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NOTIFICACION POR AVISO No. 0800 PS 2019001221 De 28 de Agosto 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 aplicacion de lo establecido en el articulo 69 del Codigo de
Procedimiente Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar
impulso al tramite de notificacidn del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019009699

PROCESO SANCIONATORIO 201605098

EN CONTRA DE: ANGEL MARTINEZ MEJIA

FECHA DE EXPEDICION: 14 DE AGOSTO DE 2019

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

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AMSO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS
A PARTIR DE m é SEE 2“ |g , 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 acompafia copia integra, se
considera legaimente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del
presente aviso.

Contra el Auto No, 2019009699 NO procede recurso alguno.

LEIDY ALEX NI&!A ICLA GUARIN
Coordinadora Grupo $anciondtorio de Alimentos y Bebidas
Direccién dé Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en {11) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019009699 proferido dentro del proceso sancionatorio N® 201605098,

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas

Direccién de Responsabilidad Sanitaria
Proyectd y Digité: Mfonsecal
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AUTO No. 2019009699 del 14 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605098". ‘

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Aiimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las deiegadas por
la Direccion General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
iniciar proceso Sancionatorio en contra def sefior ANGEL MARTINEZ MEJIA, identificado con
cédula de ciudadania nuimero 9.141.025, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio dedicado a la eiaboracién de productos de panaderia, teniends en cuenta los
siguientes:

1.

ANTECEDENTES

El dia 8 de noviembre de 2016, mediante oficio 708-1368-16 radicado con el numero
16118744, la coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Costa caribe 2. remitio a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento de comercio
dedicado a la elaboracién de productos de panaderia, propiedad del sefior ANGEL
MARTINEZ MEJIA, identificado con cédula de ciudadania numero 9.141.025, tal y como se
aprecia en el folio 1 del expediente.

A folios 3 al 14 del expediente, se encuentra Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de
alimentos de fecha 1 de noviembre de 2016, realizada por profesionales del INVIMA, en las
instalaciones productivas del establecimiento de comercio dedicado a la elaboracién de
productos de panaderia, propiedad del sefior ANGEL MARTINEZ MEJIA, identificad con
cédula de ciudadania nimero 9.141.025, dentro de la cual se procedid a emitir concepto
DESFAVORABLE, por cuanto se evidencid incumplimientos de las normas sanitarias
contenidas en la Resolucién 2674 de 2013, asi:

ASPECTOS A VERIFICAR CAL} OBSERVACIONES
FICA
CION

1.- INSTALCIONES FISICAS

1.1

La planta esta ubicada en un lugar alejade de focos de Materiales en desuso, comunicacion
insalubridad o confaminacion y sus accesos y alrededores directa con patio llerio de maleza.

se encuentran limpios (maleza, objetos en desuso,
estancamiento de agua, basuras) y en bues estado de o
mantenimiento. (Numerales 1.1 y 1.3 del articulo 8 |
Resolucion 2674 de 2013).

1.3

La edificacidn esld disefiada y consfruida de manera que Ventanas y puertas sin proteccion gue
protege los ambientes de produccidn y evita entrada de comunica a patio internc.

polvo, lluvia e ingreso de plagas ya animales domésticos u 0
ofros contaminantes. (Numerales 2.1 y 2.7 del articulo 8,
Resolucion 2674 de 2013).

1.4

La edificacion esta construida en proceso secuencial 0 Flujo cruzado de dreas, fodo el proceso
(recepcidn insumos hasta almacenamiento de producto se realiza en una sola édrea.

terminado) y existe una adecuada separacion fisica de
aguellas dareas donde se realizan operaciones de
produccion susceplibles de ser contaminadas, evitan ia
contaminacion cruzada y se encueniran claramenie
sefalizadas. (numerales 22 y 23 del articuio 8,
Resolucién 2674 de 2013)

1.8

La edificacion y sus instalaciones estdn construidas de Se evidencia hacinamiento de equipos.
manera que faciiite Jlas operaciones de limpieza, 0
desinfeccion y control de plagas. (numeral 2.4 del articuio
6, Resolucion 2674 de 2013)

1.7

Existe un sitio adecuado e higiénicc para el consumo de No se evidencia area social.
alimentos y descanso de los empleados (drea social). ¢
(numeral 2.8 del articuio 6, Resolucion 2674 de 2013)

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO
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AUTO No. 2019009699 del 14 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

Proceso No. 201605088,

2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1 | Existe programa, procedimientas, analisis {fisicoquimicos y No existen programas ni registros.
microbiclagicos} sobre manejo y calidad del agua, se
gjecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.
(Mumeral 4 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

2.1.2 | El agua utilizada en la planta es potabie, existe control No se lleva control diano de cloro

diario del cloro residual y se llevan registros. (numeral 3.1
del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

residual.

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1

Existe programa, procedimientos scbre manegjc y
dispasicion de los residucs sdlidos, se ejecutan conforme a
lo previsto y se llevan los registros. (numeral 2 del articulo
26, Resolucién 2674 de 2013}

No existen programas ni regisircs.

234

Existe local o instalacidn destinada exclusivamente para el
deposito temporal de Jos residuos sdlidos (cuarto
refrigerado  de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido {contra Huvia y el libre acceso de
plagas, animales doméslicos y personal no autorizado) y
en perfecto estado de mantenimiento (numerales 5.3y 5.4
del articulo 6 — numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013)

La planta no cuenta con local para el
deposito temporal de residuos sdélidos.

2.3.5

De generarse residuos peligresos, la planta cuenta con 1os
mecanismos requeridos para manejo y disposicion.
fnumeral 5.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

La planta no cuenta con tipificacion de
los residuos generados.

2.4. CONTROL DE PLAGAS, ARTROPODOS, ROEDORES, AVES

2.4.1 Existe programa y procedimientos especificos para el No existerr programas ni
establecimiento, para el control integrado de plagas con procedimientos para control integrado
enfoque preventivo, se gjecutan conforme a lo previsto y de plagas.
se lievan los registros. (numeral 3 del articulo 26
Resolucion 2674 de 2013)

2.4.3 | Existen dispositivos en buen estado y bien ubicadas, como Ventanas y puertas sin profeccion que

medidas de control inlegral de plagas (electrocutadores,
refillas, coladeras, trampas, cebos, efc.). (Numeral 3 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

comunican a patio intermo.

2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.5.1

Existe programa y procedimientos especificcs para el
esfablecimiento, para limpieza y desinfeccion de las
diferenfes 4reas de la planta, equipcs, Ssuperficies,
manipuladores. {numeral 1 del articulo 26, Resolucidn
2674 de 2013)

No existen procedimienios de limpieza
y desinfeccion.

252

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccién periédica de
las diferentes 4reas, equipos, superficies, utensilios,
manipuladores y se llevan los registros. (numeral 1 del
articulo 26, Resoiucion 2674 de 2013)

Se evidencia equipos y ufensilios con
deficiencia de aseo y nc se llevan
regisiros.

2.5.3

Se lenen claramente definidos los productcs utilizados:
fichas técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad de
la limpieza y desinfeccion. (nureral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013)

No poseen fichas técnicas, de los
productos de limpieza y desinfeccion.

2.6. INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.2

Existen vestieres en numerc suficiente, separados por
genero, ventlados, en buen estado, alejados del drea de
proceso, dotados de casilleros (lockers) individuales,
ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y
destinados exclusivamenie para su propoésito. (numeral 6.1

No posee vestier, se evidencia dispo de
vestimenta en la planta.

3
»
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AUTO No. 2018009699 del 14 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

Proceso No. 201605098",

del articuio 6, Resolucion 2674 de 2013)

2.6.3*

La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual dotado con dispensador de jabén desinfectante,
implementos desechables o equipos aulomalficas para el
secado de manos, en las areas de elaboracion o proximos
a estas, exclusivos para este propdsito. (numeral 6.3 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013) ‘

No se cuenfa con lavamanos de
acciornamiento no manual.

2.6.4

De ser requeride la planfa cuenta con filtro sanitario {lava
bolas, pediluvia, esfacion de limpieza y desinfeccion de
calzado, efc.} a la entrada de la sala de proceso, bien
ubicados, dotados, y coti la concentracion de desinfectante
requenda. (numeral 8§ del articulo 20, Resolucion 2674 de
2013)

La planta no cuenta con filtro sanitario.

2.6.5

Son apropiados los avisos aiusivos a fa necesidad de
lavarse las manos después de ir al bafo o de cualquier
cambio de aclividad y a practicas higiénicas. (riumeral 6.4
del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

No se ewvidencian avisos alusivos a
praclicas higiénicas.

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

3.1.1.

Se realiza control y reconocimientc  médice a
manipuladores y operarios (certificado meédico de aptitud
para manipular alimentos), por 16 menos 1 vez al afio y
cuando Se considere necesaric por razones clinicas y
epidemioldgicas. (articulo 11, Resolucidn 2674 de 2013)

No se realiza control y reconocimienic
Médico a manipuladores.

Todos los empleados que manipuian los alimentos llevan
uniforme adecuado de color claro y limpio v calzado
cerrado de matlerial resistente e impermeable y esfan
dotados con los elemenics de proteccion requerdos
(gafas, guanfes de acero, chaguefas, botas, eic.) y los
mismos son de malerial sanitario. (numerales 2 y 9 del
articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)

Los operarios no poseen uniforme,
utitizan ropa de calle.

L os manipuladores y operarios nc salen de la fabrica con
el uniforme. {(numeral 3 del articulo 14, Resolucidn 2674 de
2013)

Los operanos ftrabajan con ropa de
calle.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos
(hasta el codo) cada vez que sea necesaro y cuando
existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes
etapas del proceso. (numeral 4 Articulo 14 — numeral 3 del
Articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

Nc se cuenta con lavamanos de
accionamiento no manual, dotado con
dispensador de jabon.

315

Eil personal que manipula alimentos utiliza mallas para
recubnr cabeflo, tapabocas y protectores de barba de
forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no
usa maaquillaje. (numerales 5 y 6 del articule 14,
Resolucion 2674 de 2013)

Los operarios trabajan con. ropa de
calle sin malias o tapabocas.

3.1.1

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y
portan la vestimenta y dotacidn adecuada suministrada por
la empresa. (numeral 14 del articulo 14, Resolucion 2674
de 2013)

No se suministra dotacion para
visitantes.

3.2. EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.1

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en
manipulacion de alimentos, que contenga al menos:
metodologia, duracion, cronograma y temas especificos
acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y al
desemperio de los operanos, efc., para el personal nuevo y
antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se flevan
registros. (paragrafo 1 articulo 13, Resolucion 2674 de
2013)

No existe plan de capacitacion en
buenas practicas.

Cficing Priccipal
Administrative:

PRSI L G

Pagina 3




AUTO No. 2019009699 del 14 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

Proceso No. 201605098".

3.2.2 | Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del No existen avisos alusivos a fas buenas
cumplimento de las practicas higiénicas y su observancia practicas higiénicas.
durante la manipulacion de alimentos (Paragrafo 1 del
articulo 13, Resolucion 2674 de 2013)

3.2.3 | Conocen y cumplen Jos manipuladores las practicas Operarics con ropa de calle, sin

higiénicas. {articulo 13, resolucion 2674 de 2013)

implementos de proleccion.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION
4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.1

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin
grietas, perforaciones o roturas y tiene la inclinacion
adecuada para efectos de drenaje. (numerales 1.1y 1.2
del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

Piso de cemento sin pulir.

Las paredes son de material resistente, de colores claros,
no absorbentes, fisas y de facil limpieza y desinfeceién, se
encueniran limpias y en buen estado. (Numeral 2.1 de!
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013).

Paredes de fadrnlflo sin repelfar,

Las uniones enire las paredes y enire éstas y 10s pisos son
redorideadas, y estan disefiadas de fal manera que evitan
la acumulacion de polvo v suciedad. (numeral 2.2 del
articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

No son redondeadas.

Las ventanas que comunican al exterior estan provistas de
malla anti-insecto y los vidrios que estén ubicados en
areas e proceso cuentarr con ia proteccién en caso de
ruptura. (numeral 4.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de
2013)

Las ventanas no poseen proteccion.

4.1.1

Las lamparas y accesorics son de segundad, estan
profegidas para evilar la contaminacion en caso de ruptura,
estan en buen estado y limpias. (numeral 7.3 del articuto 7,
resolucion 2674 de 2013)

Las ldmparas no poseen proteccién.

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.2

Todas las superficies de contacto con el alimento curmplen
con fas resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 (numeral 2
del articulo 9, resolucion 2674 de 2013)

No aportan certificado de calidad o
ficha técnica.

4.2.6

Los equipos estan ubicados segiin la secuencia iégica del
proceso tecneiogico, evitan fa contaminacion cruzada y las
areas circundantes facilitan su inspeccion, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion. (Numerales 1 y 2 del articulo 10,
resolucion 2674 de 2013).

El proceso no es secuencial.

4.27

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas
cuentan con instrumentos y accesorios para medicion y
registro  de vanables del proceso  (termdmetros,
termografos, pH-metros, etc.) (Numeral 3 del articulo 10,
Resolucion 2674 de 2013).

No hay medicion de variables de
proceso.

5. REQ
5.1 MA

UISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
TERIAS PRIMAS E INSUMOS

51.1

Existen procedimientos y registros para control de calidad
de malerias primas e insumos, donde se sefialen
especificaciones de calidad {condiciones de conservacion,
rechazos) (articulo 21, Resolucion 2674 de 2013}

No existen procedimientos para control
de calidad.

5.2 ENVASES Y EMBALAJES

5.2.1

Los envases y embalajes estan fabricados con matenales
tales que garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo
a las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de
2013. (Numeral 1 del articulo 17, Resolucion 2674 de

2073.).

No aportan fichas técrnicas del material
de empaque,

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

537 [ Cuenta la planta con las diferentes dreas y secciones i

Todo el proceso se realiza en una soia
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AUTO No. 2019009699 del 14 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

Proceso No. 2016805098,

requendas para el proceso y se toman las medidas para
evitar la contaminacion cruzada. (numeral 1 def articulo 20,
Resolucion 2674 de 2013)

area, sin separacion fisicas o técnicas.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

54.1 | El envasado y/o empague Se realiza en condiciones que Toda la operacion se realiza en una
elfiminan la posibilidad de contaminacion de! alimento y el misma drea, sin separacion y sobre
area es exclusiva para este fin. (Numeral 1 del articulo 19, una mesa de madera.

RResolucion 2674 de 2013).
5.4.2 | Los productos se encuentran rotulados de conformidad con Se empaca en bolsas transparentes sin
ias normas sanitarias {aplicar el formato establecido: rotulado basico.
Anexo 1! Protocolo Evaluacion de Rotulado de Alimentos).
(numeral 4 del articulo 19, resolucién 2674 de 2013)
543 | La planta garantiza la trazabilidad de los producios y No se garantiza la trazabilidad del

materias primas en fodas las efapas de proceso, cuenta
con  registros y se conservan el fHempo necesano
(numerales 2 y 3 del articuio 18, Resolucién 2674 de 2013)

producto.

5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTQO TERMINADO

555

Los preductos devuelfos a la planta por fecha de
vencimiento y por defectos de fabricacion se almacenan en
un érea identificada, correctamente ubicada y exclusiva
para este fin y se llevan registros de lote, cantidad de
producto, fecha de vencimiento, causa de devolucién y
destinc final (numeral 6 del articulo 28, Resolucion 2674 de
2013}

No posee area para ese fin, ni
procedimiento, ni registros.

5.6 CONDICIONES DE TRANSPORTE

561

Las condiciones de fransporte excluyen la posibilidad de
contaminacion y/o proliferacién microbiana y asegura la
conservacidn requerida por el producto (refrigeracion,
congelacion, efc.) y se llevan los respectivos registros de
control. Los productos no se disponen directamente sobre
el piso. (numerales 1, 2 y 3 del articulo 28, Resolucion
2674 de 2013)

No aportan registros de limpieza y
desinfeccion de fos vehiculos
transportadores.

6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1.515

TEMAS DE CONTROL

6.1.1

Existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones
escritas sobre equipas y procedimientos requeridos para
elaborar los productos (numeral 2 del articulo 22,
Resolucicén 2674 de 2013)

No existen manuales, catdlogos o
guias,

Se levan fichas técnicas de las malerias prnmas e iNsumos
(procedencia, volumen, rotacion, condiciones  de
conservacion, efc.) y producto terminado. Se tenen
criterics de aceptacién, liberacién y rechazo para los
mismos (numeral 2 del articule 16, numeral 1 del articulo
22, Resolucion 2674 de 2013)

No se llevan fichas técnicas.

Se cuenta con planes de muestreo. {(numeral 3 del articulo
22, Resolucion 2674 de 2013}

No se cuenta con planes de muesireo.

Los procescs de produccion v contro! de calidad estan bajo
responsabilidad de profesionales o lécnicos idoneos,
durante el tiempo requerido para el proceso. (Articulo 24,
Resolucion 2674 de 2013}

Operarios con conocimiento empirico
en la elaboracion del pan.

Existen manuales de procedimiento para servicio y
manternimienfo (preventivo y correctivo) de equipos, se
giecuta conforme a lo previsto y se llevan registros
{Articulo 22 numeral 2- Articulo 25, Resolucién 2674 de
2013

No existen manuales de

mantenimiento.

Se tiene programa y procedimientos escrifos de calibracion
de equipos e instrumentos de medicion, se sgjecuta

No existe programa de calibracion de
equipos.
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“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605098”.

conforme a lo prevista y se llevan registros (Articulo 25, 0
Resolucion 2674 de 2013)

6.2 LABORATORIO

6.2.2 | La plania tiens acceso o cuenta con los servicios de un No posee servicios de laboratorio.
faboratoric (Articulo 23, Resolucion 2674 de 2013)

g

3. Afolios 15 ai 48 delf expediente, reposa acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha 01
de noviembre de 2018, realizada en las instalaciones productivas del establecimiento de
comercio dedicado a la elaboracidén de productos de panaderia, de propiedad del sefior
ANGEL MARTINEZ MEJIA, identificado con cédula de ciudadania numero 9.141.025,
conststente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO:; dejando
consignado la siguiente situacién sanitaria evidenciada:

(..

1. cperarics con ropa de calle y zapalos abiertcs, no tienen certificado médico de apfitud para
manipular alimentos, no aportan registro de capacitacion.

2. presencia de animal doméstico en area de proceso. (Gato).

3. Emplean una sofa &rea para moje, moldeado, maduracion y hormeado en condiciones
higiénico sanitarias deficientes.

4. El enfriamiento del pan se realiza en patioc adyacente en pisos agrietados, sin paredes y
techos y alrededores del patio con maleza.

5. emplean para el moje recipientes plasticos de colores con deficiente limpieza, mesas en

madera en mal estade para ef moideado y laminado.

Bafos en patio externo sin techo y puerta con deficiente limpieza y sin dotacion.

No existen procedimiento y registros de control sobre manejo y calidad del agua.

No tienen lavamanos de accion no manual en area de proceso.

No tienen procedimientc sobre control integrado de plagas, limpieza y desinfeccion, ni

registros de control de estas actividades.

10. No tienen plan de capacitacion en buenas practicas de manufactura.

11. Empacadora de pan con condiciones higiénicas deficientes, érea compartida con moje,
moldeado, horneado y almacenamiento.

12. Empacan el producto en bolsa transparente sin rotular, no tienen notificacion sanitaria para
fabricar y vender el producto (Pan Blanco, Pan Queso, Pan Panccha).

{0

© NS

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en e! numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° dei Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién 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 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concardancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011,

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

Vale la pena resaltar lo establecido en el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:
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1(.)

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

Paragrafo. Las sanciones de que frata el presente articulo deberan sujetarse estrictamente a
lo dispuesto en el articulc 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederan los recursos de
ley contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

()"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se

implem

entd 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 8, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en ef articulo 24 se establecieron

sus fun

Con re

ciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

(..
Articulo 24°. Direccidn de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

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

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y
organismos del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de
actividades de inspeccidn, vigilancia y conlrol, adelantadas para el control a la ilegalidad.

(...)

8. Imponer, previa delegacion, a lraves de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la
Ley 100 de 1993 v en las demas normas pertinentes.

(..)”

lactdn a ia Resolucion 2674 del 2013, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del

Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, indica:

Oficing
Nloyied

v invimapoveo

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resclucion adoptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO FRAUDULENTQ. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rotulo o eliqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
o producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso,

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en e! rotulo o que tenga
la apariencia y caracleras generales de un producio legitimo, protegido ¢ no por marca regisirada
y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesqgo y a lo contemplado en la presente resolu-
cion, requiera de registro, permisc o notificacion sanitaria _y sea comercializado,
publicitado ¢ promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo reqistro,

permiso o notificacion sanitaria.
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Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, aimacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan 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 potenciales para la contaminacién del alimento.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recublertas con materiales que faciliten el
mantenimientc sanitario e impidan la generacion de polve, el estancamiento de aguas o la
presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1 La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
preduccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como de!
ingreso y refugic de plagas y animales domeésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquelias areas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibies de ser contaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las dreas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacién del personal
y el trasladc de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la
secuencia logica del proceso, desde la recepcion de l0s insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacién cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras
necesarias para la ejecucion higiénica de las operacionies de produccién y/o para la conservacion
del alimento.

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segin lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resolucién, especificamente en las é&reas destinadas a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento y expendio.

2.8. En los establecimientos gue o requieran, espscialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de alimentos
y descanso del personal que labora en ef 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.

5. DISPOSICION DE RESIDUQS SOLIDOS

5.3. El estabiecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamientc de
residuos soiidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con fas normas sanitarias vigentes.
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5.4. Cuando se generen residuos orgénicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final.

5.5, Aquellcs establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
reglamentacién sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dolados con
dispensador de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticas para el
secado de mancs, en las dreas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas.
Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propésito,

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

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 requisitos de
disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias ©
contaminarntes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabadoes libres de grietas o defectos que dificuifen la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
sanitario.

2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentos,
colores clares, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado fise y sin
grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan los requisitos
antes indicados.

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con malla
antiinsectc de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a fla limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las venitanas ubicadas en areas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

7. ILUMINACION

7.3. Las lamparas, accesorios y ofros medios de ifuminacion del establecimientc deben ser del
tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacién en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas:
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2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoiuciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia logica del proceso
fecnoldgico, desde la recepcion de las materias primas y demas /ngredientes, 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 funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

3. Los equipos que se ulilicen en operaciones criticas para lograr fa inocuidad del alimento,
deben estar dotades de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicién y registro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de
muestras del alimento y materias primas.

Articulo 11. Estado de salud. Ei personal manipufador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

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

Articulo 13. Plan de capacitacion. E/ plan de capacitacién debe contener, al mencs, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. £l enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se irate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacfo de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar ef cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estrategicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacién de alimentos.

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

2. Usar veslimenta de trabajc que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
ofros accesorios que puedan caer en el alimento, sin boisilios ubicados por encima de la cintura;
cuando se uliliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpc en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa seré responsable de una
dotacidn de vestimenta de frabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el
propésito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. En ningun caso se podrén aceplar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su
limpieza, en la dotacion de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentcs no podrd salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
frabajo.

5. Mantener ef cabello recaogido y cubjerto totalmente mediante malla, gorro u ofro medio efectivc
y en caso de llevar barba, bigote G palillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el
uso de maquillaje.
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6. Dependiendc del riesgo de contaminacidn asociado con el proceso o preparacion, serd
obligatorio el uso de fapabocas desechables cubriendo nariz y boca mienfras se manipula el
alimento. £Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las
practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion adscuada,
la cual debe ser suministrada por la empresa.

Articulo 16. Materias primas e insumos. [.as malerias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con o8 siguientes requisitos:

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

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

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social especialmente las resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012, 834 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las cperaciones de envasado y embalado de ios alimentos
o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o malerias primas y debe realizarse en un drea exciusiva para este fin.

2. ldentificacion de loles. Cada envase y embaiaje debe llevar marcado o grabado la
identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacion, Ia cual se debe hacer en clave 0 en
lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble (Numercs, alfanumeérico, ranuras, barras,
perforaciones, fecha de produccién, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta lo establecido en la resolucion 5108 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad
hacia adelante y hacia atrds de los productos elaborados, asi como de las materias primas
utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesives para declarar esta informacion.

3. Registros dg elaboracion, procesamientc y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un perfodo que exceda el de la vida atil del producte, salvo en
caso de necesidad especifica, nc se conservaran mas de dos afios.

4. Todo producte 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.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacién cruzada. Con el propoésilo de prevenir la
contaminacion cruzada, se dehen cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado y aimacenamiento Se
tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto direcio o
indirecto con materias primas gue se encuenitren en las fases iniciales del proceso.
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6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual Y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc.),
debidamente dotados y provistes de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir el paso de contaminacion de unas zonas a ofras. En cualquier caso, se debe garantizar la
fimpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de
manipufacion de los productos.

Articufo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. lLos
procedimientos de control de calidad e inccuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la saiud. Estos
confroles variaran segtin el tipo de alimento y las necesidades def esfablecimiento y deben
rechazar todo afimento que represente riesge para la salud del consumidor.

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

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. 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 aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulacicnes donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar ¢ procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del
equipo de procesamientc, el confrol de calidad, aimacenamiento, distribucién, métodos y
procedimientos de laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorics deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 16078 de 1985, o la norma que ia
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos gue
fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar
con los servicios de tiempo completo de personal técnico iddneo en las dreas de produccion %
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
perscnal manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las medicionies. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de
las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo
cual deben lener implementado un programa de calibracién de los 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 def
establecimionto que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos ¥ sus
materias primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
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alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este
debe incluir come minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequec y
responsables de los siguientes programas:

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

2. Desechos sclidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &greas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recocleccidn, conduccidn, maneje,
almacenamiento intermo, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos solidos, lo
cual tendra que hacerse observando las normas de higigne y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el
detericro 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 armonica de las
diferentes medidas de conitrol conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que frata fa
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuenle de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y
capacidad del tangue 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 ef cumplimiento de los mismos.

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

6. £/ almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
un area o deposito exclusivo para tai fin, este iugar debe identificarse claramente, se llevara un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destino final. Estos productos en ningin caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estarén a disposicicn de la
autoridad sanitaria competente.

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberd obtener Registro
Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en la
presente resolucion,

Se exceptaan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos alimenticios!

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningtin proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, rmiel de abgjas, y los otros productos aplcalas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos
a ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en ef pais o importados, para utilizacitn exclusiva
por la industria y el sector gastronomico en la elaboracion de alimentos y preparacion de
comidas,
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4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacién y consumo dentro de ese departamento deberan cumpiir con las disposiciones
que establece fa Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione ¢ sustituya.

()

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

)

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de caracter sancionalorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
se sufetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos de este Codigo
se aplicaran tambien en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, ia
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulard cargos mediante acto administrativo en el que sefialard, con precision y claridad, los
hechos que Jo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacién, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo debera ser notfficado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podrén, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas gue pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

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

A su vez, si al culminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacion 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 hecho y mediante resolucion motivada,
fa violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la entidad encargada de
hacerlas cumplir con alguna o aigunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

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

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

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior ANGEL MARTINEZ MEJIA, identificade
con cedula de ciudadania nimero 9.141.025, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio dedicado a la elaboracién de productos de panaderia, presuntamente infringia las
disposiciones sanitarias de alimentos vigentes, al:

I.

CHicine Primcipal

Admrrnistrativgr

Fabricar, empacar y destinar para el consumo humano “Productos de Panaderia tales
como Pan Blanco, Pan Queso y Pan Panocha” sin contar con el Registro Sanitario.
Contrariando lo dispuesto en e! articule 37 de la Resoiucion 2674 de 2013 (modificado
por el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015).
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{l. Fabricar, empacar y destinar para el consumo humano “prcductos de panaderia”, sin
garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria
vigente, contenidas en Resclucidon 2674 del 2013, especialmente porque:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Se evidencia materiales en desuso y comunicacion directa con patio llenc de maleza,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 1 subnumerales 1.1y 1.3 de la
Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencian ventanas y puertas sin proteccidon que comunican a patio internc,
incumpliendo 1o estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1y 2.7 de la
Resolucién 2674 de 2013,

se evidencia flujo cruzado de areas, todo el p'roceso se realiza en una sola area,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia hacinamiento de equipos, incumpliendo lo estipulado en el articuic 6
numeral 2 subnumeral 2.4 de la Resolucidn 2674 de 2013,

No se evidencia area social, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2
subnumeral 2.8 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen programas ni registros schre manegjo y calidad de agua, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se lleva controi diario de clore residual, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6
numeral 3 subnumeral 3.1 de la Resolucidn 2674 de 2013,

No existen programas ni registros sobre manejo y disposicion de los residuos
solidos, incumpliendo lo estipuiado en el articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674
de 2013.

La planta no cuenta con local para el deposito temporal de residugs solidos,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 5 subnumerales 5.3 y 5.4 de la
Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con tipificacién de los residucs generados, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 8 numeral 5 subnumeral 5.5 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existen programas ni procedimientos para control integrado de plagas,
incumpliendo Io estipulado en el articulo 26 numeral 3 de |la Resolucion 2674 de
2013,

No existen procedimientos de limpieza y desinfeccion, incumpliendo lo estipulado en
el articulo 26 numeral 1 de |la Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencia equipos y utensilios con deficiencia de aseo y no se llevan registros,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resclucién 2674 de
2013,

No poseen fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfeccién, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con lavamanos de accionamientoc no manual, incumpliendo o
estipulado en el articule 68 numeral 6 subnumeral 6.3 de la Resolucion 2674 de 2013,
Pagina 15

fo T

Sudeviniste ativa;

oFiging Pringinad: K ! Erﬁl ir"“}f"? a

WMV T L OG0



AUTO No. 2019009699 del 14 de Agosto de 2019

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

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25,

26.

27.

28.

29,

30.

31.

32.

33.
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La planta no cuenta con filtro sanitario, incumpliendc lo estipulado en el articulo 20
numeral 6 de la Rescluciéon 2674 de 2013.

No se evidencian avisos alusivos a practicas higiénicas, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 6 numera! 8 subnumeral 6.4 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los operarios no poseen uniforme, utilizan ropa de calle, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 14 numerales 2 y 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los operarios trabajan con ropa de calle, incumpliendo lo estipulado en el articulo 14
numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los operarios trabajan con ropa de calle sin mallas o tapabocas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 14 numerales 5 y 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se suministra dotacidn para visitantes, incumpliendo io estipulado en el articulo
14 numeral 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existe plan de capacitacion en buenas practicas, incumpliendo lo estiputado en el
articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a las buenas practicas higiénicas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia piso de cemento sin pulir, incumpliendo fo estipulado en el articulo 7
numeral 1 subnumeral 1.1 de la Resclucién 2674 de 2013,

se evidencia paredes de ladrillo sin repellar, incumpliendo io estipulado en el articulo
7 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2 de ia
Resolucién 2674 de 2013.

Las ventanas no poseen proteccién, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7
numeral 4 subnumeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las lamparas no poseen proteccion, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7
numeral 7 subnumeral 7.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

No aportan certificado de calidad o ficha técnica de las superficies de contacto con el
alimento, incumpliendo lo estipulado en el articulo @ numeral 2 de la Resoiucion 2674
de 2013,

E! proceso no es secuencial, incumpliendo lo estipulado en e! articulo 10 numerales
1y 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

No hay medicion de variables de proceso, incumpliendo lo estipulado en el articulo
10 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen procedimientos para control de calidad, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 21 de la Resolucidén 2674 de 2013.
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34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44.

45.

48,
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No aportan fichas técnicas del material de empaque, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 17 numera! 1 de la resolucion 2674 de 2013,

Todo el proceso se realiza en una sola area, sin separacion fisicas o técnicas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 20 numeral 1 de la Resolucién 2674 de
2013.

Toda fa operacidon se realiza en una misma area, sin separacion y sobre una mesa
de madera, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19 numeral 1 de la resolucion
2674 de 2013.

El producto se empaca en bolsas transparentes sin rotulado basico, incumpliende lo
estipulado en el articulo 19 numeral 4 de la Resoclucién 2674 de 2013.

No se garantiza la trazahilidad del producto, incumpliendo lo estipulado en el Articulo
19 numerales 2 y 3 de la Resolucién 2674 de 2013,

No posee area para los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y
por defectos de fabricacion, ni procedimiento, ni registros, incumpliendo lo estipuiado
en el articulo 28 numera! 6 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No existen manuales, catalogos o guias sobre equipos y procedimientos requeridos
para elaborar los productos, incumpliendo o estipulado en el articulo 22 numeral 2
de fa Resolucion 2674 de 2013,

No se llevan fichas técnicas sobre materias primas € insumo y producto terminado,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numeral 2 y articulo 22 numeral 1 de la
Resolucién 2674 de 2013.

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

Operarios con conocimiento empirico en la elaboracidén de! pan, incumpliendo lo
estipulade en el articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales de mantenimiento de equipos, incumpliendo lo estipuiado en el
articulo 22 numeral 2 y articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa de calibracion de equipos, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 25 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no posee servicios de laboratorio, incumpliendo Io estipulado en el articulo
23 de la Resolucion 2674 de 2013.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucién 2674 de 2013

Articulo 6 numeral 1 subnumerales 1.1, 1.3; numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.7, 2.8;
numeral 3 subnumeral 3.1; numeral 5 subnumerales 5.3, 5.4, 5.5: numeral 6 subnumerales 6.3,
6.4; Articulo 7 numeral 1 subnumera! 1.1, numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2; numeral 4
subnumeral 4.2. numeral 7 subnumeral 7.3; Articulo @ numeral 2; Articule 10 numerales 1, 2, 3;
Articulo 11 numeral 1; Articulo 13 Paragrafo 1: Articuio 14 numerales 2, 3, 5, 6, 9, 14, Articulo 16
numeral 2: Articule 17 numeral 1; Articulo 19 numerales 1, 2, 3, 4; Articulo 20 numerales 1, 6;
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Articulo 21; Articulo 22 numerales 1, 2, 3; Articulo 23; Articulo 24; Articulo 25; Articulo 26
numerales 1, 2, 3, 4; Articulo 28 numeral 6; Articulo 37.

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio contra el sefior ANGEL MARTINEZ
MEJIA, identificado con cédula de ciudadania nimero 9.141.025, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio dedicado a la elaboracién de productos de panaderia, de acuerdo
a la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular cargos en contra del sefior ANGEL MARTINEZ MEJIA,
identificado con cédula de ciudadania nimero 9.141.025, quien presuntamente infringi¢ las
disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al:

I, Fabricar, empacar y destinar para el consumo humano “Productos de Panaderia tales
como Pan Blanco, Pan Queso y Pan Panocha” sin contar con el Registro Sanitario.
Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 (modificado
por ei articulo 1 de la Resolucidn 3168 de 2015).

Il. Fabricar, empacar y destinar para el ccnsumo humano “productos de panaderia”, sin
garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en ia normatividad sanitaria
vigente, cortenidas en Resolucion 2674 del 2013, especiaimente porgue:

1. Se evidencia materiales en desusc y comunicacion directa con patio leno de maleza,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 8 numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.3 de la
Resolucién 2674 de 2013,

2. Se evidencian ventanas y puertas sin proteccién que comunican a patio interno,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1y 2.7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

3. se evidencia flujo cruzado de areas, todo el proceso se realiza en una sola area,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numerat 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de la
Resoclucion 2674 de 2013,

4. Se evidencia hacinamiento de equipos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6
numeral 2 subnumeral 2.4 de la Resolucion 2674 de 2013,

5. No se evidencia area social, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2
subnumeral 2.8 de la Resolucidén 2674 de 2013,

6. No existen programas ni registros sobre manejo y catidad de agua, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

7. No se lleva control diario de cloro residual, incumpliendo lo estipulado en el articulo 8
numeral 3 subnumeral 3.1 de |a Resolucion 2674 de 2013

8. No existen programas ni registros sobre manejo y disposicion de fos residuos
solidos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 2 de la Resoiucion 2674
de 2013.

9. La planta no cuenta con focal para el deposito temporal de residuos solidos,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 5 subnumerales 5.3 y 5.4 de la
Resolucion 2674 de 2013,
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10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
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La planta no cuenta con tipificacion de fos residuos generados, incumpliendo lo
estipulado en el articuto 6 numeral 5 subnumeral 5.5 de !a Resolucion 2674 de 2013,

No existen programas ni procedimientes para control integrado de plagas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de
2013.

No existen procedimientos de limpieza y desinfeccion, incumpliendo lo estipulade en
el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia equipos y utensilics con deficiencia de aseo y no se llevan registros,
incumpliendo o estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.
No poseen fichas técnicas, de los productos de limpieza y desinfeccidn,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 1 de ia Resolucion 2674 de
2013.

No se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, incumpliendo lo
estipuiado en el articulo 6 numeral 8 subnumeral 6.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con filtro sanitario, incumpliendo lo estipulado en el articule 20
numeral 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se evidencian avisos alusivos a practicas higiénicas, incumpliendo lo estipulade
en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.4 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza control y reconocimiento medico a manipuladores, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los operarios no poseen uniforme, utilizan ropa de calle, incumpliendo lo estipulado
en ef articulo 14 numerales 2 y 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

L.os operarios trabajan con ropa de calle, incumpliendo lo estipulado en el articulo 14
numeral 3 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Los operarios trabajan con ropa de calle sin mallas o tapabocas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 14 numerales 5 vy 6 de ia Resolucion 2674 de 2013,

No se suministra dotacidn para visitantes, incumpliendo lo estipulado en el articulo
14 numeral 14 de |a Resolucidon 2674 de 2013,

No existe plan de capacitacion en buenas practicas, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 13 de la Resoiucién 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a las buenas practicas higiénicas, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia piso de cemente sin pulir, incumpliendo fo estipulado en el articulo 7
numeral 1 subnumeral 1.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

se evidencia paredes de ladrillo sin repellar, incumpliendo lo estipulado en el articulo
7 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucién 2674 de 2013,
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32.

33.

34.

35.

36.
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38.
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Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 2 subnumerat 2.2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Las ventanas no poseen proteccion, incumgpliendo lo estipulado en el articule 7
numeral 4 subnumeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013,

Las lamparas no poseen proteccion, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7
numeral 7 subnumerai 7.3 de la Resolucidén 2674 de 2013,

No aportan certificado de calidad o ficha tecnica de las superficies de contacto con el
alimento, incumpliendo lo estipulado en el articulo 9 numeral 2 de la Resolucion 2674
de 2013.

El proceso no es secuencial, incumpliendo lo estipulado en el articulo 10 numeraies
1y 2 de la Resclucidn 2674 de 2013.

No hay medicién de variables de proceso, incumpliende lo estipulado en el articulo
10 numeral 3 de la Resclucion 2674 de 2013.

No existen procedimientos para control de calidad, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013,

No aportan fichas técnicas del material de empaque, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 17 numeral 1 de la resolucion 2674 de 2013.

Todo el proceso se realiza en una sola area, sin separacion fisicas o técnicas,
incumpliendo o estipulado en el articulo 20 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

Toda la operacidn se realiza en una misma drea, sin separacion y sobre una mesa
de madera, incumpiiendo lo estipulado en el articulo 19 numerat 1 de la resolucién
2674 de 2013,

El producto se empaca en bolsas transparentes sin rotulado basico, incumpiiendo Io
estipulado en el articule 19 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se garantiza la trazabilidad del producto, incumpliendo !o estipulado en el Articulo
19 numerales 2 y 3 de la Resoclucion 2674 de 2013,

No posee area para los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y
por defectos de fabricacién, ni procedimiento, ni registros, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 28 numeral 6 de ia Resolucién 2674 de 2013.

No existen manuales, catdlogos o guias sobre equipos y procedimientos requeridos
para elaborar los productos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22 numeral 2
de la Resolucidén 2674 de 2013.

No se llevan fichas técnicas sobre materias primas e insumo y producto terminado,
incumpliendo lo estipulade en el articulo 16 numeral 2 y articulo 22 numeral 1 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con planes de muestreo, incumpliendo lo estipulado en e! articulo 22
numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,
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43. Operarios con conacimiento empirico en la elaboracion del pan, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 24 de la Resolucidn 2674 de 2013.

44. No existen manuales de mantenimiento de equipos, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 22 numerat 2 y articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013,

45. No existe programa de

46. calibracion de equipos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 25 de ia Resolucion
2674 de 2013.

47. La planta no posee servicios de laboratorio, incumpliendo lo estipulado en el articulo
23 de |la Resolucidén 2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personaimente al! sefior ANGEL MARTINEZ MEJIA,
identificado con cedula de ciudadania numero 9.141.025 y/o apoderado del presente auto, de
acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

En el evento de no comparecer, se notificara por aviso, conforme a io dispuesto en el articulo
69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacién del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, la presunta infractora, presenten sus descargos por escrito, aporte y
solicite la practica de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo al articulo 47 de la Ley
1437 de 2011.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

(N2t ol £

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto: Isabel Crisfina Posada R.
Reviso: Leidy Alexandra Bonilla Guarin ,A_A
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