La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000043 De 16 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 Cddigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificaciéon del
siguiente acto administrativo:

RESOLUCION 2019057936
PROCESO SANCIONATORIO: 201608627
EN CONTRA DE: SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR - PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCICON
FECHA DE EXPEDICION: 20 DE DICIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra la Resolucién No. 2019057936 solo procede el recurso de reposicién, interpuesto ante la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la
fecha de la notificacion en los términos y condiciones sefialados en el Articulo 76 de la Ley
1437 de 2011.

ADVERTENCIA

EL PRESENTf ﬁ\VﬁS% PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE - ULU_, en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en ias instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

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

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (15) folios a oble cara copia integra de ta Resolucién N°
2019057936, proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201608627 .

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador de la Secretaria Tecnica
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectt y digitd: Marn
Grupo: Alimentos
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RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201 608627

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201608627, adelantado en contra del sefior SANTIAGO
VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en calidad
de propietario del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, de acuerdo con los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, mediante Auto No. 2019013335 del 29 de octubre
de 2019, inicié proceso sancionatorio y trasladd cargos en contra del sefior SANTIAGO
VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en
calidad de propietario del establecimiento denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1: presuntamente por infringir la normatividad
sanitaria de alimentos vigente para alimentos de consumo humano. (Folios 57 al 67).

2. Mediante Oficio No. 0800 PS - 2019051011 con radicados No. 20182055379,
20192055381 de! 30 de octubre de 2019 y via correo electrdnico, se remitio
comunicacién al sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de
ciudadania nimero 98.544.964, para que se acercara al Instituto con el fin de adelantar
la notificacién personal del Auto de Inicio y Traslado de Cargos No. 2018013335 del 29
de octubre de 2019. (Folios 68 al 70).

3. El dia 6 de noviembre de 2019, el sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR,
identificado con cédula de ciudadania niimero 98.544.964, en calidad de propietario del
establecimiento denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1, comparecié a las instalaciones del Grupo de Trabajo Territorial
Occidente 1; donde se procedié a la notificacién personal del Auto No. 2019013335 de!
29 de octubre de 2019. (Folios 71 al 75).

4. De conformidad con el Articulo 47 de !a Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedio un término de quince (15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacién del mencionado Auto, para que la investigada, presentara
sus descargos por escrito, aportara y solicitara la practica de las pruebas que
considerara pertinentes.

5. Estando dentro del término legal, a través de escrito de fecha 28 de noviembre de 2019,
el sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania
numero 98.544.964, en calidad de propietario del establecimiento denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, con radicado
No. 20191235921 presenté descargos al Auto de Inicio y Traslado de Cargos No.
2019013335 del 29 de octubre de 2019 (folios 76 al 86 — Anexos 87 al 124).

6. El dia 29 de noviembre de 2019 se profirié el auto de pruebas No. 2019014623 dentro
del proceso sancionatoric No. 201608627 adelantado en contra del sefior SANTIAGO
VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en
calidad de propietario del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1 (Folios 126 al 128).
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RESOLUCION No. 2019057936
{20 de Diciembre de 2019}
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

7. Mediante oficio No. 0800PS-201905569C con radicados No. 20192062356 vy

Chicina Prineigal;

Addevinistestive

rd

v

20192062358 del 29 de noviembre de 2019, enviade por correo certificado y via correo
electrénico se e comunicd ai investigade de! autc de pruebas emitido, asi como del
termino otorgado para la presentacién de alegatos. (Folios129 a 131).

Vencido el término establecido para el efecto, el investigado no presentd escrito de
alegatos.

DESCARGOS

1.

NORMAS SANfTARIAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS QUE MOTIVARON EL TRASLADO DE
CARGOS

(..

DESCARGOS

()

1. Frente al primer cargo descrito en el auto No 2018013335 'I. Fabricar, empacar y destinar
para el consumo humano productos tales como "Rosquilla, Pandeyucas y/o Pasabocas”
sin garantizar las buenas practicas estipuladas en la normatividad sanitaria vigente,
contenidas en la Resolucion 2674 de 2013 porque ..." (Negrilla fuera de texto).

En visita de inspeccion de fecha 21 de Febrero de 2017 en el establecimientoc PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, El INVIMA realizo visita de inspeccién
atendiendo solicitud de levantamiento de medida radicada ante el mismo, en donde se verifico el
cumplimiento a los articulos , numerales y subnumerales de la Resolucion 2674 de 2013,
expuestos en el acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en Clausura
Temporal Total segin acta de fecha 1 de Febrero de 2017, despareciendo las causas que dieron
origen a la medida y se emitié concepto Favorable con Observaciones y se procedié a levantar la
medida sanitaria , segun acta de levanlamiento de medida sanitaria de misma fecha.

Despues de la visita de fecha 21 de Febrero de 2017 en donde se levanto la medida sanitaria en
cita, se recibio nueva visita de control (3 visita) por parte del INVIMA los dias 21 y 22 de
Noviembre del afio 2017 en donde se concedio por parte de este Instituto cornicepto favorable con
obiservaciones (No se encuentra afectada fa inocuidad) en donde se mantuvieron las condiciones
de proceso y control de calidad.

Ante esta situacion el establecimiento PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1 disefio y ejecuto un plan de accion para el afio 2018 con el fin de ajustar y dar
cumplimiento a las Buenas Précticas de manufactura establecidas por la Resolucién 2674 de
2013. En el se puede observar que se ie planeo con fechas estipuladas el cumplimiento de Ia
Resolucion 2674 de 2013, se le dio cumplimiento a casi la mayoria de las exigencias plasmadas
por el INVIMA en acta de ultima visita, en el cronograma que adjuntamos en los presentes
descargos se identifica en color verde los aspectos de fa Resolucion 2674 de 2013 gue se
cumplieron (folio 12 al 36).

2. Frente al segundo cargo descrito en el autc No 2019013335 "{l.Elaborar, empacar y rotular
ef producto identificado como pandeyuca x 32 G presuntamente sin cumplir con la norma
sanitaria concerniente al rotulado de alimentos al " (Negrilla fuera de texto).

Se hace la aclaracion que de etiquetas de estos productos no se tomd algun tipo de medida
sanitaria por parte del INVIMA, liamese congelacion o decomiso. Si bien nuestras materias
primas utifizadas no contienen gluten se estd evaluando en el protocolo de rotulado del INVIMA,
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RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

la declaracion de la expresion 'Libre de Gluten" con lo establecido en la Resolucion 5106 de 2005
articulo 4 numeral 5 el cual describe:

‘ARTICULO 40. REQUISITOS GENERALES. Los rotulos o etiquetas de los alimentos para
consumo humano, envasados 0 empacados. deberdn cumplir con los siguientes requisitos

generales:

5._Los alimentos envasados no deberén describirse ni presentarse con un rétulo o rotulado
empleando palabras, ilustraciones o representaciones graficas que se refigran o sugieran directa
0_indirectamente cualquier otro producto con el que el producto de que se iratc pueda
confundirse ni en una forma tal que puede inducir al consumidor 0 comprador a suponer que &/
alimento se relaciona en forma alquna con otro producto.”

El CODEX STAN 118 — 1979 (Norma relativa a los alimentos para regimenes especiales
destinados a personas intolerantes al gluten), define:

"Gluten: A los efecfos de la presente Norma, se entiende por "gluten” una fraccion proteinica del
trigo. el centeno fa cebada, la avena o sus variedades hibridas v derivados de los mismos, gue
algunas personas no toleran y que es insoluble en aqua ven 0.5M NaCl”

La exigencia en ese item no es a lugar ya que al realizar la declaracion fibre de gluten” en ningon
momento esta sugiriendo que el producto pandeyuca se confunda con otro producto, ademas el
INVIMA en este item esta afirmando que el producto es naturalmente libre de gluten, asi mismo
en el nombre del alimento se declara de forma clara la verdadera naturaleza del alimento "
PANDEYUCA" lo que no genera confusion con algun otro productc. En nuestras materias primas
para el pandeyuca no se utiliza trigo, el centeno, la cebada, la avena o sus variedades hibridas y
derivados.

En Colombia no existe legisiacién para las declaraciones libre de glufen en etiquetas de
alimentos, més sin embargo ya tenemos conocimiento del concepto emitido por la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas (SEABA) en el Acta 05 de 201 2, pero teniendo en cuenta
gue en los productos en cuya composicién haya un contenidc méximo de 20 mg/Kg en el
producto terminado, podrian ser denominados como libres, exentos o sin gluten. En caso de que
nuestras etiquetas declaren este descriptor, nos acogeremos al concepio del acta 05 de 2012
emitido por el INVIMA, como ente regulador (se anexan anélisis de Jabotorio (sic)).

En cuanto a la declaracién de colorantes, se presenta una orden de produccion para lcs baches
de materias primas, que especifique y evidencie la no utilizacién de colorantes en los procesos de
produccion,

Con respecto al material destruido por funcionarios del INVIMA con reqistro sanitario vencido se
dejo constancia con funcionarios del Invima que el material no estaba en uso ni con referencias
que no se manejaban en la comparifa

Frente en lo enunciado en la denuncia se pudo determinar que la empresa contaba con registro sanitario
RSAA2118506 el cual vencit el 17/09/2016 pero la empresa tramito nolificacion sanitaria NSA- 0016632 de 2016 jia
cual aparece impresa en su material de empaque; no abstante, se haild material de empaque impreso en la bodega
de almacenamiento de material de empaque con el registro sanitario vencido; no obstante, se evidencia, que dicho
material no eslaba siendo utilizado, la empresa no presenta certificado de autorizacién de agotamiento al momento
de/ tramite de la notificacién santtaria. Incumple con {Art 37 Resoclucién 2674/2013. numeral 4 del articuio 19. ¥
numeral 5.8 de la resofucién 5109 de 2005

establecimiento (sic) de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTIGIOS CHASS CENTRO
DE PRODUCCION 1 propiedad de Santiago Velasquez Escobar, identificado con cedula de
ciudadania namero 98.544.964, estd en mejora continua a fin de cumplir con la legislacicn
sanitaria vigente en especial la Resolucién 2674 de 2013. En la ultima visita se observa un
cumplimiento de los requisitos sanitarios de la Resolucién 2674 de 2013 especialmente los que
son criticos para lg inocuidad de alimento de forma directa los cuales se mencionan a
continuacion.
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RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por i1a cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

» Agua polable (Numeral 4 del articulo 26 y Numeral 3.1 de fa Resolucion 2674 de
2013

e Conirol de plagas con enfoque preventivo (Numeral 3 del Arficulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013)

s Limpieza y desinfeccion (Numeral 1 de! Articuio 26 de Ja Resolucion 2674 de 2013).

e Persconal Manipulador, Educacion y capacitacién (articulo 11, 12, 13 y 14 de la
Resalucion 2674 de 2013)

e Instrumentos de medicidn en equipos donde se realizan operaciones criticas del
proceso (Numeral 3 del Articuio 10, Resolucion 2674 de 2013.

» lavamanos en areas de proceso y filtras sanitarios previo al ingresc de estos
{Articulo 6 numeral 6.3 y Articulo 20 numeral 6 de la Resolucion 2674 de 2013).

s Control de calidad de materias primas e insumos (Articulo 21 y Articufo 16 de fa
Resolucion 2674 de 2013)

» QOperaciones de fabricacion de forma continua y secuencial, sin retrasos, control y
registros de controles (variables ) requerido en las etapas crificas de! proceso a fin
de asegurar inocuidad, control de objefos exitrafios a fin de reducir riesgo de
contaminacion flsica: En donde se tienen establecidas variables de control
organoléptico, fisicas, quimicas y biologicas en diferentes etapas del proceso con ef
fin de asegurar inocuidad de productos terminados en donde se tienen limites de
control de estas variables de forma prevenliva con sus respeclivas acciones
correctivas en caso de que se presentase una desviacion, todos esfos controies
estdn encaminados a efiminar o reducir un peligro potencial (quimico, fisico |
bioldgico) para la inocuidad del producto,

s [Envasado de producto terminado y trazabilidad desde recepcion de materias primas
hasta despachos de productos terminados (Articulo 19 Resofucion 2674 de 2013)

e Sistema de control de calidad (Articulo 21 y 22 Resolucién 2674 de 2013)

PRESICIONES AL REGIMEN SANCIONATORIO

Considerando o anterior, es preciso remitirse a las disposiciones del régimen sancicnatorio en
maleria de produccion de alimentos (Ley § de 1979) y a lo dispuesto por el Cddige de
Procedimiento Administrativo y Contencicso Administrativo (Ley 1437 de 2011).

Asf, el Codigo Sanitario en su articulo 577 prescribe las sanciones a adoptarse:

(..)

Por su parte, en atencién al criterio rector para la imposicion de sanciones, consagrado en el
articulo citado anteriormente, es decir, la gravedad de los hechos, se encuentra que el producto
que elabora Establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICICS CHASS
CENTRO DE PRODUCCION 1, a la fecha de hoy no se ha visto invoiucrado en evento que
ponga en riesgo la salud publica como: Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) . alerias
sanitarias relacionadas con inocuidad de alimentos o resultados de laboratorio rechazados, esto
se puede observar las actas de visifa del INVIMA en el aparte que relaciona "objetivo de la visita"
en donde no se evidencia que el motivo de la visita presente las condiciones anteriotmente
descritas, asi mismo a lo largo de estos afios que no se ha lanzado alerta sanitaria alguna en las
paginas web del INVIMA e Instituto Nacional de Salud (INS} relacionada con los productos
pandeyuca, rosquillas y pasabocas.

El establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO
DE PRODUCCION 1 propiedad de Santiago Veldsquez Escobar identificado con cedula de
ciudadania nimero 98.544.964, realizc todos los correctivos al respecto, logrando cumplir con la
Resolucion 2674 de 2013 y Resolucidn 5109 de 2005, obteniendo concepto favorable con
observaciones lo que conllevo a levantar ia medida sanitaria de seguridad consistente en
Clausura Temporai Total. Teniendo en cuenta que la finalidad de la Ley 9 de 1979 es, conforme
al articulo 1 en el cual se describe "preservar, restaurar u mejorar las condiciones necesarias en
lo gue se relaciona a la salud humana" entonces el establecimiento de comercio denominadc
PRODUCTQS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, en el desarrolio de su
aclividad nunca puso en peligro la misma y, en cambio, en su lugar, adoptd todas las

Pagina 4

,Jicma Frine g g ) tj 3

Adanminteativgg



= Oficina Pringipal;
Agdoyinisteativa: -

AT L ROV 0

RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

recomendaciones encaminadas a restaurar y mejorar las condiciones de elaboracidn los
productos,

La Ley 1437 de 2011, en su articulo 50, sefiala la forma como sersn graduadas las sanciones:
(..
De acuerdo con esta disposicion, se puede concluir lo siguiente:

1. DANC O PELIGRC GENERADO A LOS INTERESES JURIDICOS TUTELADOS. No existe
evidencia la un (sic) no hay prueba que determine que se generd un dafio o peligro a pesar de
que se estaba incumplido con la legistacion sanitaria vigente, el establecimiento no se ha visto
involucrado en evento que ponga en riesgo la salud publica como: Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos (ETA), alertas sanitarias relacionadas con inocuidad de alimentos o resultados de
laboratorio rechazados, asi mismo Se realizé todas fas medidas correctivas tendientes a cumplir
las disposiciones sanitarias. Tal como se observa en la itima acta de inspeccion sanitaria donde
se emitic concepto favorable con observaciones.

La Resolucién 2674 de 2013 en su articuio 2, Define

ALIMENTGC DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad _de contener _microorganismos patogenas y normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de Jos alimentos v fos alimentos que probablemente no
gontienen productos quimicos nocivos.

Se debe tener en cuenta que ia (sic) el establecimiento PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS
CENTRO DE PRODUCCION 1 propiedad de Santiago Veldsquez Escobar, elabora producic de
menor riesgo en salud publica, de acuerdo a la clasificacién establecida en /a Resolucion 719 de
2015, grupo 7 (sic) categoria 6.7, Sub categoria 6.7.2, este tipo de alimentos (Snack) al ser de
menor riego, menor existiera la posibilidad de que se cause dalo o peligro alguno.

2. BENEFICIO ECONOMICO OBTENIDO POR EL INFRACTOR PARA Si O A FAVOR DE UN
TERCERO: El establecimiento de comercio denominadc establecimiento PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1 propiedad de Sanliago Veldsquez
Escobar, no obtuvo ningin beneficio econdmico para si o un tercero como consecuencia de la
inobservancia de algunas disposiciones, en cambio en su lugar: si se verifica una alta inversion o
gasto con miras a adecuar la planta de procesos a las disposiciones en materia de salubridad.

3. REINCIDENCIA EN LA COMISION DE LA INFRACCION: El establecimiento de comercio
denominado  establecimiento PRODUCTOS  ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1 propiedad de Santiago Velasquez Escobar, nunca habia sido chjeto de
sancion, ni de aplicacién de medida sanitaria de seguridad con anterioridad a la fecha de los
hechos investigados.

4. RESISTENCIA, NEGATIVA U OBSTRUCCION A LA ACCION INVESTIGADORA O DE
SUPERVISION: La autoridad sanitaria nacional o bien sea el INVIMA en todas las visitas ha
tenido libre acceso al establecirniento para efectos dej cumplimiento de sus funciones de
inspeccion y controles sanitarios, esto se puede verificar en las diferentes actas levantadas por e!
INVIMA en donde las personas que atiende la visita no se han negado a la firma de las mismas.
Todas las actas aparecen firmadas por personal de la planta. El sefior Santiago Veldsquez
Escobar, actuando en calidad de propietario es quien ha solicito visita de inspeccion sanitaria
para levantamiento de la medida sanitaria.

5. UTILIZACION DE MEDIOS FRAUDULENTOS O UTILIZACION DE PERSONA INTERPUESTA
PARA OCULTAR LA INFRACCION U OCULTAR SUS EFECTOS: Nuestro establecimiento nunca
a utilizado medios fraudulentos o tratd de ocultar por intermedio de tercera perscna la infraccion a
la legislacién sanitaria vigente en materia de alimentos para consumo como se expreso en el
numeral anterior, ha sido el propietaric del establecimiento , Quien en aras de alcanzar las
optimas condiciones higiénicas de sus productos, ha salicitado visita inspeccidon sanitaria y
puesto a disposicion todo ef material necesario para la elaboracion de los respectivos informes y
actas de inspeccién.
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RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

6. GRADO DE PRUDENCIA Y DILIGENCIA CON QUE SE HAYAN ATENDIDO LOS DEBERES
O SE HAYAN APLICADO LAS NORMAS LEGALES PERTINENTES. Una muestra de la
diligencia con que ha actuado se relaciona en hechos tales el cumplimiento a lo establecido en la
Resolucion 5109 de 2005 y Resolucion 2674 de 2013, logrando asi levantar la medida sanitaria
de sequridad consistente en clausura femporal iotal el dia 21 de Febrero de 2017, osea (sic) que
el lapsc de tiempo entre la aplicacion de la medida sanitaria y el levantamiento de la misma se
realizd en 20 dias calendario, lo que se considera que fue oportuno y rapido teniendo en cuenta
fos incurnplimientos presentado por la planta de proceso y las exigencias del INVIMA.

7. RENUENCIA O DESACATO EN EL CUMPLIMIENTO DE LAS ORDENES IMPARTIDAS POR
LA AUTORIDAD COMPETENTE. Una vez se aplicé la medida sanitaria consistente en clausura
temporal total del establecimiento, se acaté la decision del INVIMA, no se volvio a realizar
proceso de productivo de alimentos para consumo humano en la planta de proceso hasta tanto
no se levantase la medida sanitaria en cita.

8 RECONOCIMIENTO O ACEPTACION EXPRESA DE LA INFRACCION ANTES DEL
DECRETO DE PRUEBAS. Yo, Santiago Veldasquez Escobar, identificado con cedula de
ciudadania numerc 98.544.964, actuando en calidad de propietario del establecimiento de
comercio PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, acepto los
cargos formulados mediante Auto No 2019013335 del 28 de Oclubre de 2019 por ef cual se inicia
proceso sancionatorio No 201608627

En visita de fecha 31 de enero y 1 de febrero de 2017, en formato acta de inspeccion sanitaria
generada por el INVIMA en el acépite de observaciones o manifestaciones del responsable o
representante de la planta se observa que no se realizo ninguna, es decir, siempre se aceplaron
los incumplimientos a la legislacion sanitaria vigente y se han tomado todas las medidas
correctivas tendientes a alcanzar el cumplimiento de fas normas sanitarias.

TAMBIEN NOS ACOGEMOS AL ARTICULO 1 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013
(.

Con la cual se evidencio en los descargos que hemos cumplido los requisitos sanitarios que
deben cumplir las plantas de alimentos como se evidencia en lo evaluado por funcionarios del
GTT OCCIDENTE 1.

En consideracion a 1o anterior, es decir, lo contenido en el articulo 577 de la ley 9 de 1978 y io
prescrito en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, solicito, respefuosamente al INVIMA se
abstenga de continuar adelante con el proceso sancionatorio al encontrarse superadas las
causales que dieron origen al mismo, o subsidiariamente, en ef evento de continuar con el
proceso sancionatorio, se aplique la sancion menos onerosa, a saber, amonestacidn, en atencién
a los argumentos esgrimidos a lo largo del presente escrito.

(..)"
ANALISIS DE LOS DESCARGOS

Este Despacho procede a realizar el analisis de los descargos presentados por el sefior
SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con la cédula de ciudadania No. 98.544.964,
abordando argumentos de defensa en ejercicio del derecho de contradiccién; de esta manera
se busca establecer la existencia o no de responsabilidad sanitaria frente a las conductas

investigadas y proceder a emitir la calificacion correspondiente dentrc del proceso
sancionatorio. -

Inicia el investigado sefalando las normas presuntamente violadas y que motivaron el traslado
de cargos, continuando con ta mencion de cada uno de fos cargos formulados y frente a ellos |a
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forma en que se verifico el cumplimiento de la exigencia. Es asf como indica que segun acta de
fecha 21 de febrero de 2017, se observé el cumplimiento a los aspectos que motivaron la
imposicion de la medida sanitaria, conllevando a su levantamiento,

De este modo, respecto de las primeras conductas consistentes en: Fabricar, empacar y destinar
para el consumo humano productos tales como "Rosquilla, Pandeyucas y/o Pasabocas" sin
garantizar las buenas practicas estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en la
Resolucion 2674 de 2013...: que conforman el primer cargo, sefala que por su parte solicité el
levantamiento de la medida, por lo que funcionarios del Invima verificaron el 21 de febrero de
2017 el cumplimento de los requerimientos gue motivaron la clausura temporal total del
establecimiento conllevando al levantamiento y a la emision de cancepto sanitario FAVORABLE
CON OBSERVACIONES.

Situacion que efectivamente se corrobora conforme las actas obrantes en el expediente a folios
35 al 50, de manera que de manera pronta (20 dias), la situacion sanitaria del establecimiento
fue corregida de manera efectiva permitiendo verificar que las causas gue motivaron la
imposicién de la medida fueron superadas.

Al respecto, este despacho debe sefalar que no es ajeno a los esfuerzos econdmicos y
personales realizados por el sefior Veldsquez, sin embargo no puede desconocer que las
normas exigibles en desarrollo de las actividades de fabricacién, procesamiento y/o empaque
de alimentos exigen que su cumplimento sea permanente, ya que éstas protegen el bien
juridico tutelado como lo es la salud pablica y buscan evitar cualquier afectacién negativa en la
poblacién.

Del caso concreto y en reiacidn con las circunstancias en las cuales se desarrollan los hechos
objeto de la presente investigacion, éste Despacho es enfatico en precisar que realizar
actividades de fabricacion, produccién y comercializacion de productos de vigilancia sanitaria,
trae consigo la obligacién cumplir de manera inmediata y permanente con la normatividad
sanitaria aplicable, ya que corresponden a normas de orden publico; con lo anterior debe
tenerse en cuenta que el ejercicio de una actividad econémica determinada, supone diferentes
responsabilidades para la poblacion civil administrada, pues no puede simplemente darse inicio
a una actividad sin tener en cuenta las condiciones exigidas para su funcionamiento por parte
del legislador. En tal sentido establece el articulo 333 de la Carta Politica:

“ARTICULO 333. La actividad econdmica y la iniciativa privada son libres, dentro de los limites
del_bien comin. Para su ejercicio, nadie podra exigir permisos previos ni requisitos, sin
autorizacion de la ley.

La libre competencia econdmica es un derecho de todos que supone responsabilidades.”

En este orden de ideas, es claro que lo consignado en Ias actas de las visitas realizadas por el
INVIMA, obedece al desarrollo de la actividad de vigilancia y control gue por competencia le
corresponde, lo anterior sin perjuicio de que en las mismas se realicen requerimientos
especificos o generales en aras de dar cumplimiento a la normatividad sanitaria, por lo tanto del
resultado de las mismas, pueden surgir acciones correctivas y preventivas por parte de los
particulares en los aspectos observados. Siendo los responsables de la actividad ios
interesados en cumplir con las exigencias y condiciones higienico- sanitarias establecidas por
las normas vigentes.

Asi mismo, se reconoce el esfuerzo tanto personal como econémico gue el investigado realizd
en pro de dar cumplimiento de manera pronta y efectiva, ya que en pocos dias ajustd las
instalaciones del establecimiento a las exigencias formuladas. De este modo, se tiene en
cuenta esta situacion a efectos de determinar la sanciéon que en derecho corresponde por Ia
infraccion a la normativa, valorando también que los productos elaborados (rosquillas, pan de
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yucas y pasabocas) son alimentos de bajo riesgo de acuerdo con io previsto en la Resolucion
719 de 2015,

No obstante, esta direccion de Responsabilidad Sanitaria, aclara que los productores de
alimentos ya sean personas naturales o juridicas, deben tomar conciencia de la importancia de
conocer las normas que regulan y amparan los alimentos y de esta forma dar total cumplimiento
a las mismas, en proteccion del bien juridico tutelado como lo es {a salud publica.

Por otra parte, en relacién con el segundo cargo: i. Elaborar, empacar y rotular ei producto
identificado _como pandeyuca x 32 G presuntamente sin cumplir con la norma sanitaria
concerniente al rotulado de alimentos..., el investigado sefala que frente al producto no se tomo
medida sanitaria, y que en cuanto a la situacién especifica de ta declaracion "libre gluten”,
indica que la norma no le era aplicable, ya que con ella no se sugiere que el producto pan de
yuca, se trate de otro producto por lo tanto no se generd ningun tipo de confusién.

Al respecto y con el fin de desestimar o mantener el cargo, se procede a la verificar la
observacion plasmada en el protocolo de evaluacion de rotuladoe diligenciada el dia 1 de febrero
de 2017 encontrando que los inspectores sefialaron:

“Declara la expresion libre de gluten y el producto es naturalmente libre de gluten”

De la observacion transcrita, y en concordancia con lo conceptuado por la SEABA, en acta 05
de 2012, los productos cuyo contenido no supere los 20mg/kg de gluten en producto terminado
pueden ser denominados como ‘libres de gluten”, en tal sentido, y al haber contemplado los
inspectores que el productc “es naturalmente libre de gluten”, no es claro para el despacho la
razén que conllevé a evaluar el item 4.5 como noe cumplido (0), por lo tanto no es viable
mantener el cargo y en este sentido se desestima.

Continuando con los cargos por rotulado, el investigado sefiala gque en relacidn con la
declaracion de colorantes se presenta una orden de produccién para los baches de materias
primas que especifica y evidencia la no utilizacidén de colorantes en los procesos de produccion,
situacién que de acuerdo con el materiat documental aportade en desarrollo de 1a visita como el
presentado como material probatorio con los descargos, no tienen la injerencia para desestimar
la conducta, ya que el incumplimiento fue evidenciado en desarrollo de la visita y las ordenes de
produccidn aportadas con los descargos, corresponden a procesos llevados a cabo con
posteridad a la visita, por lo tanto se consideran como acciones correctivas tendientes a dar
cumplimiento a o exigido.

Continuando con lo manifestade por el investigado, hace mencion al material destruido por
funcionarios del Invima en desarrcllo de la visita, basando su defensa en lo que se indicé en el
acta y relacionado con el hecho de que dicho material estaba almacenado pero no estaba
siendo utilizado. Argumentos que no son validos en tanto no existe un cargo en este sentido. Es
decir, que el despacho considero la situacion particular del material de empaque y por elio no
traslado cargos por la declaracién de registro sanitario vencido.

Por otra parte, el investigado sefiala que su establecimiento se encuentra en mejora continua y
que en la Ultima visita se observé el cumplimento de los aspectos criticos que no habian sobre
los cuales habia requerimiento. Frente a lo cual, se reitera que el invima no es ajeno a los
esfuerzos y compromiso con los que el investigado desplegd acciones efectivas en la
adecuacion de sus instalaciones y sus actividades.

Es preciso aclarar que aunque la investigada subsand las conductas que dieron inicio al
presente proceso sancionatorio, es una conducta que no le exime de responsabilidad, respecto
de las condiciones sanitarias evidenciadas en las visitas objeto de debate, las cuales se
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configuraron en infracciones a la normatividad sanitaria vigente, sin embargo tal situacion sera
considerada por este Despacho a la luz de los criterios de graduacién de fa sancion,
contempladas en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011,

No obstante, debe resaltarse que el investigado hace énfasis en el hecho de que el producto
elaborado por él corresponde a un alimento de bajo riesgo, situacion que se corrobora conforme
a la clasificacién del riesgo en alimentos establecida mediante |a Resolucién 719 de 2015,
grupo 6 categoria 8.7 subcategoria 6.7.2. Asi mismo no debe dejarse de lado que de acuerdo
con la informacion consignada en el acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos llevada
a cabo durante los dias 31 de enero y 1 de febrero de 2017, no existia fecha de ultima visita
oficial, lo cual sugiere que se traté de la primera inspeccidn realizada en el lugar, por lo tanto se
valora el hecho de que no existieran requerimientos o exigencias anteriores que no hubiesen
sido acatadas.

Se le debe recalcar al investigado que independientemente que la medida sanitaria sea
levantada, el proceso sancionatorio se fundamenta en las condiciones sanitarias que fueron
evidenciadas y bajo las cuales se llevaba a cabo el proceso productive y que al ser
desfavorables motivaron la aplicacién de la medida sanitaria, de este modo el hecho de haber
cumplido con las exigencias impuestas por los funcionarios del HNVIMA, en materia sanitaria no
constituyen inexistencia de !as infracciones.

Continuando con fos descargos presentados por la defensa, en relacion a gue se tengan en
cuenta los criterios de graduacion de la sancion establecidos en el articulo 50 de |a Ley 1437 de
2011, es preciso indicar cada uno de ellos se verificaran y analizaran en el acapite
correspondiente, es decir en a las consideraciones de la presente resolucion de calificacion.

Ahora bien, frente a la solicitud de abstenerse de continuar la investigacion esto es, archivar el
proceso sancionatorio se hace necesario aclarar que: " /a cesacion es el acto administrative a
través def cual el INVIMA hasta antes de proferir resolucién de calificacién ordena el archivo del
proceso sanitario en contra del presunto infractor porque esta demostrado gue el hechag
investigado no existio, que el presunto infractor no lo cometio. que las normas técnico sanitarias
no o _consideran como infraccion o que el procedimiento sancionatorio no podia iniciarse o
prosequirse y se dispondra el archivo de fas diligencias a favor del presunto infractor. Situacion
disimil con la realidad del presente proceso, pues existe plena prueba que demuestra que
existié una situacion de vulneracién a la normatividad sanitaria vigente.

En virtud de lo expuesto, el despacho no encuentra razones para desvirtuar los cargos
sefalados, ni evidencias facticas o juridicas que exoneren de responsabilidad sanitaria al
investigado, o la configuracién de alguna situacién que conlleve a cesar y archivar ia
investigacion, por lo tanto, no es viable acceder a lo salicitado por la investigada. Asi las cosas,
se contintia con las pruebas legal y oportunamente allegadas.

PRUEBAS

1. Oficio 705-0229-17 radicado bajo el No. 17014064 del 08 de febrero de 2017, por
medio del cual el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitié a
la Direccion de responsabilidad Sanitaria, las diligencias adelantadas en las
instalaciones  productivas del establecimiento  denominado PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, de propiedad del sefior
SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania nimero
98.544.964. (Folio 1).

Pagina 9
~

e s R I ™ e
jfmﬂm Pringigal: L o I 7 O
“idministrative: S ' : ! 1 ]
: ; ; : .
H
i

WY HIN A P O C 0



RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

2. Acta de Inspeccién Sanitaria a Fabrica de Alimentos de fecha 31 de enero y 1 de
febrero de 2017, realizada en las instalaciones productivas del establecimiento
denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1,
de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula
de ciudadania numero 98.544 964, (Folios 6 al 20).

3. Protocolo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasades con fecha del
01 de febrero de 2017, respecto al producto "PANDEYUCA X 32G”. (Folios 21 al 22 -
Anexo Etigueta Folio 23).

4. Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria de Seguridad, impuesta al establecimiento
denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1,
de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula
de ciudadania numero 98.544.964, consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL vy
DECOMISO y DESTRUCCION de 753 Kg de material de empaque impreso con
registro sanitario vencido, de fecha 01 de febrero de 2017. (Folios 24 al 29).

5. Formato Anexo a destruccion, diligenciado en las instalaciones del establecimiento
denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1,
de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula
de ciudadania numero 98.544 964, el dia 01 de febrero de 2017. (Folio 30).

6. Oficio 705-0397-17 radicado bajo el No. 17023306 del 01 de marzo de 2017, por
medic del cual el Coordinador del Grupe de Trabajo Territorial QOccidente 1, remitid a
la Direccion de responsabilidad Sanitaria, las nuevas diligencias adelantadas en las
instataciones  productivas  del establecimiento  denominado PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, de propiedad del sefior
SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero
88.544 964 . (Folio 32),

7. Acta de Controi Sanitario de fecha 21 de febrero de 2017; suscrita por funcionarios
del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRQO DE PRODUCCION 1, de propiedad
del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de
ciudadania numero 98.544.964. (Folios 35 al 49).

8. Acta de levantamiento de medida sanitaria de seguridad consistente en Clausura
Temporal Total, impuesta en oportunidad al establecimiento denominadc
PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, de propiedad
del sefor SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de
ciudadania numero 98.544 964, de fecha 21 de febrero de 2017. (Folio 50).

9. Buenas Practicas de Manufactura — Plan de Accidn, BPM. Res 2674 de 2013 MS,
{Folios 87 al 111).

10. Informe Elaboracién de Tablas Nutricionales para D'CHAKS. (Folios 112 al 122),

11. Programa Trazabilidad, Registro Orden de Produccién, para el producto “Rosquilias”.
(Folio 124).

12. Documento informativo del certificado de matricula mercantil expedido por la Camara
de Comercio de Aburra Sur; obtenido a través del aplicativo RUES (Registro Unico
Empresarial y Social) correspondiente al sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR,
identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964. (Folio 55).
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ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Mediante oficio N® 705-0229-17 radicado bajo el No. 17014064 del 08 de febrero de 2017, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remiti6 a fa Direccién de
responsabilidad Sanitaria, las diligencias adelantadas en las instalaciones preductivas del
establecimiento  denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1, de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado
con cédula de ciudadania nimero 98.544.964. (Folio 1), documentos que fueron el génesis de
la presente investigacion administrativa.

Dentro de la documentacién remitida, se encuentra el Acta de fnspeccién Sanitaria a Fabrica de
Alimentos de fecha 31 de enero y 1 de febrero de 2017, realizada en las instalaciones
productivas del establecimiento denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO
DE PRODUCCION 1, de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR (Folios 8 al
20}, donde al verificar las condiciones higiénico — sanitarias, emitieron concepto sanitario
DESFAVORABLE, en cuanto se evidenciaron incumplimientos a las exigencias estabiecidas en
la Resolucién 2674 de 2013.

En dicha acta se observa que corresponde a la primera inspeccién gue se realiza por parte de
funcionarios del invima a esas instalaciones y en ella se plasmaron los aspectos verificados,
dejando las respectivas observaciones que conllevaron a evaluarlos como no cumplidos, dando
lugar a la aplicacién de las medidas sanitarias de Seguridad consistentes en CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL, DECOMISO y DESTRUCCION de 753 Kg de material de empaque (Folios
24 al 29, anexo de destruccidn folio 30). Valga la pena resaltar que los aspectos evaluados
como incumplidos y que conllevaron a dicha decision fueron los siguientes:

()
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA.

UNA VEZ EN EL ESTABLECIMIENTO SE REALIZO RECORRIDO POR LAS INSTALACIONES
EN DONDE SE EVIDENCIARON INCUMPLIMIENTOS A LA NORMATIVA SANITARIA
RESOLUCION 2674 DE 2013 Y RESOLUCION 5109 DE 2005 EN LO DESCRITO A
CONTINUACION:

Numerales 2.1 y 2.7 del articuio 6 Resolucion 2674 de 2013}- Al ingreso de la planta de proceso
existe una pueda reja que no cuenta con proteccion y la malla que cubre una ventana gue da al
exterior presenta desprendimiento en algunos de sus extremos.

(Numerales 2.2 y 2.3 del articulc 6 Resolucion 2674 de 2013) - Existe una sola pueria de ingreso
de materia hasta el despacho def producto terminado. £l disefio de la planta no permite una
secuencia logica del proceso, se evidencia enltre cruzamientos entre las diferentes dreas. Todas
las actividades de produccion se realizan en una sola érea. El lavado de traperos se realiza en la
misma érea de proceso.

(Numeral 2.4 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013) - Parte del techo de la bodega de
almacenamiento de materias primas ubicada en el primer nivel presenta aberturas que facilitan el
anidamiento de plagas. El cielo falso de /a bodega donde se almacena el material de empaque
esta deteriorado y presenta laminas faltantes que permiten el alberque, proliferacion de plagas y
dificultan las labores de limpieza.

(Numeral 2,8 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013) - Cuentan con sitio para érea social, pero

se evidencia que el personal realiza ia actividad en el primer piso cerca al drea de proceso. Y al
momento de la visita se evidencian bebidas para los operarios en la sala de produccion.
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(Numeral 4 del arficulo 25, Resolucion 2674 de 2013) - No existe programa, procedimientcs,
analisis (fisicoquimicos y microbiclégicos) sobre manejo y calidad del agua, ni se llevan registros.

(Numeral 3.1 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013) - Cuentan con suministros del acueducto
municipal, pero no se puede verificar su potabilidad mediante fos analisis de laboraforic. No se
realiza control de cloro residual ni se ilevan registros.

(Numeral 3.2 del articulo 6, Resclucion 2674 de 2013) - Solo se cuentan con un solo suministro
de agua utilizado para lavado de manos y de utensilios.

(Numeral 2 del articulo 26, Resoiucion 2674 de 2013) - No Existe programa, procedimientos
sobre manejo y disposicion de los residuos solidos y no se llevan registros.

(Numeral 5.1 del articulc 6, Resolucion 2674 de 2013) - No cuenfan con recipientes para la
disposicidn de residuos solidos estos se depositan en bolsas plasticas al interior de fa sala de
proceso.

{Numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 - numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013) - No

Existe local o instalacién destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los residuecs
solidos.

Numeral 3 del articulc 26, Resolucion 2674 de 2013) - No existe programa y procedimientos
especificos para el establecimiento, para el control integrado de plagas con enfoque preventivo
se realiza control quimico con empresa externa. Se evidencian gran acumulacion de objetos en
desuso en la bodega donde se almacena material de empaque y &rea contigua a la zona de
hornos,

(Numeral 1 del articulo 26 Resolucién 2674 de 2013) - No existe programa y procedimientos
especificos para el establecimiento, para limpieza y desinfeccién de las diferentes areas de fa
planta, equipos, superficies, manipuladares.

(Numeral 1 del articulo 26 Resolucién 2674 de 2013) - Existen falencias en la limpieza profunda
de fa pianta, se observan paredes en adobe ranurado con acumulacion de polve y en parte
superior de hornos, en la bodega de almacenamiento de material de empaque y en algunos
equipos y utensilios y no se flevan registros.

(Numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013) - Se cuenta con productos para la limpieza
y desinfeccién, pero no se tienen definida la concentracion empleo, periodicidad de limpieza y
desinfeccion, ni se llevan fichas técnicas. Ademas, el jabon utilizado para las manos contiene
aroma.

Numeral 7 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013) - No cuentan con sitio exclusive, identificado
protegido y bajo llave, los productos se almacenan en el bafio y en diferentes areas de la planta.

(Numeral 6.5 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013) - No se cuentan con sistema adecuado
para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, se dispone de una poceta en drea de
produccion donde se lavan tanio los utensilios como las manos de los manipuladores,

(Numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013} - La planta cuenta con servicios
sanitarios los cuales, utilizan caneca de accionamiento manual, y no poseen dotacién de jabén
desinfectante y sistema de secado de manos.

(Numeral 6.1 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013) - La planta cuenta con un espacio para
ubicacion de lockers pero no existe vestier. Ademas, estos se encuentran desordenados, con
polvo con alimentos en algunos y cbjetos ajenos.

(Numeral 6.3 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013) - Se evidencia poseta utilizada con doble

propdsile tanto para lavado de manos, como favado de utensilios, la cual es de acciohamiento
manual,
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(Numeral 6 del articulo 20 Resolucion 2374 de 2013) - No se cuenta con filtro sanitario a la
entrada de la sala de proceso.

(Numeral 6.4 dei articulo 6 Resolucion 2674 de 2013) - No se cuenta con avisos alusivos al
tavado de manos, ni a las précticas higiénicas.

(Articulo 13 Resolucién 2674 de 2013) - Falta reforzar capacitacion en practicas higiénicas.

(Numerales 7.1 y 7.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)- Se evidencia poca iluminacién en
mea de almacenamiento de materia prima y parte trasera de hornes.

(Numeral 7.3 def articulo 7, Resolucién 2674 de 201 3) - No cuentan con fdmparas protegidas en
todas las édreas,

(Articulo 9 Resolucion 2674 de 2013} - Se svidencia mesones con madera en parte interna
algunos amarres no sanitarios en equipos. Y mecedor con soldadura sin pulir.

(Numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 - numeral 3 del articulo 10 Resolucién 2674 de 2013 - Se
evidencia cava de almacenamiento con deficiencias de mantenimiento y limpieza profunda y al
momento de la visita se evidencio que la cava estaba apagada con queso almacenado en su
interior, Manifiestan que lo hacen para que se descongele el queso y poder elaborar las
rosquillas, no se llevan registros.

{Articulo 21, Resolucion 2674 de 2013) - No existen procedimientos y registros escritos para
control de calidad de materias primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad.
(Numerales 1 y 5 del articulo 16 - numeral 4 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013) - Al
momento de la visita se evidencio que la cava de almacenamiento de queso y levadura estaba
apagada con producto almacenado en su interior. Manifiestan que lo hacen para que se
descongele el queso y poder elaborar las rosquillas.  Se defa queso picado a temperatura
ambiente durante tiempos profongados en espera de ser procesado.

(Numerales 6 y 7 del articulo 16 - numerales 3 y 4 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013} - Se
almacena materia prima seca en un &rea que posee aberturas en el techo y en esta estan
expuestas las tuberias de desagiie de aguas residuales provenientes de las unidades sanitarias
ubicadas en el 3equnclo nivel. El érea no cuenta con la capacidad suficiente para el volumen
almacenado por lo cual se dispone parte de ellas en diferentes sitios de la planta v no esia
separada efectivamente de las éreas de proceso y parte se dispone directamente sobre el piso.

(Numerales 1 y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013) - No se realizan v registran los
controles requeridos en las etapas criticas del proceso.

(Numeral 6 del articulo 18 Resolucién 2674 de 2013) - No se cuenta con sitio para realizar el
enfriamiento de los productos, éste se realiza en area de transito permanante.

(Numeral 1 del articulo 20, Resolucién 2674 de 2013) - No se cuenta con separacién efectiva
entre las diferentes secciones de produccién. En una sola drea se flevan a cabo todas las
actividades.

(Numeral 2 del articulo 16 - numeral 1 del articulo 22 Resolucion 2674 de 2013} - No se ilevan
fichas técnicas de las materias primas e insumos {procedencia, volumen, rotacion, condiciones
de conservacion, efc) y producto terminado. No se tienen criterios de aceptacion, liberacion y
rechazo para los mismos.

Articulo 24, Resolucion 2674 de 2013) - Los procesos de produccion y control de calidad no estan
bajo responsabilidad de profesionales o técnicos idéneas durante el tiempo requerido para el
proceso

(Numeral 3 del articulo 22, Resolucion 2674 .de 201 3}- No se cuenta con planes de muestreo.
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Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

(Numeral 1 def articuio 18 Resolucion 2674 de 2013 - El proceso de fabricacion del alimenfo no
se realiza en dptimas condiciones sanitarias que garantizan la proteccion y conservacion del
alimento.

Frente a lo enunciado en la denuncia se pudo determinar que la empresa contaba con registro
sanitario RSAA2118506 el cual vencid el 17/05/2016 pero la empresa tramito notificacion sanitaria
NSA- 0016632 de 2016 la cual aparece impresa en Su material de empaque; no obstanie, se
hallé materiai de empague impreso en la bodega de almacenamiento de maferial de empaque
con el registro sanitario vencido, no obstante, se evidencia que dicho material no estaba siendo
utilizado, fa empresa no presenta certificado de autorizacion de agotamiento al momento def
tramite de la notificacién sanitaria. Incumple con (At 37 Resolucidn 2674/2013. numeral 4 del
articulo 19, y numeral 5.8 de la resolucion 5109 de 2005

Relacion de material que presenta incumplimigntos.

Pasabocas con sahor a limén artificial presentacién de 45 g -----------—- 13 rollos x 18 kg cada
uno = 234 kg.

Rosquilfas familiar x 80 g «enemmmemv 5 rollos x 18 kg cada Lino = 80 kg

Pasabocas Aros de cebolla x 45 g ------------- 13 rollos x 18 kg = 234 kg

Pasabocas sahor a picanfe x 12 g =-=r~wr-r=rm- 15 roflos de 13 kg = 195 kg

Total = 753 kilos

(.)

Asi mismo a folios 21 al 23 se evidencia el protocolo de evaluacién de rotulade, el cual fue
diligenciado verificando !a etiqueta correspondiente al productc Pan de yuca x 32gr.
Encontrando los siguientes incumplimientos:

Articulo/

REQUISITOS GENERALES OBSERVACICNES
numeral

£l rotulo no debe emplear palabras, ilustraciones o
representaciones graficas, que sugieran directa o indirectamente | Declara la expresién libre de
4.5 cualquier ofro producto con el cual el producio de que se trate, |gluten v el producio  es
pueda confundirse o inducir & suponer que el alimentc se relaciona | naluraimente libre de gluten.

en forma ailguna con otro producto.

No declara el coforante
adicionado dentro de la lista de
ingredientes.

LiSTA DE INGREDIENTES: debe estar prevedida por el fgrmino
“Ingrediente”, y aparecer en orden decreciente.

5.2

No declara el nombre genérico

523 La declaracicn de aditivas inciuye el nombre genérico y especifico.
4 § y 6sp del bicarbonato de sodio.

De lo anterior, se infiere que los procesos de fabricacion de productos alimenticios tales como
pasabocas, realizados por el sefior Santiago Velazguez no se ajustaba a los requisitos de
buenas practicas de manufactura encontrando varios incumplimientos a las exigencias de la
Resolucion 2674 de 2013. Asi mismo, que el producto pan de yuca no cumplia a cabalidad con
los requisitos de rotulado, sin embargo y como se manifestd en el acapite de analisis de los
descargos, el cargo relativo a la declaracion “libre de gluten” fue desestimado.

Posteriormente mediante oficio 705-0397-17 radicado bajo el No. 17023306 del 01 de marzo de
2017, el Coordinador de! Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitic a la Direccion de
responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias adelantadas en las instalaciones productivas del
establecimiento  denominade PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1, de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificade

con cédula de ciudadania nimero 98.544.964. (Folio 32), con el fin de anexarse a la presente
investigacion administrativa.
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RESOLUCION No. 2019057936
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Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

Dentro de la documentacién remitida, se observa Acta de Control Sanitario de fecha 21 de
febrero de 2017, suscrita por funcionarios del INVIMA, en las instalaciones productivas del
establecimiento  denominade PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE
PRODUCCION 1, de propiedad del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado
con cédula de ciudadania numero 98.544.964. (Folios 35 al 49), en la cual pasados 20 dias de
la emisién del concepto sanitario desfavorable se procedié a verificar el cumplimiento de Ia
normatividad, observando las acciones de mejora implementadas, por fo tanto en esta ocasion
el concepto fue FAVORABLE CON OBSERVACIONES.

Por lo anterior, fue procedente el levantamiento de medida sanitaria de seguridad consistente
en Clausura Temporal Total, impuesta en oportunidad al establecimiento denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, de propiedad def sefior
SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificade con cédula de ciudadania nurmero
98.544.964, de fecha 21 de febrero de 2017. (Folio 50).

Dentro de las pruebas aportadas por el investigado y que fueron incorporadas se tienen:

* Buenas Practicas de Manufactura — Plan de Accién, BPM. Res 2674 de 2013 MS. (Folios 87 al 111).
« Informe Elaboracién de Tablas Nutricicnaies para D'CHAKS. (Folios 112 al 122).
* Programa Trazabilidad, Registro Orden de Produccion, para el producto “Rosquillas” (Folio 124)

Documentos que permiten evidenciar los correctivos que fueron implementados por parte del
sefior Velasquez con el fin de dar cumplimiento a los aspectos relativos a las buenas practicas
de manufactura y los requisitos de rotulado. Estas mejoras fueron evaluadas por los inspectores
que en su momento realizaron la visita del 21 de febrero de 2017 y con base en ellas se decidio
sobre el levantamiento de la medida sanitaria.

En relacion con la verificacion de correctivos resulta pertinente indicar que el haber ajustado sus
instalaciones y sus procesos a la normativa no es un eximente de responsabilidad, sin embargo
se valora en favor del investigado dentro de los criterios previstos en el articulo 50 de la Ley
1437 de 2011.

Por ultimo, fue incorporado como prueba, el certificado de matricula mercantit expedido por la
Camara de Comercio de Aburra Sur; obtenido a través del aplicativo RUES (Registro Unico
Empresarial y Social) correspondiente al sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR,
identificado con cédula de ciudadania nlimero 98.544.964. (Folio 55), documento que permitio
identificar e individualizar al investigado, asi como conocer la naturaleza de su actividad
economica y su domicilio.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad del sefior
SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero
98.544.964, en calidad de propietario del establecimiento de comercio denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, por el incumplimiento a
la normatividad sanitaria en materia de buenas practicas de manufactura y rotulado de
alimentos. Estas pruebas permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con gue se infringen
tas disposiciones sanitarias y que constituyeron los cargos endilgados. Paor lo tanto, los
referidos documentos, son prueba de los cargos por los que se investiga y de los cuales le
asiste responsabilidad en el &mbito sanitario.

Pagina 15

™

Lificin:n Prircipal:

Halevinistrativie:

in “iMma

VIO SIHILEOY.E O



RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

ALEGATOS

Vencide el término legal establecido para la presentacion de alegatos, el sefior SANTIAGO
VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numerc 98.544,964, en calidad
de propietario del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1 no realizd pronunciamiento alguno en este sentido.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del 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 las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, la Resolucion 2674 de 2013 y de acuerdo a lo estipulado en la Ley
1437 de 2011,

Determinada la infraccion por parte del sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado
con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1,
es importante puntualizar que las normas sanitarias regulan las condiciones de fabricacion,
almacenamiento, etiguetado, de alimentos propenden por el cumplimiento de requisitos basicos
exigidos por las normas sanitarias. Sin embargo, se considera que !a infraccidn cometida no
tiene la injerencia suficiente para concluir gue se haya generado un riesgo en la salud, por |as
circunstancias especificas del caso y de la naturaleza del producto elaborado, pero si con ella
seé vulneraron las normas sanitarias, asi:

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

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

2 DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacién debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugic de plagas y animales domeésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas dreas donde se
realizan operaciones de produccién susceptibles de ser confaminadas por ofras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentas.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacion, operacién y mantenimiento de los equipos, asi come para la circulacion del personal
y el traslado de materiales o productcs. Estos ambientes deben estar ubicados segun la
secuencia logica del proceso, desde la recepcién de lcs insumos hasta ef despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada, De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de femperatura, humedad u clras
necesarias para la gjecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion
del alimento,
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Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

2.4, La_ edr’ﬁcacfé_n ¥ Sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

2.8 En los establecim_ientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adecuada para el consumo de alimentos
y descanso del personal que labora en el establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

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

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

3.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera fal que no representen
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes 0 superficies de potencial contacto con
este.

5.3. Bl establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos sélidos que impida el acceso y profiferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residucs organicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismeo adecuado de evacuacion pericdica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final,

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nomero de operarios (no
mas de 6 operarios), se podré disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

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

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabén desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el
secado de manos, en las éreas de elaboracion o préximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas précticas.
Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar l0s servicios sanitarios, despues de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccién,

6.5. Cuando se requiera, las dreas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados para
la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse
con maleriales resistentes al uso y corrosién, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria
y/o caliente a temperatura no inferior a 80°C.
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(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

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

1. PISOS Y DRENAJES

1.3. Cuando el drenaje de las cavas ¢ cuartos frios de refrigeracion o congelacion se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamiento
total de! drenaje, el cual puede ser removido para propositos de limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera gque se
evite su facil remccién por accion de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores
de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

7. ILUMINACION

7.1, Los establecimientos a que hace referencia ef articulo 2° de la presente resolucion tendran
una adecuada y suficiente Huminacion natural o artfficial, la cual se obtendra por medio de
ventanas, claraboyas, y lémparas convenientemente distribuidas.

7.2, La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la gjecucion higiénica y
efectiva de todas las actividades.

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

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumpiir con las
siguientes condiciones especificas:

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u ofras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos ¢ microorganismos que afectan la inocuidad de lcs
alimentos. Fodran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnolégica y
sanitaria especifica, cumplfiendo con la reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud vy
Proteccion Social.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas,
con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables v de facil
limpieza y desinfeccion.

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguienfes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser accrde con fa
empresa, el procesc tecnolégico y fipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria de!
establecimiento la efectividad e impacto de fa capacitacion impartida.

Paragrafo 1° Para reforzar el cumplimiento de las préclicas higiénicas, se colocaran en sitios
esfratégiccs avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante Ia
manipulacion de alimentos.

Articufo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para ias actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con los siguientes requisitos:
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1. La recepcidn de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucién 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso
de los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o fas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

5. Las materias primas conservadas por congelacién que requisren ser descongeladas previg al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismos y no podran ser recongeladas. Ademads, se manipulardan de manera que se
minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de enirar a las elapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

7. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacién para los alimentos.

Articulo 18. Fabricacién. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
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
como tiempo, temperatura, humedad. actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como congelacién,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fiuctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacién, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacién, falla de saneamiento, incumplimiento  de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

6. Los procedimientos mecénicos de manufactura, tales como, lavar pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protefan los
alimentos y las materias primas de la contaminacion,

Articulo 20. Prevencién de la contaminacién cruzada. Con el propésito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado ¥y almacenamiento se
tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de fos alimentos por contacto directo o
indirecto con materias primas que Se encueniren en as fases iniciales del proceso.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediiuvios 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 contaminacién, efc.),
debidamente dotados 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
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limpieza v desinfeccion de manos de los operarios al ingresc de la sala de proceso ¢ de
manipulacion de los productos. .

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad ¢ inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segiin el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor,

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

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos ferminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con los
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacién, liberacion, refencion o
rechazo.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y métodos de
ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y representativos del lote analizado.

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 108 servicios de tiempo completo de personal técnico iddneo en las areas de produccion y
controf de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacién del
personal manipulador de alimentos.

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

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
fener por escrito todos fos procedimientos, inciuyendo los agentes y sustancias ulilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &reas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoieccion, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos séiidos, lo
cual fendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propositc de evitar la contaminacicn de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente,

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual
debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacién armdnica de las

diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente. fuente de captacién o suministro, tratamientos realizados, manegjo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento’ controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de ios mismos.

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

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones gue puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deben identificar claramente v
llevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetrcs con respecto a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, eievadas de!
piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
sies ef casc.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y Otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamenie con
un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en
areas independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podra hacerla el personal
idénieo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas areas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

(..

Por su parte la Resolucion 5109 de 2005 “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano®, reza lo siguiente:

Aglepistrativa:

SOOI O 60

Articulo 4°. Requisitos generales. Los rétulos o etiguetas de los alimentos para consumo
humano, envasados o empacados, deberén cumplir con los Siguientes requisitos generales:

5. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o rotulado
empleando palabras, ilustraciones o representaciones gréficas que se refieran o sugleran directa ¢
indirectamente cualquier otro producto con el que el producto de que se trale pueda cornifundirse, ni
en una forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer que el alimento se
relaciona en forma aiguna con otre producto.

Articulo 5° Informacién que debe contener el rotulado o etiquetado. £n la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiguetado; en el rétulo o eliqueta de los alimentcs
envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion:

5.2. Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rétulo, salvo cuando se trate de alimentos de un
unico ingrediente.

h} Deberén enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de pesa inicial {m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento;

9.2.3 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con io previsto
en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvs cuando:

\j;\ficin;ﬁl%inc%pn[: : ST
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido en los alimentos en general,
pertenecientes a las distintas clases, deberan emplearse los siguientes nombres genéricos, junto
con el nombre especifico y se podré anctar de manera opcional el numera de identificacion
internacional:

. Acentuador de sabor.

. Acidulante (gcido).

. Agente agiutinante.

. Antiaglutinante.

. Anticompactarite.

. Antiespumante.

. Antioxidante.

. Aromatizante.

. Blangueador.

10. Colorante natural o artificial.

11. Clarificante.

12. Eduicorante natural o artfficial.

13. Emuisionante o Emulsificante.

14. Enzimas.

15. Espesante.

16. Espumante.

17. Estabilizante o Estabilizador.

18. Gasificante.

19. Gelificants.

20. Humectants.

21. Antihumectante.

22, Incrementador del volumen o leudante.
23. Propelente.

24. Regulador de la acidez ¢ alcalinizante.
25. Sal emulsionante o sal emulsificante.
26. Sustancia conservadora o conservante.
27. Sustancia de retencion del color.

28. Sustancia para el tratamiento de las harinas,
28. Sustancia para el glaseado.

30. Secuestrante

Co NG A Wk

{..)

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo), de
conformidad con articulo 52 de la Resolucion 2674 de 2013, que sefiala:

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo
establecido en la Ley 09 de 1879, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y las normas que lo modifiguen, adicionen o sustituyan.”

El Cddigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo establece:

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de cardcter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cédigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceptos de este Codigo se apficaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficic o por
solicitud de cualquier persona. Cuandc como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancicnatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
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formularg cargos mediante acto administrativo en el que sefialaré, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones ¢ medidas que serian procedentes Este
aclo administrativo deberé ser notificadc personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso,

Los investigados podréan, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacién de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Serdn rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderén las practicadas legaimente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los
fecursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia,

Articulo 48. Periodo probatorio. Cuando deban practicarse pruebas se sefialard un término no
mayor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3) o mas investigados o se deban practicar en el
exterior el término probatorio podra ser hasta de sesenta (60) dias.

Vencido el periodo probatorio se dard trasiado al investigado por diez (10) dias para que presente
los alegatos respectivos.

Articulo 49. Contenido de la decisién. £ funcionaric competente proferird el acto administrativo
definitivo dentro de los treinta (30) dias siguientes a la presentacion de los alegatos.

El acto administrativo que ponga fin al procedimiento administrativo de carscter sancionatorio
debera contener:

1. Laindividualizacién de la persona natural 6 juridica a sancionar.

2. £l analisis de hechos y pruebas con base en los cuales se impone la sancion.
3. Las normas infringidas con los hechos probados.

4. La decisién final de archivo o sancién y la correspondiente fundamentacion.

Para establecer el tipo de sancién a imponer, es necesario analizar los criterios de graduacién
de la sancion contenidos en el Articulo 50 de Ley 1437 de 2011.

Articulo 50. Graduacién de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, la gravedad
de las faltas y ef rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendo
a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficio econémico obtenido por el infractor para si 0 a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comision de la infraccion,

4. Resistencia, negativa u obstruccién a la accion investigadora o de supervision.

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efactos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado
las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ordenes impartidas por la autoridad
competents

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.

Antes de analizar a profundidad este acépite, es importante indicar que de conformidad con la
sentencia del Consejo de Estado, en lo que se refiere al Articulo 50 del CPACA:

(..)
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De otra parte, fa facultad de graduar la sancién es discrecional, para lo cual se precisa que los
hechos imputados se encuentren previamente calificados como faltas en la normativa aplicable y
que el hecho con base en el cual se aplica ia sancidn esté plenamente probado™

Para el presente caso se analizaran cada uno de los anteriores numerales y se tendran en cuenta
los criterios aplicables para la respectiva graduacion de la sancion respecto de las conductas
presentadas:

Dafo o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que determine que
se generd un dafo, y en cuanto al riesgo debe indicarse que la infraccién cometida no tiene la
injerencia de afectar 1a calidad, seguridad o inocuidad del alimento ya los productos elaborados
son alimentos de bajo riesgo, la medida sanitaria aplicada sobre material de empaque, no
incluyé productos terminados y las causas que motivaron la suspension total de trabajos fueron
eficazmente superadas en un periodo corto de tiempo.

- . | .
Dentro de las diligencias observadas no se aprecia prueba documental gque demuestre un
beneficio econdmico por parte del investigado, como consecuencia de la infraccidn a la
normatividad sanitaria encontrada.

En cuanto al numeral tercero, consultada la base de datos de los procesos sancionatorios del
Instituto, se encontrd que el investigado, no ha sido objeto de sancion, por lo tanto el criterio no
se tendra en cuenta como agravante.

Respecto el numeral cuarto, la resistencia, negativa u obstruccidn a la accion investigadora, no hay
prueba dentro del plenario gue asi lo demuestre, por lo tanto no aplica como agravante.

En cuanto al numeral quinto, se observa que dentro de esta investigacion no se utilizaron medios
fraudulentos ni se tratdé de ocultar por intermedio de tercera persona la infraccién a ia
normatividad sanitaria o sus efectos, por lo que no aplica la circunstancia descrita para agravar
la sancion.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral sexto, dentro del contenido del expediente se aprecia
que el investigado acaté la medida y realizé de manera eficaz y pronta la correccion de las causas

gue motivaron su imposicion consiguiendoe su levantamiento. Por lo tanto, este criterio aplica como
atenuante.

Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
ordenes impartidas por autoridad competente, no se observa dentro del contenido del expediente
prueba alguna de esta conducta, por lo tanto no aplica como agravante.

En cuantc al reconocimiento ¢ aceptacién expresa de la infraccion antes del decreto de
pruebas, observamos que el investigado presentd escrito de descargos y en el acepta la
ocurrencia de los hechos investigados, por lo tanto aplica como atenuante.

Evidenciada la infraccion sanitaria por parte de la investigada, encuentra este despacho que si
bien, se configuré ta vulneracién a las normas siendo aplicable la imposicion de una sancion,
debe realizarse la valoracion del riesgo generado con esa conducta contraventora frente a la
salud publica. De este modo, la conducta infractora, no conlieva per se la configuracién de un
riesgo a la salud, siendo del caso analizar la naturaleza de la infraccién, las condiciones
higiénicas de fabricacion y la posible afectacién en la inocuidad del alimento.

' SALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO, SECC\ON CUARTA-Nueve (9) de Diclembre de Dos Mil Trece (2013},
Consejera Ponente: CARMEN TERESA ORTIZ DE RODRIGUEZ
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En este sentido debe tenerse que el producto pasabocas tales como pan de yuca, catalogado
como alimento de bajo riesgo, la medida de destruccion aplicada fue sobre “material de
empaque’, mas no sobre producto terminado y la medida de suspension se levantd en un corto
lapso de tiempo. Asi mismo, la planta ha mantenido el concepto favorable con observaciones,
de manera que fas condiciones de fabricaciéon no ponen en riesgo la inocuidad de los productos
elaborados.

Una vez demostrada la infraccion, la Ley 9 de 1979, sefiala en su articulo 577 modificado por el
articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que entrd en vigencia e! 25 de noviembre de 2019, lo
siguiente:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. £ articulo 577 de Ia Ley 9 de 1979 quedara asi:
"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciaré proceso
sancionatoric en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen sanitario.
Cuando se frate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se hard cuando ademas de evidenciar la presurta infraccion, existan
indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional ¥ adaptados a nivel
territorial.

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siquientes sanciones, segun la gravedad del hecho.

a. Amonestacion;

b. Muitas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentas;

¢. Decomiso de productos;

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

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacién o servicio respectivo.”

()

En consecuencia, este despacho llama la atencién e insta al sefior SANTIAGO VELASQUEZ
ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania nimero 98.544.964, en calidad de propietario
del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO
DE PRODUCCION 1, para que desarrolle sus actividades de fabricacion y empaque de
alimentos con estricto cumplimiento a las normas sanitarias exigibles, con el fin de cuidar
integralmente la salud de la comunidad, por lo que también se le exhorta a actuar con
responsabilidad y solidaridad, ante la imperatividad de las normas sanitarias.

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye que sefior SANTIAGO
VELASQUEZ ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en
calidad de propietario del establecimiento de comercio denominade PRODUCTOS
ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1, es responsable por el incumplimiento
a la normatividad sanitaria vigente, en consecuencia, teniendo en cuenta los criterios ya
expuestos y en aplicacion del principio de razonabilidad, segun el cual la sancién debe suponer
un equilibrio y una armonia resultante de la ponderacién de los intereses y derechos en
conflicto, se impondra sancioén consistente en AMONESTACION, en el sentido de llamar su
atencion para desarrollar su actividad comercial de fabricacion, empaque y distribucidon de
productos alimenticios ajustado a las normas sanitarias vigentes.

CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con fa normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR,
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identificado con cédula de ciudadania nimero 98544 964, en calidad de propietario del
establecimienio de comercio denominade PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRQO DE
PRODUCCION 1, infringio las disposiciones sanitarias de alimentos vigentes, al:

|.  Fabricar, empacar y destinar para el consumo humano productos tales como “Rosquilla,
Pandeyucas y/o Pasabocas” sin garantizar las buenas practicas de manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del
2013, especialmente porque:

1.

/
S
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Al ingreso de la planta de proceso existe una pueda reja gue no cuenta con
proteccidon y fa malla que cubre una ventana que da al exterior presenta
desprendimiento en algunos de sus exitremos, contrariando lo estipulado en el
articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Existe una sola puerta de ingreso de materia hasta el despacho del producto
terminado. El disefio de la planta no permite una secuencia légica del proceso, se
evidencia entre cruzamientos entre las diferentes areas. Todas las actividades de
produccidon se realizan en una sola area. El lavado de traperos se realiza en |a
misma area de proceso, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2
subnumerales 2.2 y 2.3 de |la Resolucién 2674 de 2013.

Parte del techo de la bodega de almacenamiento de materias primas ubicada en el
primer nivel presenta aberturas gque facilitan el anidamiento de plagas. El cielo falso
de la bodega donde se almacena el material de empaque esta deteriorado vy
presenta laminas faltantes que permiten el alberque, proliferacion de plagas y
dificultan las labores de limpieza, contrariando lo estipulado en el Articulo 6 numeral
2 subnumeral 2.4 y articulo 7 numeral 3 subnumeral 3.3 de la Resolucion 2674 de
2013.

Cuentan con sitio para area social, pero se evidencia gue el personal realiza la
actividad en el primer piso cerca ai area de proceso. Y al momento de la visita se
evidencian bebidas para ios operarios en la sala de produccion, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.8 de la Resolucion 2674 de 2013,

Cuentan con sitio para area social, pero se evidencia que el personal realiza la
actividad en el primer piso cerca al area de proceso. Y al momento de la visita se
evidencian bebidas para los operarios en la sala de produccion, incumpliendo 1o
estipulado en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucién 2674 de 2013,

Cuentan con suministros del acueducto municipal, pero no se puede verificar su
potabilidad mediante los analisis de laboratorio. No se realiza control de cloro
residual ni se llevan registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3
subnumeral 3.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Solo se cuentan con un solo suministro de agua utilizado para lavado de manos y de
utensilios, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.2 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos
solidos y no se llevan registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral
2 de la Resolucion 2674 de 2013.

Pagina 26

\



\/ig‘_n:ma Primcipat: | e r e } : T i -
Admvinistratiear - 0, F ‘ I ﬁ - ! - t | Z

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

RESOLUCION No. 2019057936
(20 de Diciembre de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201608627

No cuentan con recipientes para la disposicién de residuos solidos estos se
depositan en bolsas plasticas al interior de la sala de proceso, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 5 subnumeral 5.1 de la Resolucion 2674 de 2013,

No Existe local o instalacién destinada exclusivamente para el depdsito temporal de
los residuos sdlidos, incumpliendo fo estipulado en el articulo 6 numeral 5
subnumerales 5.3, 5.4 y el articulo 26 numeral 2 de |a Resolucidn 2674 de 2013.

No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para e
control integrade de plagas con enfoque preventivo se realiza control quimico con
empresa externa. Se evidencian gran acumulacién de objetos en desuso en la
bodega donde se almacena material de empaque y darea contigua a la zona de
hornos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674
de 2013,

No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para
limpieza y desinfeccion de tas diferentes areas de [a planta, equipos, superficies,
manipuladores, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 1 de |a
Resolucién 2674 de 2013. '

Existen falencias en ta limpieza profunda de la planta, se observan paredes en
adobe ranurado con acumulacion de polvo y en parte superior de hornos, en la
bodega de almacenamiento de material de eémpaque y en algunos equipos y
utensilios y no se llevan registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26
numeral 1 de [a Resolucién 2674 de 2013.

Se cuenta con productos para la fimpieza y desinfeccidn, pero no se tienen definida
la concentracion empleo, periodicidad de limpieza y desinfeccién, ni se llevan fichas
técnicas. Ademas, el jabdn utilizado para las manos contiene aroma, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuentan con sitio exclusivo, identificado protegido y bajo llave, los productos se
almacenan en el bafio y en diferentes areas de la planta, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 28 numeral 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuentan con sistema adecuado para fa limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios, se dispone de una poceta en area de produccién donde se lavan tanto los
utensilios como las manos de los manipuladores, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.5 de la Resolucidn 2674 de 2013

La planta cuenta con servicios sanitarios los cuales, utilizan caneca de
accionamiento manual, y no poseen dotacién de jabon desinfectante y sistema de
secado de manos, incumpliendo lo estipulado en el articulo & numeral 6
subnumerales 6.1, 6.2 de la Resolucion 2674 de 2013,

La planta cuenta con un espacio para ubicacién de lookers pero no existe vestier.
Ademas, estos se encuentran desordenados, con polvo con alimentos en algunos vy
objetos ajenos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumerai 6.1
de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia poseta utilizada con doble propésito tanto para lavado de manos, como
lavado de utensilios, (a cual es de accionamiento manual, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.3 de fa Resolucion 2674 de 2013.
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No se cuenia con filtro sanitario a la entrada de la sala de proceso, incumpliendo [o
estipulado en el articuio 20 numeral 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con avisos alusives al lavado de manos, ni a las practicas higiénicas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.4 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Falta reforzar capacitacion en practicas higiénicas, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia poca iluminacién en mea de almacenamiento de materia prima y parte
trasera de hornos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 7
subnumerales 7.1y 7.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con lamparas protegidas en todas las areas, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 7 numeral 7 subnumerat 7.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia mesones con madera en parte interna algunos amarres no sanitarios
en equipos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 9 numeral 10 de la Resolucién
2674 de 2013.

Se evidencia mecedor con soldadura sin pulir, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 9 numeral 3 de |a Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia cava de almacenamiento con deficiencias de mantenimiento y limpieza
profunda y al momento de ta visita se evidencio que la cava estaba apagada con
queso almacenado en su interior. Manifiestan que lo hacen para que se descongele
el queso y poder elaborar las rosquillas, no se llevan registros, incumpliendo lo
estipulado en e! articulo 7 numeral 1 subnumeral 1.3 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 21 de la Resolucién 2674 de 2013,

Al momento de la visita se evidencio que la cava de almacenamiento de queso y
levadura estaba apagada con producto almacenado en su interior, Manifiestan que lo
hacen para que se descongele el queso y poder elaborar las rosquillas. Se deja
queso picado a temperatura ambiente durante tiempos proiongados en espera de ser
procesado, incumpliendo o estipulado en el articulo 16 numerales 1 y 5 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se almacena materia prima seca en un area que posee aberturas en el techo y en
esta estan expuestas las tuberias de desagle de aguas residuales provenientes de
las unidades sanitarias ubicadas en el segundo nivel. El area no cuenta con la
capacidad suficiente para el volumen almacenado por lo cual se dispone parte de
ellas en diferentes sitios de la planta y no esta separada efectivamente de las areas
de proceso y parte se dispone directamente sobre el piso, incumpliendo lo estipulado
en el articule 16 numerales 6, 7 y articulo 28 numerales 3, 4 de la Resolucion 2674
de 2013.

No se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso,

incumpliendo lo estipulado en el articulo 18 numerales 1 y 2 de |la Resolucidén 2674
de 2013,
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32. No se cuenta con sitio para realizar el enfriamiento de los productos, éste se realiza
en area de transito permanente, incumpliendo lo estipulado en el articulo 18 numeral
6 de la Resolucién 2674 de 2013.

33. No se cuenta con separacion efectiva entre |as diferentes secciones de produccion.
En una sola area se llevan a cabo todas las actividades, incumpliendo !o estipulado
en el articulo 20 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013

34.No se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia,
volumen, rotacién, condiciones de conservacion, etc) y producto terminado. No se
tienen criterios de aceptacion, liberacién y rechazo para los mismos, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 16 numeral 2 y articulo 22 numeral 1 de la Resolucion 2674
de 2013.

35. Los procesos de produccian y control de calidad no estan bajo responsabilidad de
profesionales o técnicos iddneos durante el tiempo requerido para el proceso,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013.

36. No se cuenta con planes de muestreo, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22
numeral 3 de la resolucion 2674 de 2013.

37.El proceso de fabricacién del alimento no se realiza en 6ptimas condiciones
sanitarias que garantizan la proteccién y conservacion del alimento, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 18 numerat 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

Il. Elaborar, empacar y rotutar el producto identificado como "‘PANDEYUCAS X 32 G’, sin
cumplir con las normas sanitarias concernientes al rotulado de alimentos al-

1. No declarar el colorante adicionado dentro de la lista de ingredientes, contrariando lo
dispuesto en el Articulo 5 numeral 5.2 subnumeral 5.2.1 literal b) de la Resoclucisn
5109 de 2005.

2. No declarar el nombre genérico del aditivo utilizado en la elaboracién del producto
(Bicarbonato de Sodio), contrariando lo dispuesto en el articuio 5 numeral 5.2
subnumeral 5.2.3 literal d) de la Resolucién 5109 de 2005.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- imponer al sefior SANTIAGO VELASQUEZ ESCOBAR, identificado
con cedula de ciudadania nitmero 98.544 964, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1,
sancion consistente en AMONESTACION, en el sentido de llamar [a atencién e instarla para
que desarrolle sus actividades de fabricacion y empaque de alimentos con estricto
cumplimiento a las normas sanitarias exigibles, con el fin de cuidar integralmente Ia salud de la
comunidad, por lo que también se le exhorta a actuar con responsabiiidad y solidaridad, ante |a
imperatividad de las normas sanitarias.

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente al sefor SANTIAGO VELASQUEZ
ESCOBAR, identificado con cédula de ciudadania numero 98.544.964, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CHASS CENTRO DE PRODUCCION 1 y/o a su apoderado, conforme a los términos y
condiciones sefialados en el articulo 67 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencicso Administrativo; advirtiéndole que contra la misma solo procede el recurso de
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reposicion, interpuesto ante la Direccion de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cuai
debe presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de la notificacion en
los términos y condiciones sefialados en el Articulo 76 de la Ley 1437 de 2011,

En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacién a lo previsto en el
articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y / 0
lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO. La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

NOT!IFIQUESE Y CUMPLASE

Mgzt o (o P

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

l\*BPrcyecfé. Fabiola Garzén

f
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