NOTIFICACION POR AVISO No. 2019000820 De 24 de Mayo de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas 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 Cddige de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impulso
al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO:

AUTO No. 2019005328

PROCESO SANCIONATORIO

Nro. 201603980

EN CONTRA DE:

MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA

FECHA DE EXPEDICION:

14 DE MAYO DE 2019

FIRMADO POR:

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora

de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SEZE&J&UCA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta

ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompaiia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADOQO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el Auto No, 2019005328 NO procede recurso_alguno.

ZA GARZEN MESA
ancionatorio ge Alimentos y Bebidas
llidad Sanitaria

Coordinadora
Direccion de Respon

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (12) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019005328 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201603980.

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

FABIOLA CONSTANZA GARZON MESA
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyecté y Digité: Delia Lizeth Molina Ramirez
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980”

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 Direccion General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo, en contra de la sefiora
MARIA ADELINA“LOPEZ DE PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania No.
27.352.851, en calidad de propietaria del establecimiento de comercio denominado AGUA VIVA
MOCOA, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 710-1229-16 con radicado 16088641 del 22 de agosto de 2018, la
Coordinadora del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 3, remitio a la Direccion de
responsabilidad sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
INVIMA en fas instalaciones del estabiecimiento de comercio Agua Viva Mocoa de
propiedad de la sefiora Maria Adelina Lopez De Pantoja, identificada con la cédula de
ciudadania No. 27.352.851; Documentos que son la base documental para la presente
investigacion (folio 1).

2. A folios 6 al 16 dei expediente, se encuenira Acta de Control Sanitario de fecha 17 de
agosto del 2016, realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del
establecimiento de comercio Agua Viva Mocoa, ubicado en el Municipio de Mocoa -
Putumayo, en donde se emitié concepto sanitario desfavorable, por cuanto se evidencid un
presunto incumplimiento de fas normas sanitarias contenidas en la Resolucién 2874 de
2013.

3. De igual forma, en ia visita del 17 de agosto del 2016, funcionarios de esta Entidad,
difigenciaron el Formato Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de Alimentos
Envasados para el producto “AGUA POTABLE TRATADA - MARCA BARTOLA KARACKE
EN BOTELLA PLASTICA POR 500 ML’ evidenciando presuntos incumplimientos a las
normas técnicas de rotulado establecidas en la Resolucidn 5109 de 2005, consignando lo
siguiente ( folio 17 y 18):

R{E(éUISiTOS GENERALES

t(i. )En la cara principal, no aparece el nombre del producto se observa la marca BARTOLA
KARACKE - BARTOLA BAR MOCOA. En la etiqueta no aparece le contenido neto del
producto. )

() -

5.5.1 La identificacién del lote no es legible
(..} :

5.6. La fecha de vencimiento no es fegible.

(-
5.8 Se observa en la etiqueta” registro invima R.S.A.Y.P., No. 18i2209 el atorgado es:

RSAYP1912209.
(..)"

4. En virtud de lo anterior, tos funcionarios del INVIMA procedieron aplicar la Medida Sanitaria
de Seguridad consistente en “Clausura Temporal Total”, al evidenciar la siguiente situacién
sanitaria (folio 19 al 23):

“0..)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sanc:onatono y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980”

]
Después de realizar la reunion de apeitura sg_procedio alreahzar el recorride por las instalaciones
encontrandose la siguiente situacion.

1 Los alrededores de la planta tienen maleza objelos! inservibles v basura. Incumpliendo los
numerales 1.1. y 1.3 del articuio 6.

ho

La planta no estd hermetizada completamente, se observan &reas y superficies con polvo
nlagas’ las tapas de los tanques de almacenamiento gde aqua tienen tierra en_su superficie, se
observan espacios sin proteccidn y ventanas y puertas del area de envasado abiertas.
Incumpliendo los numerales 2. 1.y 2. 7 del articulo 6.

3. Se observa area de residuos solidos al lado de los filtros de agua {aren ay carbon). incumpliendo
los humerales 2.2. v 2. 3 del articulo 6. ;

4. No existe drea social. Incumple el numeral 2.8 del arﬁcdio 6

4

5. No existe control diario de cloro residual incumpliendo él numeral 3.1 del articulo 6.

6. No existen registros de la limpieza v desinfeccién de los tangues. Incumpliendo numeral 3.5 del
articulo 6.

7. No cuenta con reqistra de manejo de Residuos Solidds. Incumpliendo el numeral 2 del articulo
26. ‘

8. No cuentan con érea adecuada para deposito de Residbos Selidos Incumpliendo Numerales 5.3 v
5.4 del Articulo 6. |

9. No existe programa ni reqistros de control de Plaéga con enfoque preventivo _se observan
cucarachas, hormigas v telarafias; los sifones no cuen'ran con rejillas. Incumple los numerales 3
del articulo 26 v ef numeral 7 del articulo 28.

|

10. No cuenta con reqistros de limpieza v desinfeccién, loslprocedimientos de limpieza v desinfeccion
de tuberias v boteliones o se adecuados: no se obserld productos de limpieza vy ef hipoclorito se
almacena en filtros de aqua. Incumple: el numeral 1 dei articulo 26 v el numeral 7 del articuio 28
el numeral 6.5 del Articulo 6. '

11. El servicic sanitario _se encontraba en deficienfes co'ndr‘ciones de limpieza y sin dolacion: los
lavamanos son de accionamiento manual y nc cuentan con dotacion; No existen avises alusivos
al lavado de manos, el lavabotas no dispone de rejilla len sifén v cuentan solucion desinfectante.
Incumpliendao los numerales 6.1 6.2 v 6.3 del Articulo 6y el numeral 6 dei Articuto 20,

12. No cuenta con cettificado médico _de aptitud de mani,du/ador de alimentos. Se observa operario
con reloj en procesc y quantes sucios mal_ubicados, los manipuladores no_se lavan ni se
desinfectan_las manos puesfc que no existe dofacidn. [ncumpliendo Articulo 11, numerales
4,5.6,7,8.10 del arliculo 14 v el numeral 3 del articulo 18

13 No existen avisos alusivos a practicas higiénicas y los operarios no las cumplen. Incumpliendo el
pardgrafoc 1 del articulo 13. Y el Articulo 13.

14, Se observaron paredes v ccn profiferacidn de hondos, pisos _en deficientes condiciones de
limpieza. techo de la bodeqa de empaque deteriorado. Incumpliendo numerales 1.1, 1.2, 2.1 2.2,
3.1, 3.2 3.34.2del Articulo 7.

15 Los mesones del drea de refrescos estan deteriorados v con presencia de hongos, se observan
los contenedores de los microfiltros sucios v unc de ellos sin microfiltro,_ el drea de envasado de
boteliones no es adyacente al drea de limpieza vy desinfeccién. Incumpliendo el Articulo 9 y fos
numerales 1 v 2 del Articuio 10.
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980”

16. No existen procedimientos ni registros de control de calidad de fas materias primas. Ios insumos
de refresco se observan almacenados inadecuadamente. Incumpliendo el articulo 21 numeral 3
del articulo 16, los numerales 1, 5.6, 7 del articulo 16 v los 3 v 4 del articulo 28,

17. Se observa empaque almacenado en deficientes condigiones de limpieza y orden. Incumpliendo
numerales 2, 4. 5 del articulo 17.

18. Se observan deficientes condiciones de limpieza y orden en [as areas eguipos y utensilios de
proceso, no se realizan los coniroles para garantizar la inocuidad del producto. El tanque de
almacenamiento de aqua potable tratada para envasado se encuentra alejado del ditimo
procedimiento, Incumpliendo los numeral 1, 2. 4, 5_6. 8 9 del Articulo 18 v el numeral 1 del
afticulo 20.

19. £l 4rea de envasado tiene ventanas y puertas abiertas, el Rotulado de la botelia Pet por 500 mi
del agua_marca AGUA POTABLE TRATADA - MARCA BARTOLA KARAOKE EN BOTELLA
PLASTICA POR 500 ML, no cuenta con registros gue garanticen la irazabilidad. {ncumpliendo los
numerales 1, 2.3 v 4 del Articuic 19,

20. E] almacenamiento del producto terminado se realiza en condicicnes inadecuadas. incumpliendo
numerales 23 4y 6 del articulo 28

21. Los manuales de no prevén los puntos criticos del proceso y las acciones correclivas, ni se
cuentan con criterios de aceptacion, liberacion o rechazo. no cuentan con reqistros de
mantenimiento, ni calibracion. Incumpliendo: Numeral 2 del Articulo 16, numerales 1 v 2 del
Articuio 22, el Articulo 25

Incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005

En la cara principal, no aparece el nombre del producto se observa la marca BARTOLA KARAOKE -
BARTOLA BAR MOCOA. En la etiqueta nc aparece le contenido neto del producto. La identificacion
del lote 1o es legible. La fecha de vencimiento no as leaible. Incumpliendo los numerales 5.5.1 v 5.6
del Articulo 4 v el Articuio 8.

incumplimientos a la Resolucion 12186 de 1991

1-La leyenda escrita en ia etiqgueta No cumple con el ARTICULO 13 “Rotulado del agua potable
{ratada envasada. Ni con el parrafo No 2 del Articuio 13,

2.-El area de envasado de boteliones no es adyacente al drea de limpieza y desinfeccion de
batellones. Incumple Articulo 11,

(...)"

Posteriormente, mediante oficio 710-1447-16 radicado bajo el numero 16101703 de! 26 de
septiembre del 2016, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centra Oriente 3,
remitib a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas
adelantadas por funcionarios del INVIMA en las instalaciones del establecimiento Agua Viva
Mocoa, de propiedad de la sefiora Maria Adelina Lopez De Pantoja, identificada con la
cedula de ciudadania No. 27.352.851 {folio 24).

De los documentos remitidos mediante oficio 710-1447-16, obra a folios 27 al 32, Acta de
Control Sanitario de fecha 22 de septiembre de 20186, realizada por profesionales det INVIMA
en las instalaciones del establecimiento de comercio Agua Viva Mocoa, propiedad de la
sefora Maria Adelina Lopez De Pantoja, evidenciando la ejecucion de acciones correctivas
con las que se da cumplimento de manera parcial a las exigencias formuladas en visita
anterior, por lo cual se emite concepto favorable con observaciones (falio 27 al 32).
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980"

7 Como consecuencia de lo anterior, a folic 33 del expediente, se visualiza Acta de
Levantamiento de Medida Sanitaria de seguridad, de fecha 22 de septiembre del 2016.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con o establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 8° del Articulo 10
de! Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infraccicnes a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar tfas medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9° de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en Io:s numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resoclucion
12186 de 1991 y la Ley 1437 de 2011. |

I
Vale la pena resaltar lo establecidc en el articule 18 del DLacreto 1290 de 1994, asi:
|
1
|

()

ARTICULO 18. Régimen Sancionatorio. Correspondei al INVIMA aplicar las sanciones por las
infracciones & las normas sanitarias comelidas por pan‘e de los productores, imporfadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFO. Las sanciones de que trata el presente ariﬁcufo deberén sujetarse estrictamente g lo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederdn los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

()"

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

1)

Articulo 24°. Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de

Responsabilidad Sanifaria, las siguientes: .
I

1. Adeiantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorios gue
se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el Instituto,
sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a ia normatividad vigente, en
coordinacién con las diferentes dependencias. !
2. Adelantar y tramitar en e/ marco de sus competencr’afs y con fundamentc en la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y organismos del
Estado, los procesos sancionalorios a que haya lugar como resulfado de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control 2 la ilegalidad.

\
{...)
8 Imponer, previa delegacion, a través de los aclos admfnfjstrativoa las sancicnes de ley a quienes

infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la Ley 100 de
1993 y en las demas normas pertinentes.

/ii%cim: Peivizipat:
Administentive:
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980

()"

La Resolucién 2674 de 2013, “Por /a cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-fey 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”, establece:

()

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

Articulo 2°, Ambito de aplicacién. Las disposiciones contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las perscnas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

a) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccidn, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humanc y
materias primas para alimenios.

(.)

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarroflo de los procesecs bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas ¥ aquelias sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre generico de especias.

(..)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son ios principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporie y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan oS riesgos inherentes a la produccion.

(.)

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

1. LOCALIZACION Y ACCESOS ,
1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
poltenciales para la contaminacion del alimento.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basu-ras ¥
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento
sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacion para el alimento. (...}

2. DISENO Y CONSTRUCCION
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AUTO No. 2019005328
(14 de Mayo de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201603980

2.1. La edificacién debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién e impida fa entrada de polvo, lluvie, suciedades u otros contaminantes, asi como de/
ingreso y refugio de plagas y animaies domesticcs. ‘

‘ . -
2.2 La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas dreas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacion presentes en ias areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener ejf tamafic adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para {a circulacion del perscnal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica dei
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminatién cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u ofras necesarias para la
gjecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.
1

2.7. No se permite la presencia de animales en los es'tablecfmientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las areas destinadas a fa fdbricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento y expendio E
2.8 En los establecimientos que lo reguieran, especfallmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adgcuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que labora en el establecimientc !

I
(...) !
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA |
3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigenies
establecidas por el Ministerio de Saiud y Proteccién Social. |

3.5. El establocimiento debe disponer de un tanque de allnacenamfento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabh'r‘&fad de la misma. La consfruccion y el
materiai de dicho tanque se realizarén conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes
v debera cumplir con fos siguientes requisitos: i
3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentés, no porosos, impermeables, no ab-
sorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

|

352 Debe ser de facil acceso para fimpieza y desfnfecci%in periddica segtn lo establecido en el

plan de saneamiento. .

|

3.5.3. Debe garantizar proteccion total confra el acceso de animales, cuerpos extrafios o
|

contaminacion por aguas lluvias. i

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada sulcapacidad.

|

l
() |
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS |
{..) f
5.3. El establecimientc debe estar dotado de un sistemd de reccleccion y almacenamientc de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes, !
54. Cuando se generen residuos orgénicos de facil de$composioién y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periodica se debe disponer de cuartes refrigerados para el
manefo previo a su disposicion final.

=
THicisa Pancipal;

Aclmrinis trati e

Pagina 6

AR R YT L E £
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(.)

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 areas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducide ndmero de operarios (no mas
de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hornbres ¥ mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios Y proveerse de los recursos requeridos para
la higiene personal, tales como perc sin iimitarse a: papei higiénico, dispensador de jabdn,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secadc de las manos y
papeleras de accionamiento indirecto 0 no manual. ‘

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

6.4. £n las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar ios servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

6.5 Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperatura no inferior a 80°C.

()

Articulo 7°. Condiciones especificas de las dreas de elaboracion. Las &reas de elaboracién de
fos productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccién

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbantes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccidn y mantenimiento sanitario.

1.2, £l piso de las dreas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de érea servida; mieniras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima seré del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de &rea servida. Los pisos de ias
cavas 0 cuartos frios de refrigeracion o congelacidn deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior,

2.4% Eil sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
volamenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con refillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. Ademas, segin el
tipo de procesc hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que regnan los requisitos antes
indicados.
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2.2 Las unicnes entre las paredes v enltre estas y los pfs&s, deben estar seifadas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y fach‘i?ar la limpieza y desinfeccion.

|
3. TECHOS i
3.1, Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y Ievaduras el desprendimiento superficial y
ademas facilitar 1a limpieza y el mantenimiento.

!
3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos gue se
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, |de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpleza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En ef caso de ios falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se evite
su facil remocién por accion de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores de
limpieza, desinfeccion y desinfestacién. l

|

I

(..

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensmos utilizadas deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas’

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentcs deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la 'utflrzacron frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion. .

2. Todas las superficies de contacto con el élr’mento deben cumplir con las
resolucicnes 683, 4142 y 4143 de 2012 ¢ las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las supetficies de coritacto directo con el alimentc deben poseer un acabadc liso, no
porosae, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u ofras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos ¢ microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran empiearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoidgica y
sanitaria especifica, cumpiiendo con ia reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento’ deben ser facimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.
i
5. Los angulos internos de las superficies de contacto con ¢l alimento deben poseer una curvalura
continua y suave, de manera que puedan limpiarse con faciiidad.

i

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamignto u ofras conexiones peligrosas

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no dében recubrirse con pinturas u ctro Hpo
de material desprendible que represente un riesgo para la J'nfocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construrdos tle manera que se evite el
contacto del afimento con el ambiente que lo redea. {
|
. . . | - .
9. Las superficies exteriores de las equipos deben estar disefiadas y construidas de manera qile
faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento. i

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

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidaemente idenfificados, construidos de maferral impermeable, de facil limpieza y
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desinfeccion y, de ser requerido, provisios de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse
para contener productos comestibles.

12. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpieza y desinfeccion. Las
tuberfas fijas se limpiarén y desinfectaran mediante ia recirculacién de las sustancias previstas
para este fin. '

Articulo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensilios requerirén
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia ldgica del proceso
tecnoldgico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y
embalaje del producto terminado.

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

(.)

Personal manipulador de alimentos

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
sigufentes requisitos:

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

2. Debe efectuarse un reconocimientc médico cada vez que se considere necesario por razocnes
clinicas y epidemiol6gicas, especialimente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracién efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas v
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento gue pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y sequimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste
la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa o sospeche gue
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por fos alimentos, o que sea portadora de
una enfermedad semejants, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cuténeas infectadas o
diarrea. Tode manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

(...}

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacion debe contensr, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
£l enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnolGgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefic de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.
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|
|
|
Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las ,oréctr'éas higiénicas, se colocaran en sifios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y neces:dad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos. |

|
Paragrafo 2° El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigitancia o monitoreo; ademas, debe conocer los fimites idel punto del proceso vy fas accicnes
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

|
Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de protecfcién. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccfé;n que a continuacion se establecen:

I
() |
4. Lavarse las manas con agua y jabon desinfectante, antesl de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al drea asignada y después de manipular c,ualqu:er material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Serd obligatorio realizar la desinfeccion
de fas manos cuando los riesgos ascciados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

(...

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u ofros accesorios mientras el personal realice
sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u
ofros medios ajustables,

(...)

10. De ser necesaric el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiéhico de fas manos sin proteccion. El
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacidn en su mtenor para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. Ef usc de guantes no exime al operarro de la obligacion de lavarse ias
manos, segun lo contempla el numeral 4 def presente an‘rcu(

|

I

|

(...}
|

ARTICULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las lmaterias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, er'wase y almacenamiento de alimentos

deben cumplir con los siguientes requisitos: i

1. La recepcidn de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacién,
alteracion y dafios flsicos y deben estar debidamente \identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o fas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para ei caso de
los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506'de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
correspenda, o las normas que las modifiquen, adicionen ¢ sustituyan.

2. Toda matleria prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicion de la
autoridad sanitaria competente cuando esia lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas a! efecto. Es responsabilidad de la persona natural ¢
juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las malerias primas g
insumos.

5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para levitar el desarrolio de microorganismos
¥ no podran ser recongeladas. Ademds, se manipulatan de manera que se minimice la
contaminacién proveniente de ofras fuentes.
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6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las efapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion Y afteracion.

7. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquelios casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente nc se presenten
peligros de contaminacién para los alimentos.

(.}
Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas 0 los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

{..)
2. El material dei envase y embalaje debe ser adecuado ¥ conferir una proteccion apropiada contra
la contaminacion.

4. Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes de Su envase,
aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen estado, limpios y, de acuerdo con el
riesgo en salud ptiblica, deben estar debidamente desinfectados

(.}
5. Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condicicnes
de limpieza y debidamente profegidos.

(..)
Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado vy
almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los conltroles necesarios para reducir ef crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acucsa (Aw), pH, presion y velocidad de fiujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacién del alimento.

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

(.)

4. Los melodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacién, cloracion, pasteurizacién,
ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracién, control de pH, v de actividad
acuosa (Aw) entre otros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos
indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento,
manipulacion, distribucion y comercializacion, para evitar la alteracion y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para que no se
produzcan relrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a ofros
tipas de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el caso.
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6. Los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre olros, deben realizarse de manera tal que se proltejan i0s
alimentos y fas materias primas de la contaminacion.

{..)

8 Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de fa contaminacion por metales u
otros maleriales extrafios, instalando malias, frampas, imanes, detectores de metal 0 cualguier otro
méitodo apropiado.

9. L as areas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo humano no deben ser
utilizados para la elaboracién de alimentos o productos de;consumo animal o destinados a otros
fines. |

() |
Articulo 19, Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los alimentos o
materias primas deben cumplir con los siguientes reqws:tosi

1. £l envasado y embalado debe hacerse en condicionés que impidan la confaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un érea exclusiva para este fin.
I

2. ldentificacion de lofes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (NUmeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en ia
resolucion 5108 de 2005 o la norma que la modifique, adfcw‘one o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de lcs
productos elaborados asi como de las materias primas uti.'iziadas en su fabricacion. No se aceptara

el usc de adhesivos para declarar esta informacién.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y proo‘ucc:én De cada fote debe llevarse un registre,
legible y con fecha de los detalles pertingntes de eiaboracmn procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del producto, salvo en

. g < . ! o
casc de necesidad especifica, no se conservaran més de dos afios.

4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con|lo establecido en la reglamentacion
sanitaria vigente. j
Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el proposito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento se tomaran
medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos por contacto directo o indirecto con
materias primas que se encuentren en ias fases iniciales del proceso.

{..)

6. Cuando sea requerido, se desben implementar filtros sanitarics (lava botas, pediluvios 0
instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, lava manos de accionamiento nc manual y
toallas desechables ¢ secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc.),
debidamente dotados v provistos de sustancias desinfectaftes en cantidad suficiente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cualqdier caso, se debe garantizar la limpieza
y desinfeccion de manos de los operarios ai ingreso de la saia de proceso ¢ de manipulacion de los
productos. !

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas fas operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamignto, drstnbuc;dn comercializaciéon y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de contro! de calidad e Inocuidad deben prevemr los defectos evitables y reducir los
defectos naturales ¢ inevitahles a niveles lales que no represem‘en riesgo para la salud. Estos
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controles variardn segun 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 aiimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas fas
-elapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e Insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspecitos:;

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completaments la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con los
cuales son elaboradcs y deben incluir criterios claros para su aceptacion, liberacidn, retencion o
rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciaies de equipos, procesos y
procedimientos requeridos para fabricar ¢ procesar productos. Estos documentos deben cubrir
todos los faclores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, aimacenamiento, distribucion, metodos y procedimientos de
laboratorio.

(...)

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucién deben garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracion de ios equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.

()

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria de! establecimientc
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos Y sus materias primas debe
implantar y desarroifar un Plan de Sancamienta con cbjetivos claramente definidos v con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo ¥ responsables de los
siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, 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.

()

3. Controf 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 aplicacion arménica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

()

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

()

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizaré teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que requiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendrén limpias y en buenas condiciones
higienicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
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conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben
inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacidn debe ser de -18°C o menor,

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

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas;o productos terminados se realizaré
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima'de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y furnigacion,
sies el caso. :

l
(..)
7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de ia fabrica, deben etiquetarse adecuadarnente 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 sfé!o podrd hacerla el personal idéneo,
evitando la contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas. !

(..)"

Por su parte, la Resolucion 5109 de 2005 “For la cual sé 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:

)

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucién fiene por objeto establecer el reglamento técnico a
través del cual se sefalan los requisitos que deben cumplir fos rotulos o etiquetas de los envases o
empagques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de ias
materias primas para alimentos, con &l fin de proporcionar al consumidor una informacion scbre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzea a engafio o confusidn y que
permita efectuar una eleccicén informada.

Articuio 2°. Campo de aplicacion. Las dispcsiciones de que trata la presente resolucion aplican &
los rotulos o etiguetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como jos de las malerias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el terrftor:fo nacional, cuyas partidas arancelarias
serdn las correspondientes a los productos alimenticios! para consumo humano envasados o
empacados que correspondan & los Capitulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondah de acuerdo con la clasificacion. Estas
deberén actualizarse conforme a ias modificaciones efectuadas al mismo.
|

Paragrafo. Los alimenios envasados o empacados deb!era‘n cumplir con lo estipulado en ef
reglamento técnico que se establece en la presente resoiucién, sin perjuicio del cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

, |
() |
En la medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o efiquefado; en el rofulc o
etiqueta de los alimentos envasados o empacados debera éparecer la siguiente informacion:

(..} :

Articulo 5° Informacién que debe contener el rotulado 6 efiguetado.
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{...)
5.3. Contenido neto y peso escurrido
5.3.1 Ef contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (Sistema Internacional).

(-]

5.5. Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase deberé llevar grabada o marcada de cualguier modo, pero de forma visibie,
legible e indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro (numérico, aifanumérico, ranurados,
barras, perforaciones, efc.) que permita identificar Ia fecha de produccién o de fabricacion, fecha de
vencimiento, facha de duracién minima, fabrica productora y el lote,

{.)

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacicn

5.6.1 Cada envase deberd llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble I fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracién minima.

(..)

5.8 Registro Sanitario Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo
establecido en el articulo 41 del Decreto 3075 de 1997 o as normas que lo modifiquen, sustituyan
0 adicicnen, deberan contener en el rétulo el numerc del Registro Sanitario expedido por la
autoridad sanitaria competente.

{..)

Articulo 6°. Presentacién de la informacion en ef rotulado o etiquetado. La informacicn en el
rotulado o etiquetado de alimentos se presentara de |a siguiente forma:

(...)

4. El nombre y el contenido neto del alimento deberan aparecer en la cara principal de exhibicion
en la parte del envase con mayor posibilidad de ser mostrada o examinada, en el mismo campo de
vision. En el tamafio de las letras y ndmeros para la declaracion del contenido nefo, se debe utilizar
fa informacion contenida en el Anexo Técnico que forma parte integral de la presente resolucion.

(.)"

Asi mismo, la Resolucion 12186 de 1991 “Por la cual se fijan las condiciones para los
procesos de obtencion, envasado y comercializacion de agua potable tratada con destino al

consuma humano”, indica:

Articulo 1° Ambito De Aplicacién. Las aguas polables lratadas que se obtengan, envasen,
tfransporten y comercialicen en el territorio nacional con destino al consumo humano, deberan
cumplir con las condiciones sanitarias que se fijan en la presente resolucion.

Articulo 2°. Para efectos de la presente resolucién, se entiende por agua potable tratada el
elemento que se obtiene al someter el agua de cualquier sistema de abastecimiento a los
tratamientos fisicos\quimicos necesarios para su purificacién, el cual debe cumplir los requisitos
establecidos en esta resolucion.

Articulo 3°. De la Obligacién De Cumplir Las Normas Sobre Alimentos. Para la Instalacion ¥
funcionamiento de las plantas o establecimientos que se dediquen a la obtencion, envasado y
comercializacion de agua potable tratada con destino al consumo humano, asi como para la
fijacion de sus condiciones Locativas y sanitarias, debera cumplirse con los requisito sefialados en
el Decreto 2333 de agosto 2 de 1982 y las disposiciones que lo adicionen o modifiquen.

()
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Articulo 11 Equipo Para Lavado De Envases Reutiiizable!s. En ias plantas o establecimientos en
donde se empleen envases reulilizables deberd disponerse de equipo especial para el lavade de
los mismos localizado en sector adyacente al de envasado. |

(... I

Articulo 13 Del Rotulado Del Agua Potable Tratada Envasada Los envases para el agua
potable tratada deberan cumplir con las condiciones de rotulado exigidas en la Resolucion No 8688
de 1979 y las disposiciones que la adicionen o modifiguen. i

{..) |

Paragrafo 2. Ei envase deberd llevar en un lugar ws:ble en caracteres legibles, la siguiente
leyenda "CONSERVESE EN LUGAR FRESCQO Y DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN E!
MENOR TIEMPO POSIBLE" en los envases en presentaciones superiores a 10 Litros, Ja leyenda
debe ser “CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN UN
TIEMPC NO MAYOR DE 15 DIAS"

)

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la ley 1437 de 2011 establece:

(.
Articulo 47 Procedimiento administrativo sancionatorio. L.0s procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no requlados 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
aplicaran tamhién en io no previsto por dichas leyes.

1

|
Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultadd de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones pleliminares, si fuere del caso, formulara
cargos mediante acto administrativo en el que seflalara, com precision y claridad, los hechos que lo
originan, las personas nalturales o juridicas objeto dé la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
administrativo deberd ser notificado personalmente a los linvestigados. Contra esta decision no
procede recurso. |

fos investigados podran, dentro de los quince (15) dras siguientes a la notificacicn de Ja
formulacidn de cargos, presentar los descargos y solicitat o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente. !

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo 10s recursos,
se regirdn por lo dispuesto en las normas especiales sobre la maleria

(.)”

A su vez, si al culminar fa actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacien sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en el articulo 577 de la ley 9 de 1979, en el que se establece:

“Articulo 577°.- Teniendo en cuenta la gravedad del hegho y mediante resolucion motivada, la
violacion de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacicon; .
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales al
méximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion,

7! L . | \ d
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¢. Decomiso de productos;
d. Suspension o cancelacion del registro o de Ia licencia, v
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respective.”

Debe tenerse en cuenta que la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con
la cédula de ciudadania No. 27.352.851, desarrolla una actividad relacionada con la captacion,
tratamiento y distribucién de agua y refrescos de agua con sabor artificial, actividad que
involucra un alimento de alto riesgo para la salud publica, de acuerdo con la clasificacion
relacionada en el anexo de la Resolucion 719 de 2015 grupo 3 numerai 3.1.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra gue la seficra MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania No. 27.352.851, en caiidad de propietaria
del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA, presuntamente por infringir las
disposiciones sanitarias de alimentos, al:

I Procesar, envasar y empacar los productos Agua Potable Tratada para el consumo humano y
refrescos de agua, sin contar y garantizar en su totalidad con las buenas practicas de
manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, conforme a la Resolucion 2674
del 2013, especialmente porque:

1. Los alrededores de la planta presentan maleza, objetos inservibles y basura.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.3 dei articule 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

2. La planta no esta hermetizada completamente, ya que se observaron que las tapas de
los tanques de almacenamiento de agua tienen tierra en su superficie, areas vy
superficies con polvo, plagas, espacios sin proteccion, puertas y ventanas en e} area de
envasado abiertas. Contrariando lo estabiecido en el numeral 2 subnumerales 2.1 y 2.7
del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

3. El area de residuos solidos (arena y carbon) se encuentra contigua a los filtros de agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

4. La planta no cuenta con &rea social. Contrariando lo establecido en el numeral 2
subnumerat 2.8 del articuto 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No existe control diario de cloro residual. Contrariando lo establecido en e! numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

6. No existen registros de limpieza y desinfeccion de los tangues de almacenamiento de
agua. Contrariando lo establecido en el numeral 3 subnumeral 3.5 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

7. La planta no cuenta con un 4rea adecuada para el depédsito de residuos sdlidos.
Contrariando lo establecido en e! numera!l 5 subnumerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 de la
Resoluciéon 2674 de 2013.

8. No existen programas ni registros de control de plaga con enfoque preventivo, ya que
se observaron cucarachas, hormigas y telarafias. Contrariando lo establecido en e!
numeral 3 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013,
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8. Los sifones no cuentan con rejillas. Contrariaﬁdo lo establecido en el numeral 1
subnumeral 1.4 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

10. No cuentan con registros para la limpieza y desiriwfeccién de las diferentes areas de la
planta, equipos, superficies, manipuladores. Contr;ariando lo establecido en el numeral 1
del articulo 26 de la Resclucion 2674 de 2013, |

11.Los procedimientos de limpieza y desinfeccionh de tuberias y botellones no son
adecuados. Contrariando lo establecido en el numeral 8 subnumeral 6.5 del articulo 6 de
la Resolucion 2674 del 2013.

12. No se observé productos de limpieza y el hipoclorito se almacena en filtros de agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 7 del ‘articulo 28 de la Resolucidn 2674 de
2013.

13. El servicio sanitario se encontraba en deficientes gondiciones de limpieza y sin dotacion.
Contrariando lo establecido en el numeral 6 subnumerales 6.1 y 6.2 del articulo & de la
Resolucion 2674 del 2013.

14 Los lavamanos son de accionamiento manual y no cuentan con dotacién. Contrariando
lo establecido en el numeral 6 subnumeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013. ;

15. No existen avisos alusivos al iavado de mands. Contrariando lo establecido en el
numeral § subnumeral 6.4 dei articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013,
|
16. El lavabotas no dispone de rejilla en sifon y de solucion desinfectante. Contrariando lo
establecido en el numeral 8 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

17. No se realiza control ni reconocimiento médico a%manipuladores y operarios (certificado
medico de aptitud para manipular alimentos). Cohtrariando fo establecido en el articule
11 de la Resclucion 2674 de 2013, |

18. Se observa operaric con reloj en proceso y guar{tes sucios mai ubicados. Contrariando
lo establecido en tos numerales 8 y 10 de! articuloi 14 de ia Resolucion 2674 del 2013.
19. Los manipuladeores no se lavan ni se desinfectan las manos puesto que no existe
dotacion. Contrariando lo establecido en el numéral 4 de! articulo 14 de la Resolucién

2674 del 2013. i

20. No existen avisos alusivos a la obligatoriedad ly necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacion de alimentos. Asi mismo,
se evidencid gue los manipuladores no cumplen las practicas higiénicas. Contrariando lo
establecido en el articulc 13 y paragrafo 1 de ia Fi%esolucién 2674 de 2013.

21.La paredes de la planta se encuentra con prolife!racién de hongos, pisos en deficientes
condiciones de limpieza y el techo de la bodega de empaque con deteriorado.
Contrariando lo establecido en el numerali 1 subnumerales 1.1, 1.2; numeral 2
subnumerales 2.1, 2.2 y numeral 3 subnumerales 3.1, 3.2, 3.3 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 del 2013, ’
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.Los mesones del area de refrescos estan deteriorados y con presencia de hongos, los
contenedores de los microfiltros se encuentran sucios y uno de ellos sin microfiltro.
Contrariando lo estabiecido en el articulo 9 de la Resolucion 2674 del 2013.

-El area de envasado de botellones no es adyacente al area de limpieza y desinfeccion.
Contrariando lo establecido en ios numerales 1y 2 del articulo 10 de la Resolucién 2674
del 2013 en concordancia con el articulo 11 de la Resolucion 12186 de 1991.

.No existen procedimientos ni controles de calidad de materias primas. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 del articulo 16 y articuio 21 de la Resolucion 2674 del 2013,

.Los insumos de refrescos se observan almacenados inadecuadamente. Contrariando lo
establecido en |os numerales 1, 5, 6, 7 del articulo 16 y los numerales 3 y 4 del articulo
28 de la Resolucién 2674 del 2013.

-Se observa empaque almacenado en deficientes condiciones de limpieza y orden.
Contrariando io establecido en los numerales 2, 4 y 5 del articulo 17 de la Resolucion
2674 del 2013.

. Se observan deficientes condiciones de limpieza y orden en las areas, equipos y
utensilios de proceso, no se realizan los controles para garantizar la inocuidad del
producto y el tanque de almacenamiento de agua potable tratada para envasado se
encuentra alejado del uUltimo procedimiento. Incumpliendo los numerales 1, 2, 4, 5, 6, 8,
9 del articulo 18 y el numeral 1 del articulo 20 de |a Resolucién 2674 del 2013.

.El area de envasado tiene ventanas y puertas abiertas. Contrariando lo establecido en el
nameral 1 del articulo 19 de la Resolucion 2674 del 2013.

. El rotuio de la botella Pet por 500 ml del producto “Agua Potable Tratada - marca Bartola
Karaoke en botella plastica por 500 mf’, no cuenta con registros que garanticen su
trazabilidad. Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 y 4 del Articulo 19 de la
Resolucion 2674 del 2013.

.El almacenamiento de producto terminado se realiza en condiciones inadecuadas.
Contrariando lo establecide en los numerales 2, 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucion
2674 del 2013.

.No se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo)
para asegurar la inocuidad del producto. Contrariando lo establecido en los numerales 1,
2 y 4 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

.No se tienen criterios de aceptacion, liberacidn y rechazo de las materias primas,
insumos y producto terminado. Contrariando Ic establecido en el numeral 2 del articulo
16 y numeral 1 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

.No cuentan con registros de mantenimiento ni calibracidn de equipos. Contrariando lo

establecido en el numeral 2 del articulo 22 y el articule 25 de la Resolucion 2674 de
2013.
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Il. Envasar y rotular el producto "AGUA POTABLE TRATADA - MARCA BARTOLA KARAQKE
EN BOTELLA PLASTICA POR 500 ML", sin dar cumplimiento a lo estipulado por la Resolucion
5109 de 2005 y la resolucion 12186 de 1991 presuntamente por:

1. No declarar en la cara principal de la etiqueta, el nombre del producto ya que se observa
la marca BARTOLA KARAOKE - BARTOLA BARIMOCOA Conirariando lo establecido
en el numeral 4 del articulo 6 de ia Resolucion 5109 del 2005.

2. No declarar el contenido neto del producto. Conturarlando lo establecido en el numeral
5.3 subnumeral 5.3.1 del articulo 5 y numeral 4 del articulo 6 de la Resolucién 5109 del
2005. |

I

3. Declarar el lote del producte de forma ilegible. CoHPtrariando lo establecido en el numerai
5.5 subnumeral 5.5.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 del 2005.

|

4. Declarar la fecha de vencimiento del producto de forma ilegible. Contrariando lo
establecido en el numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 del
2005.

5. No declarar de forma correcta el Registro Sanitario del producto, toda vez que declara
RSAY.P No. 18I2209, cuando el otorgade es RSAYP1912209. Contrariando o
establecido en el numeral 5.8 del articulo 5 de la Resolucion 3109 del 2005.

6. No declarar de forma correcta la leyenda "Después de abierto consumase en el menor
tiempo posibie”; v “consérvese en lugar fresco y después de abierto consumase en un
tiempo no mayor de 15 dias"” en la etiqueta del producto "Agua Potable Tratada”.
Contrariando lo establecido en el articulo 13 paragrafo 2 de la Resolucién 12186 de
1991.

NORMAS PRESUNTAMENTE \!JIOLADAS
f

Resolucion 2674 de 2013; Articulo 6 numeral 1 (subnumerales 1.1, 1.3, numeral 2
subnumerales 2.1, 2.2, 2.3, 2.7, 2.8, numeral 3 subnumerales 3.1, 3.5, numeral 5 subnumeral
5.3, 54; numeral 6 subnumerales 6.1, 8.2, 6.3, 6.4 y 6.5; Articulo 7 numeral 1 subnumerales
1.1, 1.2, 1.4 numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2; numeral 3 subnumerales 3.1, 3.2, 3.3; Articulo 9;
Articulo 10 numerales 1, 10; Articulo 11; Articulo 13 y paragrafo 1; Articulo 14 numerales 4,
8,10; Articulo 16 numerales 1, 2, 3, 5, 6, 7; Articulo 17 numerales 2,4,5; Articulo 18 numerales 1,
2,4, 5, 8, 8,9 Articulo 19 numerales 1, 2, 3, 4; Articulo 20 numerales 1, 8; Articulo 21; Articulo
22 numerales 1, 2; Articulo 25; Articulo 26 numerales 1, S\y Articulec 28 numerales 2, 3, 4, 7.

Resolucién 5109 de 2005; Articulo 5 numeral 5.3 suanmeraI 5.3.1, numeral 5.5 subnumeral
5.5.1, numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 y numeral 5.8 y Articulo 6 numeral 4.

Reselucién 12186 de 1991; Articulo 11 y Articulo 13 paragrafo 2.
En merito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefiora MARIA ADELINA
LOPEZ DE PANTOQJA, identificada con la cédula de ciudadania No. 27.352.851, en calidad de
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propietaria del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA, de acuerdo a la parte motiva
y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular cargos a tituio presuntivo en contra de la sefiora MARIA
ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con la céduia de ciudadania No. 27.352.851, en
calidad de propietaria del establecimiento de comercic AGUA VIVA MOCOQA, presuntamente
por infringir las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al: :

| Procesar, envasar y empacar los productos Agua Potable Tratada para el consumo humanc y
refrescos de agua, sin contar y garantizar en su totalidad con las buenas practicas de
manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, conforme a la Resolucién 2674
del 2013, especialmente porque:

1. Los alrededores de fa planta presentan maleza, objetos inservibles y basura.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

2. La planta no estd hermetizada completamente, ya que se observaron que las tapas de
los tanques de almacenamiento de agua tienen tierra en su superficie, areas vy
superficies con polvo, plagas, espacios sin proteccion, puertas y ventanas en el area de
envasado abiertas. Contrariando lo establecido en e! numeral 2 subnumerales 2 1 y 2.7
del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

3. El area de residuos sélidos (arena y carbon) se encuentra contigua a tos filtros de agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

4. La planta no cuenta con area social. Contrariando lo establecido en el numeral ?
subnumeral 2.8 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

5. No existe control diario de cloro residual. Contrariando lo establecido en el numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

8. No existen registros de limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de
agua. Contrariando lo establecido en el numera! 3 subnumeral 3.5 del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

7. La planta no cuenta con un area adecuada para el depésito de residuos solidos.
Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

8. No existen programas ni registros de controi de plaga con enfoque preventivo, ya que
se observaron cucarachas, hormigas y telarafias. Contrariando lo establecido en el
numeral 3 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

9. Los sifones no cuentan con rejillas. Contrariando lo establecido en el numeral 1
subnumeral 1.4 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

10. No cuentan con registros para la limpieza y desinfeccién de las diferentes areas de |a
planta, equipos, superficies, manipuladores. Contrariando lo establecido en el numera' 1
del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,
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11.Los procedimientos de limpieza y desinfeccion de tuberias y botellones nc son

adecuados. Contrariando lo establecido en el num;eral 8 subnumeral 6.5 del articulc 6 de
la Resolucion 2674 del 2013, !

12.No se observd productos de limpieza y el hipocl'orito se almacena en filtros de agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 7 del adlculo 28 de la Resolucion 2674 de

2013.

13. El servicic sanitario se encontraba en deficientes condlmones de limpieza y sin dotacion.
Contrariando lo establecido en el numeral 6 subnumerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la
Resolucidn 2674 del 2013. ]

14. Los lavamanos son de accionamiento manual y rlo cuentan con dotacién. Contrariando
lo establecido en el numeral 6 subnumeral 6.3 deI articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

15, No existen avisos alusivos al lavado de manois. Contrariando lo establecido en el
numeral 6 subnumera! 6.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
|
16. El lavabotas no dispone de rejilla en sifén y de sclucién desinfectante. Contrariando lo
establecido en el numeral 6 de! articulo 20 de la Resoiucidn 2674 de 2013,

17 No se realiza control ni reconocimiento médico a maniputadores y operarios (certificado
médico de aptitud para manipular alimentos). Contrariando lo establecido en el articulo
11 de la Resolucién 2674 de 2013.

18. Se observa operario con reioj en proceso y guantes sucios mal ubicados. Contrariando
lo establecido en los numerales 8 y 10 del articulo 14 de la Resolucion 2674 del 2013.

19. Los manipuladores no se lavan ni se desinfectan las manos puesto que no existe
dotacion. Contrariando lc establecido en el numeral 4 del articulo 14 de la Resolucion
2674 de! 2013.

20. No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipuiacion de alimentos. Asi mismo,
se evidencié que los manipuiadores no cumpten las practicas higiénicas. Contrariando Io
establecido en el articulo 13 y paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

21. La paredes de la planta se encuentra ccn proliferacién de hongos, pisos en deficientes
condiciones de limpieza y el techc de ia bodega de empaque con deterorado.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 subnumerales 1.1, 1.2, numeral 2
subnumerales 2.1, 2.2 y numeral 3 subnumerales 3.1, 3.2, 3.3 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 del 2013

22.1Los mesones del area de refrescos estan deteridrados y con presencia de hongos, los
contenedores de los microfiltros se encuentran'sucios y uno de ellos sin microfiltro.
Contrariando lo establecido en el articulo @ de la Resolucion 2674 del 2013.

23.El drea de envasado de botellones no es adyacefnte al area de limpieza y desinfeccion.

Contrariando o establecide en los numerales 1 y 2 del articulo 10 de la Resolucidn 2674
del 2013 en concordancia con el articulo 11 de la Resolucién 12186 de 1991.
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No existen procedimientos ni controles de calidad de materias primas. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 del articulo 16 y articuio 21 de la Resolucién 2674 del 2013.

Los insumos de refrescos se observan almacenados inadecuadamente. Contrariando lo
establecido en los numerales 1, 5, 6, 7 del articulo 16 y los numeraies 3 y 4 del articulo
28 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se observa empaque almacenado en deficientes condiciones de limpieza y orden.
Contrariando lo establecido en los numerales 2, 4 y 5 del articulo 17 de la Resolucion
2674 del 2013.

Se observan deficientes condiciones de limpieza y orden en las areas, equipos vy
utensilios de proceso, no se realizan los controles para garantizar ia inocuidad del
producto y el tanque de almacenamiento de agua potable tratada para envasado se
encuentra alejado del ultimo procedimiento. Incumpliendo los numerales 1,2, 4,5, 86, 8,
9 del articulo 18 y el numeral 1 del articulo 20 de |a Resolucion 2674 del 2013

El area de envasado tiene ventanas y puertas abiertas. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 19 de la Resolucion 2674 del 2013,

Ei rotulo de la botella Pet por 500 ml del productc ‘Agua Potable Tratada - marca Bartola
Karaoke en botella plastica por 500 mf’, no cuenta con registros que garanticen su
trazabilidad. Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 v 4 del Articulo 19 de la
Resolucion 2674 del 2013.

El almacenamiento de producto terminado se realiza en condiciones inadecuadas.
Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 v 4 del articulo 28 de la Resolucion
2674 del 2013.

No se realizan y registran los contr