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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001197 De 22 de Agosto de 2019

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: No. 2012009485

PROCESQO SANCIONATORIO Nro. 201605114

EN CONTRA DE: CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO

FECHA DE EXPEDICION: 09 DE AGOSTOC DE 2019

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

ADVERTENCIA

PARTIR DE , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en fa Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

EL PRESENTE ﬁ:VISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A

El_acto _administrativo _aqui relacionado, del cual se acompana copia integra, se
considera leqalmente NOTIFICADO al finalizar el dia_siguiente del RETIRO del presente
aviso.

Contra el Auto No, 2019009485 NO procede recurso alquno.

/ AQOKN]LLA GUARIN

LEIDY ALEXANDRA
Coordinadora Grupg/Sancionatorio Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (8) folios a doble cara copia integra del Aute N°
2019009485 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605114

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio Alimentos y Bebidas
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyecté y Digito: Olga Arandia
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AUTO No. 2019009485
9 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605114".

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en gjercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 de! 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO,
identificado con cédula de ciudadania nimeroc 1.102.830.728, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio dedicado al procesamiento y envasado de agua potable tratada
para el consumo humano, teniendo en cuenta los siguientes:

1.

o _ S . o Coow o
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ANTECEDENTES

El dia 31 de octubre de 2016, mediante oficio 708-1327-16 radicade con el numero
16115266, la Coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Costa caribe 2. remitic a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento dedicado al
procesamiento y envasado de agua potable tratada para el consumo humano propiedad def
senor CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO, identificado con cédula de ciudadania numero
1.102.830.728, tal y como se aprecia en el folio 1 del expediente.

A folios 5 al 7 del expediente, se encuentra Acta de Visita - Diligencia de Inspeccion,
Vigilancia y Controt de fecha 25 de octubre de 2016, realizada por profesionales del INVIMA,
en las instalaciones productivas del establecimiento de comercio dedicado al procesamiento
y envasado de agua potable tratada para el consumo humano, propiedad del sefior
CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO, identificado con cédula de ciudadania numerc
1.102.830.728, dentro de la cual se evidencié incumplimientos a las buenas practicas de
manufactura, situacién que afectaba de manera directa la inocuidad del producto procesado,
dejando consignada la siguiente observacion:

DESARROLLO DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

Se hicieron presentes los suscritos funcionarios del INVIMA GTT CC2 con el acompafiamiento de
la Policia Ambiental de Sucre, Sargento Hernandc Diaz en la direccién arriba mencionada,
haciendo enlrega de autocomisorio y dandc a conocer el objetivo de la visita a quien atiende la
misma. Este permite el ingreso encontrandose durante el recorrido producto terminado
almacenado sin estibar en uno de los cuartos de la vivienda, se evidencia montaje de tuberia y
filtros hechizos en material de PVC sobre la pared. Este cuarto tiene aproximadamente 5 metros
de ancho por 5 melros de largo con paredes y pisos lisos, techos en buen estado. No se
evidencia selfladora y material de empaque primario y secundario en el érea descrita. £l producto
terminado almacenado corresponde a agua potable tratada, marca agua brisas caribe
RSAU1911810 Lote. Ov F.V: 08/Dic/2016. De acuerdo a lo descritc anteriormente existe un
incumplimiento de la legislacion sanitaria especialmente en lo establecido en la Resolucion 2674
de 2013 y Resolucion 3168 de 2015. Se sefialan los aspectos motivados a este incumplimiento:

1. Se encuentra alimento fraudulento en el establecimiento utilizan empaque con registro’
sanitario y marca sin estar amparados en el mismo (Articulo 3, Resolucion 2674 de 2013).

2. No se cuenta con instalaciones adecuadas de acuerdo a lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013, articulo 6, incisos 12, 34, 5, 6.

3. No se tienen las condiciones especificas de las 4reas de elaboracion descritas en el Articulo

7 Resolucion 2674 de 20613.

Na se cuenta con equipos y utensilios adecuados Articulo 8 Resolucion 2674 de 2013,

Articulo 9, inciso .12, Resclucion 2674 de 2013.

No aportan certificacion médica de aptitud para manipular alimentos plan de capacitacion a

manipuladores de alimentos (Articulos 11, 12 y 13 Resciucion 2674 de 2013).

7. No se fleva control de materias primas e insumos (Articulos 15v 16 Resolucién 2674 de
2013).

8 No se lleva control de las actividades de produccién, control de la calidad e inccuidad del
producto {Artfculos 18, 19, 21 y 22 Rasolucién 2674 de 2013).

8. No cuentan con registro sanitario para producir agua potable tratada, de acuerdo a lo
seflalado en fa resclucidn 3168 de 2015 en su articulo 1.

EYCIRN
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Por lo anteriormente descrito se procedié a aplicar medida sanitaria de seguridad consisiente en
Suspension Total de Trabajos de Produccion de agua potable tratada y destruccion de 26 pacas
de agua por 40 unidades por 250 C.C (1040 unidades).

3. Envirtud a la situacién sanitaria evidenciada, los funcionarios que realizaron las acciones de
inspeccion, vigilancia y control; procedieron con la aplicacién de la medida sanitaria de
seguridad, consistente en "SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS DE PRODUCCION DE
AGUA POTABLE TRATADA y DESTRUCCION de 26 pacas de agua por 40 unidades por
250 C.C. {1040 Unidades)”; mediante acta de fecha 25 de octubre de 2016, que reposa a
folios 8 al 11 del expediente.

4. A folios 12 y 13 del expediente, obra acta anexo a destruccion, llevado a cabo en el
establecimiento de comercio dedicado al procesamiento y envasado de agua potable tratada
para el consumo humano el dia 25 de octubre de 2016.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1280 de 1994, es funcidn 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 1as sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9? de 1979 y demas normas
reglamentarias, en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y & del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y {a Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccidn, 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, ast:

{..)

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

PARAGRAFO. Las sanciones de que (rata el presente articulo deberén sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederdn los recursos de iey
contenidos en el Cédigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccidon Social, reestructurd el
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 Direccidon de
Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus funciones, entre las cuales,
encontramos |as siguientes:

(...)
Articulo 24°. Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de le Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

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

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamenio en la informacién
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y organismos del
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de inspeccion,
vigitancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad,

(-..)

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, ias sanciones de ley a quienes
infrinfan las normas de calidad de los productos establecidos en e articulo 545 de fa Ley 100 de
1993 y en las demds normas pertinentes.”

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

Cficing Principak:
Adninistrative:

WAL OV 0

1)

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la prasente resolucicn addptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

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

b) Su envase, rotulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
O producir engafio o confusién respecto de su composicion intrinseca ¥ US0o;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por
marca registrada y que se denomine como este, sin serlo;

d) Agquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolu-
cidn, requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria ¥y sea comercializado,
publicitado o promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro,
permiso o notificacion sanitaria.

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinades a la fabricacion,

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion vy 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 gue represente
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

1.2. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras %
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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2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas éreas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por ofras operaciones o
medios de confaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3 Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacidn, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal
y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la
secuencia l6gica del proceso, desde fa recepcion de los insumos hasta el despacho del producto
ferminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y fa contaminacién cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras
necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccitn y/oc para la conservacion
del alimento.

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar consfruidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de p.’agas segun lo establecido en el plan de
saneamientc def establecimiento.

2.5. El tamafio de los almacenes 0 depositos debe estar en proporcion a los voltimenes de
insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo ademas de
espacios libres para la circulacién del personal, el traslado de materiales o productos y para
realizar la limpieza y el mantenimiento de las dreas respectivas.

2.6. Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda y
no pueden ser ufilizadas como dormitorio.

2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las 4areas destinadas a la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento y expendio.

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

2.9. En los estabilecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el almacenamierto
de elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las actividades propias realizadas en
este.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. Ef agua gue se ulilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social,

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

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione riesgos de
contaminacion del alimento, como en l0s casos de generacion de vapor indirecto, lucha contra -
incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, €l agua no potable debe distribuirse por un
sisterna de luberias completamente separados e identificados por colores, sin que existan
conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

3.4. £l sisterna de conduccion o tuberias debe garantizar la proteccion de la potabilidad del agua.
Pagina 4
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3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho lanque se realizaré conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes
y debera cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales gue no generen
sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no ab-
sorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion periédica sequn la establecido en el
plan de saneamignto.

3.5.3. Debe garantizar proteccién total contra el acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.
4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

4.1. Dispondrén de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competlente. '

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion def alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

5.2. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de proguceion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

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

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién 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. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
reglamentacién sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanilarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
elaboracion. Para ef caso de micrcempresas que tienen un reducido nomero de operarios (noc
mas de 6 operarios), se podré disponer de un bafio para el servicio de hombres ¥ mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de Ios recursos requeridos
para la higiene personal, taies como, pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el secado de las manos ¥
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.
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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 elaboracién o préximos a estas para la higiene del personal
que participe en fa manipulacion de los alimentos y para facilitar fa supervision de estas practicas.
Estas dreas deben ser de uso exclusivo para este propdsito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al perscnal
sobre la 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.

6.5. Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistermas adecuados para
la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben conslruirse
con materiales resistentes al uso y corrosién, 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 areas de elaboracion. Las dreas de elaboracicn
de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisocs deben estar construidos con maleriales que no generen sustancias o
contaminantes toxices, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acahados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
sanitario.

1.2. El piso de las dreas humedas de elaboracion debe lener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de didmetre por cada 40 m2 de érea servida; migntras que en las
dreas 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 éarea servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.

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

1.4. El sisterma de tuberlas 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 fos
volumenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de pisc deben fener [a
debida proteccién con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos,
deben eslar disefiadas de forma que permitan su limpigza.

2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con pinturas plésticas de colores claros que reinan los requisitos
antes indicadcs.

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los piscs, deben esltar selladas y tener forma
redondeada para impedir {a acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccién.

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

3.2. En lo posibie, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccién y desinfestacion.

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

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las venltanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que se evite
la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la
limpieza y desinfeccion.

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, ¥ estar provistas con malla anti
insecto de facil limpieza y buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de proceso deberi tener proteccion
para evilar contaminacién en caso de ruptura.

5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendrén dispositivos de cierre automatico ¥ ajuste hermeético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, ¥ enlre estas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de elaboracion;
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las puertas de las
areas de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener las condiciones
atmosféricas diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS {(RAMPAS,
PLATAFORMAS)

6.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al alimento o
dificulten ef flujo regular def proceso y la limpieza de fa planta.

6.2. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aisiarse en donde sea requerido, estar
disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacién de suciedad, minimizar la
condensacion, el desarrolio de hongos y el desprendimiento superficial.

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecénicas y de prevencién de incendios deben estar disefadas
¥ con un acabado de manera que impidan la acumulacion de suciedades y el albergue de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2° de la presente resolucion tendrén
una adecuada y suficiente fluminacién natural o artificial, fa cual se cbtendra por medio de
ventanas, claraboyas, y lémparas canvenientemente distribuidas.

7.2. La fluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion higiénica y
efectiva de todas las actividades.
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7.3 Las idmparas, accesorios y ofros medios de iluminacidn del establecimiento deben ser del
tino de seguridad y estar profegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8 1. Las dreas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomodidad del
personal. La ventilacién debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y
facilitar ia remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con
mallas antiinsecios de material no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y
reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice
limpieza y mantenimiento petiédico.

Articulo 8°. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento,
fabricacion, preparacién, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento,
materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la méxima capacidad de produccion
prevista. Todos ellos deben estar diseflados, construidos, instalados y mantenidos de manera
que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y
permitan desempefar adecuadaments el Uso previsto.

Articulo 11. Estado de salud. Ei personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisifos.

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

2. Debe efectuarse un reconccimientc medico cada vez que Se considere necesario por razongs
clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del trabajo mofivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentcs que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimenfo que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracidn médica se debe expedir un centificado en
ef cual conste fa aptitud o no para la manipulacicn de alimentos.

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

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 que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentcs, ¢ que sea portadora
de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutdneas
infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este lipo debe
comunicario a la empresa.

Articulo 12. Educacion y capacitacién. Todas las personas que realizan aclividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y préclicas higiénicas en manipulacién de alimentos.
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lguaimente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempedien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y
medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de los alimentos,

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacicn ¥ luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por o menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta
capacitacion estard bajo la responsabilidad de ia empresa y podra ser efectuada por esta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura Y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacién. £l plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. EI enfoque, contenido y alcance de /a capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnoidgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a traveés del desempefio de los Gperarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida,

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad ¥y necesidad de su observancia durante la
manipufacion de atimentos. ‘

Paragrafo 2°. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los punios del proceso que estén bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademds, debe conocer los limites del punto del procesc y fas acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

Articulo 15. Condiciones generales. Todas las materias primas e insumos para la fabricacion,
asl como las aclividades de fabricacion, preparacién, procesamjento, envasadoc
almacenamiento deben cumplir con los requisitos descritos en este capitulo para garantizar la
inacuidad del alimento.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamientc de alimentos deben cumplir
cor los siguientes requisitos:

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacién,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso
de los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 Yo la 883 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

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

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de
ser requerido y, si le aplica, a la descontaminacién previa a su incorporacion en las efapas
sucesivas del proceso.
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5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarolio de
microorganismos y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularan de manera que se
minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

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

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

8. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estarén separadas de las que se
destinan a elaboracién o envasado del producto final. La autoridad sanitaria competente podra
eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en fos cuales no exista peligro de
contarmninacion para los alimentos.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con fos siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
aimacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de 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 alteracion o
contaminacion del alimento.

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

3 Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion, Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas carmo.

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-2°C,
3.2. Mantener gl alimento en estado congelado.
3.3 Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesofilos de los alimentos acidos ©
acidificados, cuando estos se van a manlener en recipientes sellados herméticamente a
temperatura ambiente.

4, Los meétodos de esterilizacion, irradiacién, ozonizacion, cloracién, pasteurizacion,
uitrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, control de pH, y de
actividad acucsa (Aw) entre otros, que Se utilizan pars destruir y evitar el crecimiento de
microorganismos indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de
fabricacion, procesamiento, manipulacion, distribucidn y comercializacién, para evitar la alteracion
y deterioro de los alimenfos,
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5. Las operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para que no
se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una
etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en e caso de
alimentos susceptibles al répido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espers,
deben emplearse temperaturas altas (> 60°C} o bajas no maycres de 4°C +/-2°C segun sea el
£aso.

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

7. Cuando en los procesos de fabricacién se requisra el usc de hielo en contacto con los
alimentos y materias primas, este debe ser fabricado con agua potable y manipulado en
condiciones que garanticen su inocuidad.

8. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacién por metales u
ofros materiales extrafos, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de mefal o cualguier
otro matodo apropiado.

9. Las 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
olros fines.

10. No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido al riesgo de
ruptura y contaminacion del alimento.

11. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que tengan incidencia
sobre la inocuidad y calidad del alimento no podrén someterse a procesos de reenvase,
reelaboracion, reproceso, correccion o reesterilizacion bajo ninguna justificacion.

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

1. El envasado y embalado debe hacerse en condicicnes gue impidan la contaminacion del
alimento o0 materias primas y debe realizarse en un érea exclusiva para este fin.

2. Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la
identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en
lenguaje ciaro, de forma visible, legible e indeieble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras,
perforaciones, fecha de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta lo establecido en la resoiucion 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya. A partir dei lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabifidad
hacia adelante y hacia atrés de los productos elaborados, asi como de las materias primas
utitizadas en su fabricacién. No se aceptard el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elabcracion, procesamienfo y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida otil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservarédn mas 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.

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

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

1. Especificaciones scbre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de fodos los productos y de fodas las materias primas con 10s
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.

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

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

4. El conirol y ef aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de laboratorio, sino
que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas con la calidad del producto.

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitaric, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera cbtener Registro
Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria, expedide conforme a lo establecido en la
presente resolucion.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningtn proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los olros productos apicolas.

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

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exciusiva
por la industria y el sector gastronémico en la elaboracion de alimentos y preparacion de
comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacién y consumo dentro de ese departamento deberdn cumpiir con las disposiciongs
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

(..)
Para efectos procedimentales de |a presente actuacién la Ley 1437 de 2011 establece:

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientas administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
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se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cddigo. Los preceptos de este Cédigo
se aplicardn también en fo no previsto por dichas leyes.

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

Los investigados podréan, dentro de los guince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacién de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinenies y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente,

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendc los
recursos, se regiran por lo dispuestec en las normas especiales sobre la materia.”

A su vez, si al cuiminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podran imponerse las sancicnes
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 ¥ mediante resclucién motivada,
la violacion de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de
hacerfas cumplir con alguna o algunas de las siquientes sanciones:

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

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

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

Debe tenerse en cuenta que el sefior CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO, identificado con
cédula de ciudadania numero 1.102.830.728, en calidad de propietario del estabiecimiento de
comercio dedicado al procesamiento y envasado de agua potable tratada para el consumo
humano, realiza una actividad relacionada con la captacién, tratamiento y distribucién de agua
potable tratada para el consumo humano, lo cual involucra un alimento de ALTO RIESGO
PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con la clasificacién relacionada en la Resoiucion 719
de 2015 Grupo 3 Categoria 3.1 Subcategoria 3.1.1.

De conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior CARLOS MARIO HOYOS PORTACIO,
identificado con cédula de ciudadania numero 1.102.830.728, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio dedicado al procesamiento y envasado de agua potable tratada
para el consumo humano, presuntamente infringié las disposiciones sanitarias vigentes de
alimentos, al:

[. Procesar y envasar el producto agua potable tratada para el consumo humano marca
"BRISAS CARIBE” sin contar con el Registro Sanitario, ya que el declarado
RSAU1811810, no lo ampara como titular o fabricante, constituyéndose en un producto
fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013
(modificado por el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015).
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Il.  Procesar y envasar el producto “Agua Potable Tratada para el consumo humano®, sin
garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria
vigente, contenidas en Resolucion 2674 del 2013, especialmente porque:

1. No se cuenta con instalaciones adecuadas de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente, incumpliendo lc estipulade en el articulo 6 numerales 1,
2,3, 4, 5y 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. No se tienen las condiciones especificas de las areas de elaboracion, incumpliendo lo
estipulado en el Articulo 7 numerales 1, 2, 3, 4, 5, 8, 7 y 8 de la Resolucién 2674 de
2013.

3. No se cuenta con equipos y utensilios adecuados, incumpliendo lo estipulado en ei
articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No aportan certificacion medica de aptitud para manipular alimentes ni plan de
capacitaciéon a manipuladores de alimentos, incumpliendo lo estipulado en los articulos
11, 12 y 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No se lleva control de materias primas e insumos, incumpliendo 1o estipulado en los
articulos 15 y 16 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No se lleva control de las actividades de produccion, control de calidad e inocuidad de!
producte, incumpliendo lo estipulado en los articulos 18, 19, 21 y 22 de la Resolucion
2674 de 2013,

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013

Articulo 6 numerales 1, 2, 3, 4, 5y 6, Articulo 7 numerales 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 y 8; Articulo 8,
Articulo 11: Articulo 12; Articulo 13; Articulo 15; Articulo 16; Articule 18; Articulo 19; Articulo 21:
Articulo 22; Articulo 37.

En merito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior CARLOS MARIO
HOYOS PORTACIO, identificado con céduia de ciudadania numero 1.102.830.728, en calidad
de propietario dei establecimiento de comercio dedicado al procesamiento y envasado de agua
potable tratada para el consumo humano, de acuerdo a la parte motiva y considerativa del
presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos en contra del sefior CARLOS MARIO
HOYOS PORTACIO, identificado con cédula de ciudadania numerc 1.102.830.728, quien
presuntamente infringid las disposiciones sanitarias vigentes de alimentes, al:

|.  Procesar y envasar el producto agua potable tratada para el consumo humano marca
"‘BRISAS CARIBE" sin contar con el Registro Sanitario, ya que el declarado
RSAU1911810, no lo ampara como titular o fabricante, constituyéndose en un producto
fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de [a Resolucién 2674 de 2013
(modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2015).
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AUTO No. 2019009485
9 de Agosto de 2019
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605114".

. Procesar, envasar el producto "Agua Potable Tratada para el consumo humano”, sin
garantizar las buenas préacticas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria
vigente, contenidas en Resoiucién 2674 del 2013, especialmente porque:

1. No se cuenta con instalaciones adecuadas de acuerdo a lo establecido en Ia
normatividad sanitaria vigente, incumpliendo io estipulado en el articulo 6 numeraies 1,
2,3, 4, 5y6 de la Resolucion 2674 de 2013,

2. No se tienen las condiciones especificas de las areas de elaboracion, incumpliendo lo
estipulado en el Articulo 7 numerales 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 y 8 de la Resolucion 2674 de
2013,

3. No se cuenta con equipos y utensilios adecuados, incumpliendo io estipulado en e!
articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No aportan certificacion medica de aptitud para manipular alimentos, plan de
capacitacion a manipuladores de alimentos, incumpliendo lo estipulado en los articulos
11, 12 y 13 de |la Resolucién 2674 de 2013

5. No se lleva control de materias primas e insumos, incumpliendo lo estipulado en los
articulos 15 y 16 de la Resolucion 2674 de 2013,

8. No se lleva control de tas actividades de produccion, control de calidad e inocuidad del
producto, incumpliendo lo estipulado en los articulos 18, 19, 21 y 22 de fa Resolucion
2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al sefor CARLOS MARIQO HOYOS
PORTACIO, identificado con cédula de ciudadania nimero 1.102.830 728 y/o a su apoderado
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 lo dispuesto en el articulo
69 del Cédigo 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 (19) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion 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 |a Ley
1437 de 2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

O T oo D
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Isabel Cristina Posada R.
Revisd: Leidy Alexandra Bonilla Guarin. |
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