidad de propietario del
establecimiento de comercio denominado AGUA SAN LUIS, quien presuntamente infringié las
disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al: Procesar, tratar y envasar el producto agua
potable tratada para consumo humano, sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por:
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1. E! techo falso estd construide en material de madera (machimbre), incumpliendo lo
estipulado en e! articulc 6 numeral 2 subnumeral 2.4 y articule 7 numeral 3 subnumeral 3.2
de la Resolucion 2674 de 2013.

2. No existe procedimientc escrito sobre manejo y calidad del agua, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 26 numeral 4 de ia Resolucién 2674 de 2013.

3. No se aportan registros de laboratorio del agua de abastecimiento, no aportan registros de
cloro residual y el agua utilizada proviene del acueducto, incumpliendo lo estipulado en el
articule 6 numerat 3 subnumeral 3.1 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. No se evidencis agua en e! lavamanos. incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3
subnumeral 3.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No se aporta procedimiento escrito ni registros de residuos sélidos, incumpiiendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No existe procedimiento para el control integrado de plagas con enfogue preventivo ni
registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de
2013.

7. No cuentan con equipo para la limpieza y desinfeccion de botellones, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 8.5 de ta Resolucién 2674 de 2013 y
articulo 11 de la Resolucion 12186 de 1991,

8. E| servicio sanitario no tiene lavamanos, toallas desechables o secador eléctrico, jabon
liquido, no tiene puerta, usan cortina, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6
subnumeral 6.2 de !a Resolucion 2674 de 2013.

9. El lavamanos es de accionamiento manual, incumpliendo lo estipulade en el articulo 6
numeral 6 subnumeral 6.3 de la Resolucién 2674 de 2013.

10. No cuentan con lava botas a la entrada del area de proceso, incumpliendo lo estipuiado en
el articulo 20 numeral 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

11. No se evidencian avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio
o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas, incumpliendo 1o estipulado en el
articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.4 de la Resolucién 2674 de 2013.

12. No se aportan certificados médicos de los manipuladores y operarios, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 11 de la Resoluciéon 2674 de 2013.

13. El lavamanos no tenia suficiente suministro de agua al momento de la visita, incumptiendo
lo estipulade en el articulo 14 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

14. No se aporta procedimiento escrito de capacitacidn, cronograma escrito del afio 2017, ni
registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013,

15. No existen avisos alusivos al cumplimiento de las practicas higiénicas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

16. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2 de |a Resolucion 2674 de 2013,
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Las Iémparas y accesorios no estan protegidas para evitar la contaminacion en caso de
ruptura, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numera! 7 subnumeral 7.3 de la
Resolucidon 2674 de 2013.

No se aportan fichas técnicas de tanques de almacenamiento de agua gue describan aptitud
para contacto directo con alimentos, incumpiiendo fo estipulado en el articulo 9 numeral 2 de
la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia soporte de material de eémpaque para realizar |a actividad de entubado en
madera, incumpliendo lo estipulado en el articuio 10 numerales 1y 2 de la Resolucién 2674
de 2013.

No cuentan con Instrumento para la medicion de ozono residual, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 10 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se aportan registros de inspeccion de materiales de envases y empaques, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 17 numeral 2 de Ia Resolucion 2674 de 2013,

No se llevan registros de clore residual det agua de abastecimiento, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 18 numerales 1 y 2 de la Resolucian 2674 de 2013.

El flujo no es secuencial en relacién al ingreso de boteliones, incumpliendo lo estipulado en

‘el articulo 18 numeral 5 de {a Resolucion 2674 de 2013,

El lavado de botellones se realiza en sitio abierto (planta en ef patio), incumpliendo lo
estipulado en el articulo 20 numera! 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se aportan registros de produccion, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19 numerai
3 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se observa identificada area almacenar productos devueltos, nc se aportan registros,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 28 numeral 6 de |a Resolucion 2674 de 2013,

No existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productes, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 22 numeral 2 de la Resoiucion 2674 de 2013.

No se aportan fichas técnicas de materias primas, incumptliendo lo estipulado en el articulo
16 numeral 2 de la Resoclucion 2674 de 2013,

No esta documentado el plan de muestreo, incumpliendo lo estipulade en el articulo 22
numeral 3 de la Resoclucion 2674 de 2013,

Los procesos de produccién y control de caiidad no estan bajo responsabilidad de
profesionales o técnicos idéneos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 24 de la
Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar perscnalmente a la sefiora NANCY DEL PILAR MARTINEZ,
identificada con cedula de ciudadania No. 43.732.219 y/0 apoderado del presente auto, de
acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

En el evento de no comparecer, se notificara por aviso, conforme a (o dispuesto en el articulo
69 dei Cédigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrativo y/o 1o
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.
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ARTICULD CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de la nctificacién del presente auto, para que directamente ¢

por medic de apoderado, la presunta infractora, presenten sus descargos por escrito, aporte y

solicite la practica de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo al articulo 47 de la Ley
1437 de 2011,

ARTICULO QUINTO. - Contra el presente auto no procede ningun recurso.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MOt Dol

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto. ftorrados
Revisc: Alexandra Bonilta Guann
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