NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001144 De 6 de Agosto de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo establecido en el articulo 69 del Cddigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impulso
al tramite de notificacién del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: No. 2019008635

PROCESQO SANCIONATORIO Nro. 201605122

EN CONTRA DE: LEONAR DE JESUS PINO CORREA/ MAXI PALO

FECHA DE EXPEDICION: 25 DE JULIO DE 2019

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

ADVERTENCIA

EL PRESENT-F ?V}ﬁgﬂSEUPUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE - Uld , 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 acompana copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADQ al finalizar el dia siquiente del RETIRC del presente aviso.

Contra el Auto No, 2079008635 NO procede recurso alguno.

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio Alimentosy  Bebidas
Direccion de Respensabilidad Sanitaria

ANEXOQO: Se adjunta a este aviso en (10) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019008635 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605122

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

Proyectd y Digité: Olga Arandia
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La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccién General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, a iniciar
procesc sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra del sefior LEQNAR DE
JESUS PINO CORREA, identificade con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, propietario del
establecimiento de comercio dencminade MAX! PALQO, teniendo en cuenta los siguientes

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio Nro. 705-2428-16 con radicado 16110664 de! 19 de octubre de 2019, la
Coordinaciéon del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1. remitio a la Direccién de
Responsabilidad Sanitaria tas diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Instituto, en el establecimiento de comercio propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO
CORREA identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, propietaric del
establecimiento de comercio denominado MAXI PALO (Folio 1).

2. Se evidencia en los folios 5 al 17, el acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos
realizada el dia 12 Y 13 de octubre de 2016, en las instaiaciones del establecimiento
propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA identificado con la cédula de
ciudadania Nro. 71053620, propietario del establecimiento de comercio denominado MAX!
PALO donde una vez verificas las condiciones higiénico- sanitarias se emitic concepto
sanitario DESFAVORABLE.

3. Asi mismo, el mismo dia de ia visita, esto es, e! 12 de octubre de 2016, se diligencié el
Formato Protocolo de Evaluacion de Rotulado general de alimentos envasados del producto
"PANZEROTTI VARIEDADES", evidenciandose presuntos incumplimientos a la Resolucion
5109 de 2005 (Folic 18 y 19 — Anexo de la etigueta folio 20), los cuales se relacionan a
continuacion:

)

{..
5.1.1 Declara el nombre del producto en la cara posterior del empague.

(...

5.2. Deciara "harina” sin identificar qué tipo de harina.

(...}

5.3. No se declara el contenido neto

(..

€ declara ef nombre del productc en la cara posterior del empague
(..)

5.

4 no declara la expresion: fabricado o envasado por

{(..)
5.7 No declara instrucciones para uso

5.8 El registro declarado. P52012-0001712 esta vencido y no ampara el producto panzerott ni
tampoco el fabricante Pino Correa Leonar de Jesus Propietario del establecimiento de comercio

Maxi Falo.

()

6 no declara el gluten

(...}

5.2.3 NG declara el nombre especificc del conservante.

()

4. Conforme a la situacidn sanitaria anteriormente evidenciada en el estabiecimiento de
comercic de propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA, se procedid a la
aplicacicn de medida sanitaria de seguridad consistente en la "CLAUSURA TEMPORAL
TOTAL Y DESTRUCCION DE 8.115 Kg DE MATERIAL DE EMPAQUE PRODUCTO
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PANZEROTTI VARIEDADES Y PALO DE QUESO VARIEDADES MARCA MAXI PALO", de
fecha del 13 de octubre de 2016 (Folic 21 a 24 — Anexo de destruccion Folio 25 a 26)
dejandc consignada la siguiente situacion sanitaria:

(.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

UUna vez realizade el recorrido por la planta se encontrd la siquiente sifuacidn gue incumple o

gstablecido en la Resolucicn 2674 dg 2013,

10.

11

12

13.

14.

Se observa desproteccion en las puerlas de ingreso y ventanas (entrefuces en_partes
superior e inferior). Las ventanas que dan a la calle estén rotas al iqual que las que
comunican el drea de proceso con el patic interior. La puerta de este patio es una reja sin
profeccion fisica efecliva contra el ingresc de polvo 0 plagas. El desagtie del patio no
cuenta con rejiffa (numerales 2.1 y 2.7 del Articulo 6, Resolucién 2674 de 2013).

En e! Sequndo piso del establecimiento se observa colchones y ropa enlre otros objefas
en desuso. (Numeral 2.6 del Articulo 6.y articulc 28, Resolucion 2674 de 2013).

No existe programa, ni analisis (fisicoguimicos vy microbioldgicas) schre manejo v cahdad
del agua. No flevan’ reqistro. No realizan control de cloro residual. (Numeral 4 del Articulo
26 v numeral 3.1 del Articulo 6_ Resoclucion 2674 de 2013)

No cuentan con programa procedimientos sobre manejo vy dispesicion de los residucs
solidos. (Numeral 2 del Articulo 26. Resolucion 2674 de 2013},

Los recipientes para la recoleccion interna de los residucs sdlidos no son suficientes.
Cuentan con uno solo, no estd identificado v no tiene tapa. (numeral 5.1 del Articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013).

No existe programa y procedimientos especificos para el establecimients, para el control
inteqrado de plagas con enfoque preventivo. numeral 3 del Articulo 26 Resolucion 2674

de 2013).

No existe programa v procedimientos especificos para el estabiecimiento, para limpieza vy
desinfeccion de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores No
llevan reqistros. (numeral 1 del Articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

No se tienen claramente definidos los productos utilizados para limpieza y desinfeccion;
fichas técnicas concentraciones, emplec v periodicidad de ia limpieza v desinfeccion.
{numeral 1 del Articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

Hay un servicio sanitario gue no cuents con separgcion fisica efectiva con el drea de
proceso ya que comunica directamente con pasillo de transitc desde la oficing zona de
proceso, cocineta anexa a la zona de proceso y patio inferno. El _servicio Sanitaric
ubicado en e! sequndo nivel no estd provisto de toda la dotacién reguerida {secado de
manos. jahon. caneca de accicnamiento no manual) (numerales 6.1 v 6.2 del Articulo 6,
Resolucidn 2674 de 2013)

No cuentan con lavamanos de accionamiento no manual. cercano o dentro del drea de
proceso. (Numeral 6.2 del Articulc 6. Resglucion 2674 de 2013)

No se realiza confrol v reconocimiente médico a manipuladores v operarios (cerificado
medico de aptitud: para Manipular alimentos). (Articulo 11, Resviucicn 2674 de 2013)

El color del uniforme de los operarios es oscuro. Se observa operarios con_barba sin
proteccion. Se observa coperario_ingiriendo bebida en sala de _proceso [(Articulo 13,
Resolucion 2674 de 2013)

No presentan Plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimenios
No llevan registros. (Articulo 1- Articuio 13, Resolucion 2674 de 2013,

Sola cuentan con instrumento para medicién de temperalura en cava de refrigeracion def
producto palo: de guesc Las ofras dos cavas no cuentan con equipo de medicion de
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temperatura. No levan registros de: control de temperatura. (numeral 3 del Articulc 10
Resolucion 2674 de 2013)

15. Almacenan maleria prima en el area de proceso (bultes de haring) sobre ei piso sin
gslibas. {numerales 6 y 7 del articulo 18- numerales 3y 4 del Articulo 28, Resolucicn 2674

de 2013)

16. La planta no cuenta con las diferenies areas para el procesc ya que el drea de
elaboracién es compartida con el aimacenamiento de materia prima la cocineta anexa al
area de elaboracion es usada para el almacenamiento de malerial de empague y cavas
de_aimacenamiento de producto terminado y_materia prima. Las diferentes dreas no
estan sefializadas (numeral 1 del Articuio 20, Resolucién 2674 de 2013)

17 El drea para el envasado y/o empaque no es exclusiva para este fin. (numeral 1 del
Articulo 19, Resolucion 2674 de 2013)

18. No guenta con programa ni con redistros que permitan realizar trazabilidad. (numerales ?
¥ 3 de Articulo 18, Resolucion 2674 de 2013).

18. No cuentan con profesionial o técnico idéneo duranie el tiempo requerido para el proceso.
CONSIDERANDOS:

Que de conformidad con la situacién sanitaria mencionada con anterioridad encontrada en Pino
Correa .sonar de Jests Propietario del establecimiento de comercio Maxi Palo se hace
necesario aplicar la medida sanilaria consistente en CLAUSURA TEMFPORAL TOTAL ¥
DESTRUCCION DE 8115 Kg DE MATERIAL DE EMPAQUE PRODUCTO PANMZEROTTI
VARIEDADES Y PALO DE QUESO VARIEDADES MARCA MAXI PALO.

Por_incumpiimiento de la_normatividad en los Articulos vy numerales citados en la situacion
sanitaria encontrada mencicnada anteriormenie

RESUELVEN:

PRIMEROQ. -Aplicar la medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL
TOTAL Y DESTRUCCION DE 8115 Kg DE MATERIAL DE EMPAQUE PRODUCTO
PANZEROTT! VARIEDADES Y PALQ DE QUESC VARIEDADES MARCA MAXI PALO de
conformidad con lo expuesto en la parte considerativa de esta decision, medida que tendra
caracter preventivo, se aplicara sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar y se levantarg
cuando se compruebe que ha desaparecido las causas que la originaron.

(...}
5. Mediante oficio 705-0835-17, radicado con el nimero 17046458 de! 03 de mayo de 2017, la

Coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1 del INVIMA, remitio a esta
Direccion de Responsabilidad Sanitaria las nuevas diligencias administrativas realizadas en
el establecimiento de propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA, identificado
con la cédula de ciudadania Nro. 71053620 (Folio 34).

6 A folio 37 y 38 se encuentra Acta de visita - diligencia de inspeccion, vigilancia y control
realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del establecimiento de
comercio MAXI PALO, propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA,
identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, de fecha 18 de abril 2017, donde
se encontrd la siguiente situacion:

(..}
DESARROLL O DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

En la direccidn antes citada scmos atendidas por el sefor Leonar de Jesus Pino Correa, se le hize entrega
del oficic comisoria_se le informg e! objeto de la visita v la normativa sanitaria que le aplica; con Su penTiiso
y_en su compafifa ingresamaos a_fas instalaciones y realizamos el recorfido,_durante este, se evidencio que
se encuentran realizando la actividad de fabneacién de productos (palos de queso y panzerctlis), lo cual

Pagina 3

it s

Chiving Prirsipad:

!bi'-r)’
-

Aok oeatrativg:

R T T i



7.

10.

11.

|
|
|
AUTO Nwo. 2019008635 DE 25 de Julio de 2019
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605122
constituye una violacion a la medida sanitaria de seguridad consistente en clausura temparal total impuesta
el dia 13/10/2016. El sefior Leonar de Jests Pino Correa en calidad de propietario manifiesta gue. "realizo
tramite de extension de registros sanitario RSA-001708-2016 del titular RICO PALD SAS, en este fue
adicionado como fabricante la_planta PING CORREA LEQNAR DE JESUS PROPIETARIO DEL
ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO MAX! PALQ vy la marca MAX! PALO, en la direccién carrers 49 A No

77-21 de laqiii v que dado fo anterior gra como iniciar de cero y que no requeria solicifar la wvisita del
levaniamiento de la mediada sanitaria de sequridad ante el INVIMA®.

Se aplica medida sanitaria_de seguridad consisfente en la destruccion del producto encontrado v se
mantiene la medida sapilana de sequridad consistente en clausura femporal total impuesia el dia
13/10/2016.

Teniendo en cuenta que hubo viclacion de la medida sanitaria impuesta ef 13 de octubre de
2016, mediante acta del 18 de abril de 2017, se procedi¢ con la aplicacion de la medida
sanitaria de seguridad consistente en la “Destruccion del producto denominado productos de
hojaldre variedades marca Maxi Palo, por 150 gramos asi Panzeroti Hawaiano 10 unidades,
Panzeroti de Queso, Maicitos y tocineta 15 unidades, Panzeroti de Jamon v queso 12
unidades y Panzeroti ranchero 18 unidades, para un total de 85 unidades (8250 gramaos)”.
(Folio 39 a 41)

A folic 34 del expediente obra el anexo de destruccion de! 18 de abril 2017, aplicado al
producto "HOJALDRE DIFERENTES VARIEDADES’, Tipc Panzeroti, Hawaiano, queso
maicitos y tocineta, jamon y queso y ranchero con fecha de vencimiento 08 de mayo de
2017, Registro sanitario No RSA-00- 001708-2016, Fabricado por Pinc Correa Leonar de
Jesus propietario del establecimiente de comercio MAXI PALO

Posteriormente, mediante oficio 705-1108-17 con radicado 17060961 del 06 de junio de
2017, la coordinacion del Grupo de Trabajc Territerial Centro Occidente 1, remitid a esta
Direccion las nuevas diligenciadas adelantadas en el establecimiento de comercio
derominade MAX| PALO, propiedad del sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA
identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053820 (Folio 47)

Del folio 51 al 65, reposa acta de control sanitario de fecha 31 de mayo de 2017, realizada
en el establecimiento de comercic denominade MAXI PALQ, propiedad del sefior LEONAR
DE JESUS PINO CORREA identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, dende
una vez verificadas las condiciones higiénicas- sanitarias se emitio el concepto sanitario
FAVORABLE CON OBSERVACIONES.

Asi mismo, se aprecia el acta del 31 de mayo de 2017, mediante la cual se procedié al
levantamiento de la medida de seguridad consistente en la “"Clausura temporal total”
impuesta al establecimiento de comercio denominado MAXI PALO, propiedad del sefor
LEONAR DE JESUS PINO CORREA, identificado con la cédula de ciudadania Nro.
71053620, el dia 13 de octubre de 2016.(Folio 66)

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con o establecido en el numeral 3° def Articulo 4°, numeral 6° del Articuio 10
del Decreto 2078 de 2012 y el Articulo 18 del Decreto 1280 de 1994, es funcidén del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a tas normas sanitarias y a ios procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1 2, 4y 8 del Articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en las Resoluciones 2674 de 2013,
Resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2011,

Vale ia pena resaltar lo establecido en el Articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:
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(.-)

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

PARAGRAFQ. Las sanciones de que trata el presente Articulo deberan sujetarse estrictamente a
lo dispuesto eni el Articulo 577 de la Ley 9 de 1979 v conira ellas procederan los recursos de ley
contenides en el Codigo Contenciosc Administrativo.

Asi mismo el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion 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 ¢ a la Direcciéon de
Responsabilidad Sanitaria y en el Articuio 24 se establecieron sus funciones, entre las cuales,
encentramos las siguientes:

()

Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la 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 inspeccian, vigilancia y control, ejercidas por el Instituto,
sobre fos producltos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad vigente. en
coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacion
reportada por las direccicnes misionales del INVIMA y por las demds autoridades y arganismos def
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resuitado de actividades de inspeccion,
vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.

{(..)

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos adminisirativos, las sanciones de ley a quienes
Infrinfan las normas de calidad de los preductos establecidos en el Articulo 245 de ia Ley 100 de
1993 y en las demds normas periinentes.”

Ahora bien, teniendo en la Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el
Articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones” se hace necesario
aplicar lo previsto en los siguientes Articulos de la mencionada normatividad asi:

()

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resolucion adoptense las siguientes
definicianes:

ALIMENTO FRAUDULENTO. £s aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b} Su envase, rélulo o etiqueta conteniga disefio o declaracion ambligua, falsa o que pueda inducir
0 producir engafic o confusion respecto de su composicion intrinseca ¥ US0;

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declaradcs en el rétuic o qgue 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) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resoiucion,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o notificacion
sanitaria.
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(.

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

{..)
2. DISENO Y CONSTRUCCION

(..}

2.1 La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién e impida la entrada de polvo, fluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos

()

213 (os diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacion, 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 logica del proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperalura, humedad u olras
necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion
del alimento.

(..)

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

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

()
3 ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. £/ agua que se uliice debe ser de calidad potable y cumplr con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

()
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuocs sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no representen
riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes © superficies de potencial contactc con
este.

(...)
6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanifarias en cantidad suficiente tales como servicios
santtarios y veslidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
elaboracién. Para el caso de microempresas que tienen un reducido numero de operarios {no
mas de 6 operarios), se podréa disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

52 Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de [0S recursos requeridos
para la higiene perscnal, tales como, pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensadar de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para gl secadc de las manos y
papeleras de accionamiento indirecto ¢ no manual.
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6.3 Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensadar de jabdn desinfectante, Iimplementos desechables o equipos automaticos para ef
secado de manos, en las dreas de elaboracién o proximos a estas para la higiene del personai
que participe en la manipulacion de los alimentos y para faciitar la supervision de estas
praclicas. Estas dreas deben ser de 1uso exclusivo para este propasito.

(.)

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las adreas
de elaboracicn de los productos objeto de Ia presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefio y construccién.

(..)
4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes debern construirse de manera tal que se evite
la entrada y acumulacion de poivo, suciedades, al igual que el ingreso de piagas y facilitar fa
limpieza v desinfeccion.

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

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermetico Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos. y entre 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 dreas de elahoracion:
cuando sea necesaric debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las puertas de fas
areas de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener las condiciones
atmosféricas diferenciales deseadas.

{...)

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

(.

3. Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento,
deben estar dotados de los instrumentos Yy accesorios requeridos para la medicién y reglistro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir 1z toma de
muestras del alimento y malerias primas.

()

Articuio 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con fos
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en ia cual conste la aptitud o no para fa manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se Je practique un reconocimiento médico, por fo menos una vez al
arno.
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Articulo 13. Plan de capacitacién £l plan de capacitacion debe contener, al menos. los
siquientes aspectos: Mefodologia, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. EI enfogue, contenido y alcance de fa capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso. la
empresa debe demostrar a través del desempefic de los operarics y la condicién sanifaria del

establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sifics
estratégicos avises alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

PARAGRAFOQ 20. £l manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar
el control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o moniforeo, ademas, debe conocer fos limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

()

2 Usar veshimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos. De color claro que permita
visualizar facimente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
otros accesorios que puedan caer en el alimento, sin boisillas ubicados por encima de ia cintura:
cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evilar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una
doiacion de vestimenta de ifrabajo en nimero suficiente para el personal manipulador, con el
proposito de facilitar el cambio de indumentaria el cuai serd consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. En ningun casc se podran aceptar coiores grises o aquelios que impidan evidenciar
su limpieza, en la dotfacién de 103 manipuladores de alimentos.

(..

5 Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo
y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cublertas para estas No se permite el
uso de maquillaje.

()

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, coma tampoco fumar
o0 escupir en las areas donde se maniptilen alimentos.

()

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los alimentos
o materias primas deben cumplir con 05 siguientes requisitos:

1. Ei envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin

2 identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe lievar marcado o grabado ia
identificacion de fa fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en
lenguaje claro. de forma visible. legible e indeleble (Nimeras, alfanumeérico, ranuras, barras,
perforaciones, fecha de produccion, focha de fabricacién, fecha de vencimientc), teniendo en
cuenta lo establecido en la resoiucion 5109 de 2005 o ta norma gue la modifigue, adicione ©
susfituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabifidad
hacia adelante y hacia atras de los productos elaborados asi como de las materias primas
utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elatoracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
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regisiros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida Gtil del producto, salve en
casoe de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

(.)

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural ¢ juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamienio con objelivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminulir 1os riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la auloridad sanitaria competente; este
debe incluir como minimo los procedimienics, cronogramas, registros, listas de chequeo vy
responsables de los siguientes programas.

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

2. Desechos sélidos Debe contarse con la infraestructura, elementos, dreas, recursos 1%
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccicn, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion. transporfe y disposicion final de los desechios solides, o
cual tendra que hacerse ocbservando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de fos alimentos, areas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, ef cual
debe involucrar e concepto de control integral, apelando a la aplicacion armdnica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de gue trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agqua que incluye
claramente. fuente de captacion o suministro, iratamientos realizados. manejo. disefio vy
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion mantenimiento. limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de aimacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
tos requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi comao
los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

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

{..)

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizars
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera
el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limptas y en buenas
condiciones higieénicas, ademas, se llevara a cabo un control de femperatura y humedad que
asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de ia temperatura v humedad
deben inspeccionarse a intervalos requlares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura
de congelacicn debe ser de -180C o menor.

3. £l almacenamiento de los insumos, materias primas ¥ productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deteriore y se eviten aquelias condiciones que puedan afectar ia
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. £l almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimelrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas dal
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piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion. limpieza y fumigacion,
st es el caso.

5. En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, insumos y productos
terminados no podran realizarse actividades diferentes a estas

(..

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. Todo alimenio que se expenda directamente al consumidor debera oblener
Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria, expedido 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, fales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y l0s otros productos apicolas.

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

3. Los alimenios y materias primas producidos en el pais o imporfados, para utilizacion exclusiva
por fa 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
comercializacion y consumo dentro de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya

()

ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las auloridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con io
establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y las normas que fo modifiquen. adicionen o sustituyan.

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

()

ARTICULQ 1o. OBJETO. La presente resolucion tiene por objefo establecer ef reglamento
técnico a traves del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir ios rotulos o etiquelas de los
envases 0 empaques de alimentos para consumo humano envasadcs ¢ smpacados, asl cemo
jos de las materias prnmas para alimentos, con el fin de proporcionar al consurnidor una
informacion sobre el producto o suficienlemente clara y comprensible gue no induzca a engaio o
confusion y que permita efectuar una eleccion informada.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones de que lrata ia presente resolucion
aplican & los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen 10s alimentos para consumo
humano envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean
productos nacioniales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias serén las correspondientes a fos productos alimenticios para consumo hurmano
envasados o empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4. 5.7, 89,10, 11, 1215, 16,
17 18 19, 20 y 21 del Arancel de Aduanas. y las demas que correspondan de acuerdo con la
clasificacion. Estas deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.
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PARAGRAFO. Los alimentos envasados o empacados deberan cumplir con lo estipuiade en el
reglamento tecnico que se establece en la presente resolucion, sin perjuicio del cumplimiento de
la normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

()

Articulo 5°. Informacién que debe contener el rotulado o etiquetado. £n la medida gue sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rotulo o etiqueta de ios alimentos
envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion:

{..)
5.2. Lista de ingredientes

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

a) La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que consista
en el termino "ingrediente” o la incluya:

b) Deberéan enunciarse fodos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momerito de fa fabricacion del aiimenio;

¢) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, estos deben declararse
como tales en la lista de ingredientes, siempre que va ya acompafiado inmediatamente de una lista
entre parentesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporcicnes (mAm) Cuando un
ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en la legisiacion saniflaria vigente,
constituya menos del 5% del alimento, no serd necesario declarar los ingredientes, salvo los
aditivos alimentarios que desempefian una funcion tecriologica en el producto acabado:

()

5.2.3 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo previsto
en el numeral 5 1 scbre nomkre del alimento, salvo cuando:

a) Se trate de los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 521 de la lista de
ingredientes, y

b} Ei nombre genérico de una clase resulte mas informativo. En este caso, podran emplearse ios
siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente:

TABLA 1.
NOMBRES GENERICOS CORRESPONDIENTES A INGREDIENTES.

Clases de ingredientes Nombres genericos
Aceiles refinados distintos de! aceite de “Aceite”, junto con el término
oliva. "vegetal” 0 “animal”, calificado

con ef término “hidrogenadc” o
"parcialmente hidrogenado”,
segun sea el caso.

Grasas refinadas. “Grasas”, junto con el término
‘vegetal” o "animal”, segun sea
el caso.

Almidones distintos de los aimidones "Almidon” “Feécula”

modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando "Pescado”.
este constituya un ingrediente de ofro
alimento y siempre que en @l rotulo y ia
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presentacion de dicho alimento, nc se
haga referencia a una deferminada
especie de pascado.

Toda clase de carne de aves dg corral, “Carne de aves de corral”
cuando dicha carne constituya un

ingrediente de otro alimento y siempre

que en el rotulo v la presentacicn de

dicho alimento no se haga referencia a

un tipo de carne de aves de corral

Toda clase de queso, cuando un queso o “Queso”.
unia mezcla de quesos constituyan un

ingrediente de ofro alimento y siempre

que en el rétulo y fa presentacion de

dicho alimanto no se haga referencia a

un tipo especifico de queso.

"Fspecia’, "especias’, 0
Todas fas especias vy extractos de mezclas de gspecias’,
especias en cantidad no superior al 2% “condimentos” segun sea el
en peso, solas o mezcladas en el €aso.
alimento.
Todas las hierbas aromaéticas o partes de
hierbas arométicas en cantidad no “Hierbas aromaticas” 0
superior al 2% en pegso, sofas o 'mezcfas de hierbas
mezcladas en ef alimento. arcmaticas”  segun sea el

€aso.
Todas las clases de preparadoes de goma "Goma hase’.
utilizados en la fabricacion de la goma
base para la goma de mascar,
Sacarosa "Azucar”.
Dextrosa anhidra ¥ dextrosa "Dextrosa” o “glucosa’.
monohidratada.
Todos los tipos de caseinatos. "Caseinatos”.
Manteca de cacac oblenida por presién ‘Manteca de cacac”
extraccién o refinada.
Frutas confitadas, sin exceder del 10% "Frutas confitadas”.

del peso del alimento.

c) No obstante io estipulado en el literal a) del numeral 5 2.3. deberan declararse siempre por sus
nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca, la grasa de bovino y la grasa de pollo;

d) Cuando se trate de aditivos ahmentarios de 1so permitidc en ios alimentos en general
pertenecientes a las disfintas clases, deberan emplearse los siguientes nombres genericos, junto
con el nombre especifico y se podra anotar de manera opcional el nimero de identificacion
internacional:

1. Acentuador de sabor.

2. Acidulante (acido).

. Agente aglutinante.

. Antiaglutinante,

. Anficompactante.

. Anliespumante.

. Antioxidante.

. Aromalizante

3
4
5
15)
7
8
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8 Blanqueador.

10, Colorante natural o artificial.

11. Clarificante.

12. Edulcorante natural o artificial.

13 Emulsionante o Emulsificante.

14. Enzimas.

15. Espesante.

16. Espumante.

17. Estabilizante o Estabifizador.

18. Gasificante.

18. Gelfficante.

20. Humectante

21, Antihumectante.

22. Incrementador del volumen o leudante.

23. Propelente.

24, Regulador de la acidez o alcalinizante.

25. Sal emulsionante o sal emulsificante.

26. Sustancia conservadora ¢ conservantea,

27. Sustancia de retencion del color.

28. Sustancia para el tratarienta de ias harinas

29. Susitancia para el glaseado.

30. Secuestrante;

e} Cuando se trale de aditivos alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases aprobados por
el Ministerio de la Proteccion Social o en su defecto figuren en las listas del Cédex de Aditivos
Alimentanos cuyo uso en los alimentos han sido autorizados, podran emplearse los siguentes
nombres genericos:

1. Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(es) - Saborizante(s,.

2. Almidon(es) modificado(s,.

La expresion "aroma” deberd estar calificada con los términos “naturales” “idénticos a ios
naturales®, "artificiales” ¢ con una combinacion de los mismos., segun corresponda;

fy Cuando un aditivo requiera alguna indicacién o advertencia sobre su usc se debe cumplir lo
establecido en la iegisiacion sanitaria vigente;

g) Cuando se utilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma visible en el rétulo del
producto alimenticic que este contiene Amarillc niimero 5 0 Tartrazina:

h) Cuando a un alimentc le sea adicionado Aspartame como eduicorante artificial se debe incluir
una leyenda en el rétulo en el que se indique: " FENILCETONURICOS: CONTIENE FENIALANINAG

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sisterna métrico (Sistema Internacional).
5.3.2 El contenido neto debera declararse de la sigu iente forma.

aj} En volumen, para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos soiidos;
¢) En pesc o volumen, para Ios alimentos semisdélidos o viscosos.

(.
54. Nombre y direccion
54.1 Deberd indicarse el nombre © razon social y la direccion del fabricante, envasador o

reempacador del alimento segin sea el caso, precedido por fa expresion “FABRICADO o
ENVASADO POR".

{..)
5.7 Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
inciuida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.
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5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requieran regisiro sanitario de acuerdo con o establecido en el Articuio 47 del
Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiguen, sustituyan o adicionen, deberan contener
en el rotulo el namero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.

(..)

Articulo 8° Presentacién de la informacion en el rotulado o etiqguetado. La informacion en el
rotulado o etiquetado de alimentos se presentara de la siguiente forma:

()

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

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el Articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo que
establece:

)

Articulo 47. Procedimiento administrative sancionatorio. [.0s procedimientos administrativos
de caracter sancionalorio no requiados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinarno Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos de este Codigo
se aplicaran fambién en lo no previsto por dichas feyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de cficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuendo como resulladc de averiguacicnes prelfiminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi o
comunicard al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante acto administrativo en el que sefialarg, con precision y claridad, los
hechos que lo origman, las perscnas naturales o juridicas cbjetc de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
acto admimistrativo deberd ser notificado personalmente a los investigados. Conira esta decision
no procede recLrso,

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 que pretendan
hacer valer. Seran recharzadas de manera molivada, las inconducentes, fas impertinentes y fas
superfluas y no se atenderan las practicadas itegaimente.

Pardgrafo. Las actuaciones adminisirafivas contraciuales sancionatorias, mncluyendo  ios
recursos, se regiran por lo dispuestc en las normas especiales sobre la maltena.”

A su vez, si al culminar ia actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legisiacién sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en ef 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 maotivada,
fa violacion de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de
hacerias cumplir con alguna o alqunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

d. Suspension o cancelacidn del registro o de la licencia, y
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e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

(.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
cbrantes en el expediente, se encuentra que el sefior LEONAR DE JESUS PINQ CORREA,
identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, en calidad de propietario del
estabiecimiento MAX! PALO, presuntamente infringio las disposicicnes sanitarias de alimentos
contenidas en la Resoluciéon 2674 de 2013 por:

Srined
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Fabricar, empacar y rotuiar el producto “PANZEROTTI VARIEDADES" sin contar con
Registro Sanitario y declarando e| permiso sanitaric PS2012-0001712 el cual se
encontraba vencido y no le corresponde ni como fabricante ni como titular,
constituyendose en un preducto fraudulento, contraviniendo lo estabiecido en la
Resolucion 2674 al tenor del Articulo 37 modificado por el Articulo 1° de la
Resolucion 3168 de 2015 en concordancia con e Articulo 5 numeral 5.8 de la
Resolucidon 5109 de 2005.

Fabricar, empacar y rotular productos alimenticios como palitos de queso y panzerottis,
sin garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en {a normatividad
sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del 2013, conforme a lo
evidenciado en la visita celebrada durante los dias 12 y 13 de octubre de 2016,
especialmente porque;

Se observa desproteccion en las puertas de ingreso y ventanas (entreluces en partes
superior e inferior), contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral
2.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las ventanas que dan a la calle estan rotas al iguai gue las que comunican el area de
procesc con el patio interior, contrariando lo establecido en el Articulo 7 numeral 4 sub
numeral 4.1 y 4.2 de |a Resolucién 2674 de 2013 '

La puerta de este patio es una reja sin proteccion fisica efectiva contra el ingreso de
polvo ¢ plagas, contrariando lo establecido en el Articulo 7 numeral 5 sub numeral 5.1 y
5.2 de la Resolucién 2674 de 2013,

En el segundo piso del establecimiento se observa colchones y ropa entre otros objetos
en desuso, contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.6 y el
de la Resolucion 2674 de 2013.

El desagle del patio no cuenta con rejilla contrariando lo establecido en el numeral 2
sub numeral 2.1 y 2.7 de! Articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existe programa, ni analisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre manejo y calidad
del agua, contrariando lo establecido numeral 4 del Articulo 26 de a Resolucion 2674 de
2013,

El establecimiento no cuenta con registros de control de cloro residual, contrariando lo
establecido en el numeral 3 sub numeral 3.1 del Articulo 6 de |a Resolucion 2674 de
2013, :

No cuentan con programa procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos
solidos, contrariando io establecido en el numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.
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Los recipientes para la recoleccion interna de los residuos solides no son suficientes.
Cuentan con uno solo, no esta identificade y no tiene tapa contrariando lo establecido el
numeral 5 sub numerai 5.1 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

El establecimiento no cuenta con programas y procedimientos especificos para el controd
integrado de plagas con enfoque preventivo, contrariando lo establecido numeral 3 dei
Articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

El establecimiento no cuenta con programa y/o procedimientos especificos para la
limpieza y desinfeccién de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores, ni tampoco se llevan los registros. contrariando lo establecido numeral 1
del Articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se tienen claramente definidos los productos utilizados para limpieza y desinfeccidn:
fichas técnicas concentraciones, emplec y periodicidad de la limpieza y desinfeccion,
contrariando lo establecido en el Articulo 26 numeral 1 de 'a Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia servicio sanitario que no cuenta con separacion fisica efectiva con el area
de proceso, cocineta anexa a la zcna de proceso vy patio interno, contrariando lo
establecido en e! Articulo 6 numera! 6 sub numeral 6.1 de la Resolucion 2674 de 2013

El servicio sanitario ubicado en el segundo nivel no esta provisto de toda ia dotacién
requerida (Equipos para el secado de manos, jabon, caneca de accionamiento no
manual), contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 6 sub numeral 6.2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Ei establecimiento no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, cercano o
dentro del area de proceso. contrariando io establecido en el numera! 6 sub numeral 6.3
del Articulo 8, Resolucion 2674 de 2013.

Noc presenta una cerificacion meédica en donde conste la aptitud y reconocimiento
médico a los manipuladores y operarios del establecimiento, contrariando lo establecido
en el Articulo 11 numeral 1 de Resolucién 2674 de 2013.

El color del uniforme de los operarios es oscuro, Se observa operarios con barba sin
proteccion, contrariando lc establecido en el Articulo 14 numeral 2 y 5 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se observa operaric ingiriendc bebida en saia de proceso, contrariando lo establecido
en el Articulo 14 numeral 11 de la Resolucién 2674 de 2013.

No presentan registros ni plan de capacitaciéon continuo y permanente en manipulacion
de alimentos, contrariando lo establecido en el Articuto 13 de la Resolucion 2674 de

2013.

Se evidenciaron dos cavas gue no cuentan con equipo de medicion de temperatura,
ademas no se lievan registros de! control de la temperatura. centrariando lo establecido
en Articulo 10 numeral 3 y el Articulo 28 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

Almacenan materia prima en el area de proceso (bultos de harina) sobre el pisc sin
estibas, contrariando lo estabiecido en el Articulo 28 numeral 3 y 4 de la Resclucion
2674 de 2013

La planta no cuenta con las diferentes areas para el proceso ya gue el area de
alaboracion es compartida con el area de almacenamiento de materia prima,
contrariando o establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.3 y el Articulo 28
numeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié que en la cocineta anexa al area de elaboracion es usada para el
almacenamiento de material de empaque, contrariando lo establecido en el Articuio 28
numeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013.
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24.El area para el envasado y/o empaqgue no es exclusiva para este fin, contrariando o
establecido en el numeral 1 del Articuio 19 en concordancia del Articule 20 numeral 1 de
la Resolucién 2674 de 2013.

25. E! establecimiento no cuenta con un programa ni con registros que permitan realizar
trazabilidad, contrariando o establecido en los numerales 2 y 3 de Articulc 19 de Ia
Resolucién 2674 de 2013.

IIl. Empacar y rotular el producto "PANZEROTTI VARIEDADES, presuntamente sin cumplir con
las normas sanitarias concernientes al rotulado de alimentos, consignadas en la Resolucién
5109 de 2005 porgue:

1. Declara "harina" sin identificar qué tipo de harina. Contrariando lo dispuesto en el
Articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1 literal a), b).c) de la Resolucion 5109 de 2005.

2. No se declara el contenido neto, contrariando lo dispuesto en el Articulo 5 numerai 5 3
sub numeral 5.3.1 y 5.3 2 de la Resolucién 5109 de 2005,

3. Declara el nombre del producto en (a cara posterior del empaque, centrariando lo
establecido en el Articulo 8 numeral 4 de la Resclucién 5108 de 2005

4. En el rotulo del producto, no declara la expresion: “FABRICADO O ENVASADO POR”
contrariando lo establecido en el Articule 5 numeral 5.4 sub numeral 54.1 de |a
Resolucion 5108 de 2005.

5. No se declara instrucciones para el uso, contrariando o establecide en e! Articulo 5
numeral 5.7 de la Resolucion 5108 de 2005.

6. En el listado de ingredientes, no se declara el gluten, contrariando lo dispuesto en el
Articulo 5 numeral 5.2 sub numerales 5.2.1 literal b) de la Resolucion 5109 de 2005.

7. No declara el nombre especifico del conservante, contrariando lo dispuesto en el
Articulo 5 numeral 5.2 sub numerales 5.2.3 de la Resolucion 5109 de 2005
NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013
Articuio 6 numeral 2 sub numeral 2.1, 2.3, 2.6, 2.7; numeral 3 sub numeral 3.1; numeral 5 sub
numeral 5.1; numeral 8 sub numeral 6.1, 6.2, 6.3; Articulo 7 numeral 4 sub numeral 4.1 y 4.2,
numeral 5 sub numeral 5.1 y 5.2; Articulo 10 numeral 3; Articulo 11 numera! 1; Articulo 13
Articulo 14 numerai 2, 5y 11; Articulo 19 numeral 1, 2 y 3: Articulo 20 numeral 1 Articulo 26
numeral 1, 2, 3, 4, Articulo 28 numeral 2, 3, 4y 5
Resolucion 5109 de 2005

Articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 521 a), b), ¢); numeral 5.2.3: numeral 5.3 sub numeral
5.3.1y5.3.2; numeral 5.4 sub numeral 5.4.1; numeral 5.7: Articulo 6 numerai 4

En merito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefor LEONAR DE JESUS
PINO CORREA, identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, propietario del

Pagina 17

. k) e -
Shcing Mriripal: . ; 2 e PRETaR I L N
, . o : ; 1’,3 i % OiE o
Auday mabeatiuen i 4 : ‘ H ! ; 1

R A e L b Y ‘\'_['l'f_“ﬁ'-:l



i

AUTO No. 2019008635 DE 25 de Julio de 2019
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605122
establecimiento de comercic denominado MAXI PALO, de acuerdc a la parte motiva vy
considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular y trasladar cargos en contra del sefior LEONAR DE JESUS
PINO CORREA, identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, propietario del
establecimiento de comercio denominado MAX|I PALO, por presuntamente infringir la
normatividad sanitaria vigente, especialmente por:

Il. Fabricar, empacar y rotular el producto "PANZEROTTI VARIEDADES" sin contar con
Registro Sanitario y declarando el permiso sanitario PS2012-0001712 el cual se
encontraba vencido y no le corresponde ni como fabricante ni como titular,
constituyéndose en un productc fraudulento, contraviniendo lo establecido en la
Resolucion 2674 al tenor del Articule 37 modificado por el Articulo 1° de la
Resoiucion 3168 de 2015 en concordancia con el Articulo 5 numeral 58 de la
Resolucion 5109 de 2005,

Ill. Fabricar, empacar y rotular productos alimenticios como palitos de queso y panzerottis,
sin garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en fa normatividad
sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del 2013, conforme a fo
evidenciado en la visita celebrada durante los dias 12 y 13 de octubre de 2016,
especialmente porque:

1. Se cbserva desproteccion en las puertas de ingreso y ventanas (entreluces en partes
superior e inferior), contrariando lo establecide en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral
2.1 de la Resolucidon 2674 de 2013.

2 Las ventanas que dan a la calle estan rotas al igual que las gue comunican el area de
proceso con el patio interior, contrariando lo establecido en el Articuio 7 numeral 4 sub
numeral 4.1 y 4.2 de la Resolucién 2674 de 2013.

3. La puerta de este patic es una reja sin proteccién fisica efectiva contra el ingreso de
polvo ¢ plagas, contrariando lo establecido en el Articulo 7 numeral § sub numeral 5.1y
5.2 de la Resclucion 2674 de 2013,

4. En el segundc piso del establecimiento se observa colchenes y ropa entre otros objetos
en desuso, contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.6 y el
de {a Resoluciéon 2674 de 2013.

5. E| desaglie de! patio no cuenta con rejilla contrariando lo establecide en el numeral 2
sub numeral 2.1y 2.7 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No existe programa, ni analisis (fisicoquimices y microbiologicos} sobre manejo y calidad
del agua, contrariando lo establecido numeral 4 del Articule 26 de fa Resaolucidn 2574 de
2013,

7. El establecimiento no cuenta con registros de control de cloro residual, contrariando lo
establecido en el numeral 3 sub numeral 3.1 de! Articulo 8 de ia Resolucion 2674 de
2013.

8. No cuentan con programa procedimientos sobre manejo y disposicién de los residuos
sélidos, contrariando lo establecide en el numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.

9. Los recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos ne son suficientes.
Cuentan con uno solo, no esta identificado y no tiene tapa contrariando lo estabiecido el
numera! 5 sub numeral 5.1 de! Articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013
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10. El establecimiento no cuenta con programas y procedimientos especificos para el contro!
integrado de plagas con enfoque preventivo, contrariando lo establecido numeral 3 del
Articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013,

11. El estabiecimiento no cuenta con programa y/o procedimientos especificos para la
limpieza y desinfeccién de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores, ni tampoco se llevan los registros. contrariando o establecido numeral 1
del Articulo 26 de la Resoluciéon 2674 de 2013,

12.No se tienen claramente definidos los productos utilizados para limpieza y desinfeccion:
fichas técnicas concentraciones, empleo y periodicidad de !a limpieza y desinfeccién,
contrariando lo establecido en el Articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

13. Se evidencia servicio sanitario que no cuenta con separacion fisica efectiva con el area
de proceso, cocineta anexa a la zona de proceso y patio interno, contrariando lo
establecido en el Articulo 6 numeral 6 sub numeral 6.1 de la Resclucion 2674 de 2013

14 El servicio sanitario ubicado en el segundo nivel no esta provisto de toda la dotacién
requerida (Equipos para el secado de manos, jabon, caneca de accionamiento no
manual), contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 8 sub numeral 6.2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

15, Ef establecimiento no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, cercano o
dentro del area de proceso. contrariando lo establecido en el numeral 6 sub numeral 6.3
del Articu'o 5, Resolucion 2674 de 2013.

16. No presenta una certificacién médica en donde conste la aptitud y reconocimiento
méedico a los manipuladores y operarios del establecimiento, contrariando lo establecido
en el Articuio 11 numerai 1 de Resolucion 2674 de 2013.

17. El color del uniforme de los operarios es oscuro. Se observa operarios con barba sin
proteccién, contrariando lo establecido en el Articulo 14 numeral 2 y 5 de la Resolucién
2674 de 2013.

18. Se observa operario ingiriendo bebida en sala de proceso, contrariando lo establecido
en el Articulo 14 numeral 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

19. No presentan registros ni plan de capacitacion continuo y permanente en manipuiacién
de alimentos, contrariando lo establecido en e! Articulo 13 de la Resolucion 2674 de
2013,

20. Se evidenciaron dos cavas que no cuentan con equipo de medicion de temperatura,
ademas no se llevan registros del control de la temperatura. contrariando lo establecido
en Articulo 10 numeral 3 y el Articulo 28 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013

21, Almacenan materia prima en el area de proceso (bultos de harina) sobre el piso sin
estibas, contrariando o establecide en el Articulo 28 numeral 3 Yy 4 de la Resolucion

2674 de 2013

22 La pianta no cuenta con las diferentes areas para el proceso ya que el area de
elaboracion es compartida con el area de almacenamiento de materia prima,
contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.3 y el Articulo 28
nurmeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013,

23.Se evidencio que en la cocineta anexa al area de elaboracion es usada para e
almacenamientc de material de empague, contrariando lo establecido en el Articulo 28
numeral 5 de la Resclucion 2674 de 2013.

24 El area para el envasado y/c empague no es exclusiva para este fin, contrariando lo
establecido en e! numeral 1 del Articulo 19 en concordancia del Articulo 20 numeral 1 de
la Resolucién 2674 de 2013.
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25 E| establecimiento no cuenta con un programa ni con registros que permitan realizar

trazabilidad, contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 de Articulo 19 de la
Resolucién 2674 de 2013.

ifl. Empacar y rotular el progucto “PANZEROTT! VARIEDADES, presuntamente sin cumplir con
las normas sanitarias concernientes al rotulade de alimentos, consignadas en la Resolucion
5100 de 2005 porgue:

1.

Declara "harina" sin identificar qué tipo de harina. Contrariando lo dispuesto en el
Articulo 5 numeral 5.2 Sub numeral 5.2 1 literal a), b).c) de la Resolucion 5108 de 2005.

No se declara el contenido neto, contrariando lo dispuesto en el Articulo 5 numeral 5.3
sub numeral 5.3.1y 5.3.2 de la Resolucion 5109 de 2005.

Declara el nombre del producto en la cara posterior del empague, contrariando o
establecido en el Articulo 6 numeral 4 de la Resolucion 5109 de 2005.

En el rotulo del producto, no declara la expresion: “FABRICADO O ENVASADO POR"
contrariando lo establecido en el Articulo 5 numeral 5.4 sub numeral 541 de la
Resciucién 5109 de 2005,

No se declara instrucciones para el uso, contrariando lo establecido en el Articulo 5
numeral 5.7 de la Resolucion 5109 de 2008,

En el listado de ingredienies, no se declara el gluten, contrariando fo dispuesto en el
Articuio 5 numeral 5.2 sub numerales 5.2.1 literal b} de ta Resolucion 5109 de 2005.

No declara el nombre especifico del conservante, contrariande lo dispuesto en el
Articulo 5 numeral 5.2 sub numerales 5.2.3 de la Resolucion 5109 de 2005

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente al sefior LEONAR DE JESUS PINO CORREA,
identificado con la cédula de ciudadania Nro. 71053620, propietario de! establecimiento ce
comercio denominado MAXI PALO, del presente auto de acuerdo con io estipulado en el
Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

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

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

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Froyecto MFonseca
Reviso: Marla Camila Escobar O N@M .
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