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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001233 De 30 de Agosto de 2019

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

AUTO No. 2019010016
PROCESO SANCIONATORIO:; Nro. 201605191
EN CONTRA DE: RAUL ANTONIO CANAVERAL- TORTAS Y PONQUES
EL PASTELUN
FECHA DE EXPEDICION: 22 DE AGOSTO DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA -~ Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra el auto de inicio y traslado de cargos No. 2019010016 no procede recurso alguno.
ADVERTENCIA

EL PRESENaE A%%& §6ﬂUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE '{ , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
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 NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente
aviso.

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora GrupofSancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en diez (10) folios a doble cara, copia integra del auto No.
20198010016 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605191.

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Cocrdinadoera Grupo Sanciconatorio de Alimentos y Bebidas
Direccidn de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digitd: Fabiola Garzdn
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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 Resolucion No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntive en contra del sefior RAUL
ANTONIO CANAVERAL GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadania No. 70.851.886
propietario def establecimiento de comercio TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN, teniendo en
cuenta los siguientes:

J

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 712-1173-16, con radicado No. 16121545 de fecha 15 de noviembre de

2016, el Coordinador del Grupeo de Trabajo Territorial Eje Cafetero, remitié a la Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas en las instalaciones
del establecimientc de comercio denominadoe TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN
propiedad de! sefior RAUL ANTONIO CANAVERAL GUTIERREZ, para su conccimiento y
fines pertinentes (Folio 1),

2. El dia 08 de ncviembre de 2018, funcionarios de! invima, diligenciaron el Acta de Inspeccion

Sanitaria a Fabrica de Alimentos en las instalaciones del establecimiento de comercic
denominadc TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN propiedad del sefior RAUL ANTONIO
CANAVERAL GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadania No. 70.851.886, donde al
verificar las condiciones higiénico - sanitarias, emitieren concepto sanitario
DESFAVORABLE (Folios 4 al 8 a doble cara).

3. En virtud de ia situacion sanitaria encontrada en desarrollo de |a diligencia practicada el dia

§ de noviembre, se hizo necesario aplicar SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS DE
PRODUCCION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION (Tertas, Galletas y Panes) para
distribucion fuera del punto de fabricacion (Folios 9 y 1C a doble cara). Decision gue se
fundamenté en |os siguientes aspectos:

1)
DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/O PRODUCTO:

E! astablecimiento CANAVERAL GUTIERREZ RAUL ANTONIO — TORTAS Y PONQUES EL
PASTELUN, se dedica a la fabricacién de productos de panificacion como tortas, galletas y panes,
desarroliando sus actividades de produccién en una planta que cuemnta con area de mezcla y
moldeo de productos, drea de horneo y drea de decoracion de tortas. Dentro de las areas de
proceso se encuentran ubicados dos servicios sanitarios y dos lavamanos -- lavautensilios.
Contiguo a la planta se encuentra un punto de venta para el expendio de una parte de la
produccién, lugar por donde ingresan los manipuladores a la planta,

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Al Hlegar al establecimiento, se procede a! desarrollc de la visita, realizande recorrido por [as

instalaciones y revisién documental y como resultado se encuentra que se presentan los siguigntes

incumplimientos a la normatividad sanitaria vigente, que pueden afectar la inocuidad del alimento!

-

1. Se observa malla rota en ventanal cerca al horno. La puerta de despachb’hermanecfo abierta
durante la visita. Incumple numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

2 No hay separacion de drea de despacho, quedandc expuesta el drea de proceso cuando
entran materias primas o cuandc sacan productos. Incumple numerales 2.2 y 2.3 del articulc

8, Resolucicn 2674 de 2013.
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3. No existe programa, procedimientos sobre manejc y calidad del agua. No hay analisis
(fisicoguimicos y microbiolégicos) del agua. No existe control diario del cloro residual libre, no
se cuenta con elemento para medir clorg residual libre y no se llevan registros. Incumple
numeral 3.1 del articulo € y numeral 4 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013.

4. No se cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable Incumple nurneral 3.5 del
articulo 6, Resclucién 2674 de 2013.

5. Ne existe programa, procedimientos sobre manejc v disposicion de los residuas sdlidos Na se
flevan registros. Incumple numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013.

6. Se cbservan recipientes para diferentes residuos, sin identificacion, algunos sin bolsa y tapa.
Incumple numeral 5.1 del articulo €, Resolucion 2674 de 2013

7. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo. No se flevan registros. Incumple numeral 3 del
artfculo 26, Resolucidon 2674 de 2013

8. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza y
desinfeccién de las diferentes éreas de la planta, equipos, superficies, manipuladores. Se
evidencia falta de aclividades frecuentes y adecuadas de limpieza en zonas de dificil acceso
festructuras de equipos, mescones de trabajo, esquinas). No se limpian adecuadamente las
bandsjas y moldes antes de su uso, se observa acumulacion de suciedad de usos anferiores.
S observa suciedad debajo de estibas de materias primas, dentro de neveras y en cauchos
de puertas, en canastifas. No se llevan registros de las actividades de limpieza. Incumple
numeral 1 del articuio 26, Resolucion 2674 de 2013,

S. Presenta tres bafios, dos de ellos se encuentran dentro de dreas de proceso Incumple
numerales 6.1 y 6.2 dei articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

10. Presenta lavamanos con accionamiento manual, no exclusives para lavado de manos.
Incumple numeral 6.3 dei articulo 8, Resolucion 2674 de 2013.

11. No se cuenta con cerificado médico de agptitud para manipular alimento del personal.
incumple articulo 11 Resolucién 2674 de 2013.

1Z2. No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologla, duracion, cronograma y temas especlificos acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, elc., para ei personal nuevo
y antiguc. No se llevan registros. Ei hornero presenta calzado permeable y de color oscuro.
Los manipufadores no se cubren completamente el cabello. Incumple articulo 13, Resolucitn
2674 de 2013

13. Presenta mesin de armado y moldeado con superficie en ldmina y soporie en aglomerado de
madera que presenta humedad y suciedad. Se observan bandejas detericradas para uso en
galleteria. Incumple articulo 8, Resolucidn 2674 de 2013,

14. No se cuenta con instrumentc de medicidn de temperatura en el horno, Incumple numeral 3
del artfculo 10, Resolucién 2674 de 2013.

15. No existen procedimientos y registros escrifos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad. Incumple articule 21, Resolucién
2674 de 2013.

16. Se observa operacion de armado y moideado de chicharronas y churros en mesén que esta
pegado al lavamanos. Se realizan operaciones como fritura de chicharronas y churros y de
produccion de torfas, en zonas que lienen acceso directo a un bafio. Se observaron
devoluciones y rechazos de proceso, en diferentes secciones sin separaciones ¢ proleccicnes
adecuadas, no hay un sitio especifico para disponerias. incumple numeral 1 del articulo 18,
numeral 6 def articulo 28, Resolucion 2674 de 2013,

17. No se registran controles de proceso, no se han establecido. Incumple numerales 1y 2 del
articulo 18, Resolucion 2674 de 2013

18. No se cuenta con area prolegida para empacado. Incumpie numeral 1 del anfeulo 19,
Resolucidn 2674 de 2013

18. No sa cuenta con plan de muestrec, Incumple numeral 3 del artfculo 22, Resolucion 2674 de
2013,

20. Al revisar el registro sanitarioc RSAR1111204 se observa que la direccién del fabricante no
corrasponde con ia de la ubicacién del establecimiento, la marca amparada no corresponde
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con la que se declara en los empaques de tortas ni las presentaciones comerciales. incumple
articuto 43, Resolucién 2674 de 2013.

()

. En la misma visita, se llevd a cabo el diigenciamiento del Formato protocolo de evaluacion
de rotulado general de alimentos, para el producto: Galleta Cuca Marca Pastelun por 375 grs
en donde se dejaron las siguientes observaciones frente a las condicicnes de rotulado y
etiquetado de alimentos establecidos en la Resolucién 5109 de 2005. (Folios 11y 12):

(...)
5.2 LISTA DE INGREDIENTES: debe estar precedida por el término "Ingrediente”, y aparecer
en orden decreciente.

OBSERVACION: En la lista de ingredientes no se declara el agua y o se declara el nombre
especifico de la harina,

(..
5.3 CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe declarar en unidades del
sistema métrico. (Sistema Internacional).

OBSERVACION: El contenido no se declara en unidades del sistema métrico internacional (g)
se declara 375 grs.
(..

5.5.1. IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase deberé llevar grabada o marcad de cuaiquier
modo y de forma visible, legible e indeleble, una indicacién en clave o lenguaje claro (numérico,
alfanumdrico, ranurado, etc.) acompadada de la palabra "lote” o la letra "L". Se aceptard camo
lote, la fecha de duracion minima, fecha de vencimiento, fecha de fabricacién o fecha de
produccion y deberd cumplir con el numeral 5.6,

OBSERVACION: No se declara cédigo de lote.

5.6 MARCADQ DE LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA CONSEVACION: cada envase
deberé llevar grabada de forma visible, legible e indelebie la fecha de vencimienta y/o duracion
minima, en orden estricto y secuencial {...)

OBSERVACION: No se declars fecha de vencimiento.

(...)

5.8 NUMERO DE REGISTRO, PERMISO O NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a lo
establecido en el artfculo 37 de la Resolucidn 2674 de 2013, 0 ilas narmas que lo modifiquen,
sustituyan o adicionen.

QBSERVACION: Se declara el Registro Sanitarioc RSAR 1111204, el cual no ampara el producto
Galleta Cuca, la marca Pastun nila presentacion 375 g. este registro es solo para tortas.

(...)
6. REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES: Declaracion cuantitativa de ingredientes
valinsos o caracterizantes destacados en el rotulado, por su presencia o bajo contenido.

OBSERVACION: No se declara el cereal (irigo] def cual proviene la harina utilizada en la
fabricacion del producto, el cual puede causar hipersensibilidad a alguncs consumidores.

(.)

5.2.3 La declaracion de aditivos inciuye el nombre genérico y el sspecifico.
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OBSERVACION: No se declara el nombre especifico del conservante ni el nombre genérico de!
color caramelo y del extracto de canela.

(.

De acuerdo con los aspectos sefialados, se procedié a la aplicacién de medida sanitaria
consistente en DESTRUCCION del “material de empaque para el Producto Galleta Cuca”
Marca Pastelin, bolsa de polietileno presentacién por 375 gramos. (Folio 13)

5. Posteriormente, mediante oficio No. 712-1200-17 con radicado N0.17092748 del 1 de
septiembre de 2017, el coordinador del Grupo de Trabajo Eje Cafetero, remitié con destino al
proceso, copia de las diligencias adelantadas en el establecimiento Tortas y Pongqués El
Pastelun. (Folio 15)

6. En esta oportunidad se allega, copia cel acta de control sanitario, lievada a cabo el dia 30 de
agosto de 2017 en el establecimiento TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN, de propiedad de!
sencr Raul Antonio Cafaveral Gutierrez, en donde de acuerdo con la solicitud radicada por el
interesado, se verificaron las condiciones sanitarias y el cumplimiento de las exigencias,
emitiéndose concepto sanitario FAVORABLE CON OBSERVACIONES. (Folios 17 al 23}

7. De igual forma, fue evaluado el rotulado correspondiente a la "Etiqueta adhesiva para e!
producto Torta Ponqué sabor a Vainilla, Marca Tortas y Ponqués Pastelin por 980 g"
evidenciandose el cumplimiento de los requisitos sefialados en la resclucion 5109 de 2005
(Folios 24 al 27).

8. Como consecuencia de ia verificacién realizada, el dia 30 de agosto de 2017 se procedio al
LEVANTAMIENTO DE LA MEDIDA SANITARIA, consistente en Suspension Total de Trabajos
de produccion de productos de panificacion 8toras, galletas y panes) para distribucién fuera de!
punto de fabricacién impuesta desde el 8 de noviembre de 2016. (Folic 27 vio)

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con fo establecide en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articuto 10
dei Decretc 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo con lo estipulado en |z Resclucidn 2674 de 2013,
Resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2011,

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

()

ARTICULO 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por ias
infracciones a las normas Ssanilarias cometidas por parte de los productores, importadores,
exportadeores, comercializadores y expendedores.
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PARAGRAFO. Las sanciones de gue trata el presente articulc deberan sujetarse estrictamerite a 0
dispuesto en el articulo 877 de la Ley 9 de 1979 y conlra ellas procederan /os recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrative,

Asi mismo el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccién Social, reestructurd el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA y en su articuio 8
muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral 9, a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus funciones, entre ias cuales,
encontramos 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 principic de legalidad, los procesos sancionatorios que
se deriven de ias diferentes actividades de inspeccidn, vigilancia y control, ejercidas por el Instituto,
sobre /os productos y asuntos competencia de la entidad conformme a la normatividad vigente, en
coordinacion con las diferentes dependencias.

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

{.}

8 imponer. previa defegacion, a través de los actos adrinistratives, las sanciones de ley a guienes
infrinjan tas normas de cafidad de los productos establecidos en ef articulo 245 de la Ley 100 de
1983 y en las demas normas pertinentes.”

L.a Resolucién 2674 de 2013, "Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y
se dictan olras disposiciones” establece (o siguiente:

)Oficina Principal; cra . hoed ey Boetl ' -
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v

()
TITULO I DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1° OBJETQ. La presente resolucién tiene por objeto establecer fos requisitos
sanitarios que deben cumglir las personas naturales y/o jurldicas que ejercen aclividedes de
fahricacién, procesamienio, preparacién, envase, almacenamientc, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la natificacion,
permisc o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las pgrsonas.

Articulo 2. Ambito de _aplicacidn. Las disposiciones conlenidas en la presente resolucion se
aplicarén en todo el territorio nacional a:

a} Las personas naturales y/o jurldicas dedicadas a tcdas o alguna de fas siquientes actividades:
fabricacién, procesarniento, preparacién, envase. almacenamiento, transporte, distribucion,
importacién. exportacion y comercializacion de alimentos,

b} Al personal manipulador de alimentos.

c) A las personas naturales y/o jurldicas que fabriguen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e insumaos.
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d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de las actividades de inspeccién, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para ef consume humanoc y
maferias primas para alimentos.

()

ARTICULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

(..)
2. DISENQ Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar diséfiada y construida de manera que proteja ios ambientes de
produccion e impida la enfrada de polve, Huvia, suciedades u otros contaminanies, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2, La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aqueilas dreas donde se
realizan operaciones de produccién susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las dreas adyacentes. :

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamario adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacién del personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambigntes deben estar ubicados segun la secuencia légica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despache 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
gjecucion higiénica de las operaciones de produccién y/c para la conservacisn del alimento.

()

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.
3.1 Ef agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Prateccién Social.

()

3.5 £l establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando ia potabilidad de la misma. La construccion y e!
material de dicho tanque se realizard conforme a o establecidc en las normas sanitarias vigentes y
deberd cumplir con los siguientes requisitos.

{..)
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

5.1. Los residuos sdélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que nc representen
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con éste.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6 1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicics
sanitarios y vestidores, independientes para hembres y mujeres, separados de las &reas de
elaboracion. Para el casc de microempresas que tienen un reducido numero de operarios (no més
de 6 operarios), se podra disponer de un baflo para el servicio de hombres y mujeres.
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6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensadar
de jabén desinfectante, implementcs desechablas o equipos automaticos para ef secado de
manos, an las éreas de elaboracion 0 proximos a estas para !a higiene del personal que participe
an la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas précticas. Estas dreas
deben ser de uso exclusivo para este propésito.

()

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las 4reas
de elaboracidn de los productos objefo de Ia presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disafio y construcceion:

(..}

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

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

4.2 Las ventanas que se comuniquen con el ambignte extericr, deben estar disefiadas de tal
manera que se avite el ingréso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con malia anti-
insecto ds facil limpieza y buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de procesc deben tener profeccién
para evitar contaminacion en caso de ruplura.

()
5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener supedicie lisa, nc absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendrén dispositivos de cierre automatico y ajuste hermelico. Las
aberiuras entre las puertas exteriores y los pisos, y entre éstas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.

(..J
Articulo 8. Condiciones ganerales.

Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacitn, preparacion, 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 produccién prevista. Todos ellos deben estar diseflados,
construidos, instaiados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion de! alimento, facilite
la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempeftar adecuadamente el uso
previsto.

Articulo 9. Condiciones especificas, Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con fas
siguientes condiciones espacificas:

1. Los equipes y ulensifios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion, as! come a la utflizacion frecuente de los agentes de

limpieza y desinfeccitn. '

() .
3 Todas las superficies de contacto directo con el alimanto debern poseer un acabado lisg, no
poroso, no absarbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u olras irregularidades que
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puedan atrapar particulas de alimenfos o microorganismoes que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacién tecnoldgica y
sanitaria especlfica, cumpliendo con la reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social,

{..)

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

Articufo 10. Condiciones de instalacidn y funcicnamiento. Los equipos y utensilios requerirén de las
siguientes condiciones de fnstalacién y funcionamiento;

(.)

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

(..

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. Ei personal manipulador de alimentos dsbe cumplir con ios
sigulentes requisitas:

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

()

3. En tedos 105 casos, como resuftado de ia valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aplitud o no para fa manipulacion de alimentos.

()

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipuiacion de alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principias bésicos de
Buenas Practicas de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, 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 contratacién y luega ser reforzado mediante
charlas, cursos u olros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anvales, scbre asuntos especificos de que irata la presente resolucién. Esta capacilacion
estard bajo la responsabilidad de la empresa y podré ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las auloridades sanitarias, Cuando el plan de capacitacion
se realice a lraveés de personas naluraies o juridicas diferentes a la empresa, éstas deben
demastrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las 4reas de
higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura v sistemas preventives de
aseguramiento de la inocuidad,

Articulo 13. Plan de capacitacidn. E! plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguigntes aspectos: Metodologla, duracitn, docentes, cronograma y temas especificos a impartir,
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, &l
procesc tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
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demostrar a través del desempefic de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento fa
efectividad e impacto de fa capacitacion impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higienicas, se colocardan en Sitios
estratégicos avisos alusivos a la obfrgatonedad ¥y necesidad de su observancia durantg la
manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de Ios puntos del proceso que estan bajo su responsabiiidad y la importancia de su
vigilancia 0 monitorec; ademads, debe conocer los limites dal punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

ARTICULO 14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se
establecen:

{...)

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cigrres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento, sin bolsillos ubicados por encima de la cintura, cuando
se utiliza delantal, este debe permanecer atade al cuerpo en forma segura para eviar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa seréd responsable de una dofacion
de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el proposite de
facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el fipo de frabajo que desarrolla. En
ninglin caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacién de log manipuladores de alimentos.

(..}

5. Mantener el cabello recogido y cublerto totalmente mediante malla, gorro u otro medio sfectivo y
en caso de llevar barba, bigote o patiilas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de maquillaje.

()

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

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacion,
afteracion y dafics fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resclucion 5109 de 2005 o las ncrmas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de
los insumos, deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o ia 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

3. Las malerias primas e insumos deben ser inspeccionados previo af uso, clasificados y sometidos
a andlisis de laboratoric cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con [as
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabllidad de la persona natural o
juridica propietaria dei estahlecimiento, garantizar ia calidad e inocuidad de las materias primas &
iNsSurmos.

()
ARTICULO 18. FABRICACION. Las operacicnes de fabricacion deben cumplir con 10s siguientes

requisitcs:
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1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyende las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
coMfaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presidn y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, lales como congelacion,
deshidratacion, lratamiento térmico, acidificacion y refrigeracidn, asegurando que los tiempos de
espera, las flucluaciones de temperalura y ofros faciores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacién del afimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microtbiolégicos y organocléplicos en los puntos criticos del proceso de fabricacién, con el fin de
prevenir 0 detectar cualquier contaminacién, falls de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquisr olro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, maleriales de envase y/o producto terminado.

(..

ARTICULO 19. ENVASADO Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los
alimentcs o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. £l envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacién def
alimento c malerias primas y debe realizarse en un drea exclusiva para este fin.

(...)

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad, Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de
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 inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun el tipo de aiimentc y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimentc que represente rigsgo para la saiud del consumidor.

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fébricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas Ias etapas de procesamiento del alimento, desde fa oblencitn de materias primas e insumos,
hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes

aspectos.

()

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

()

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con cbjelivos claramernte
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir os riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este
debe inciulr como minimo los procedimisntcs, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccidn deben satisfacer las
necesidades particulares del procesc y del producto de que se lrate. Cada establecimiento debe
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lener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias ufifizadas, asf como
las concentracionas o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &reas, recursos y
procedimientos que garanficen una eficiente labor de recoleccion, conduccitn, manejo,
almacenhamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos, /o cual
lendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proptsito de evitar la conlaminacion de los alimentos, é&reas, dependencias y equipos, y el
detsriorc del medio ambiente.

3. Contro! de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de controf especifico, el cual
debe involucrar el conceplo de control integral, apelando a la aplicacion arménica de las diferentes
medidas de conirol conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben iener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacidon o suministro, tratamientos realizados, manegjo, disefic y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion;, mantenimientc, limpieza y desinfeccién de redas y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de ios requisitos
fisicoquimicos y microbiologicas establecidos en la normatividad vigente, asf como los registros
que soporten el cumplimiento de los mismos.

(..

ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones.

(..

4. Ei almacenamientc de los insumos, malerias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente en pilas ¢ estibas con separacion minima de 60 ceniimetros con respecto a las
paredes perimelrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacion,
sies el caso.

()

6. E! almacenamiantc de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un
area o depdsito exclusive para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevard un libro
de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, fas salidas parciales o totales
y su destino final. Estos productcs en ningdn casc pueden destinarse al reprcceso para
elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estardn a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

()

ARTICULO 37, OBLIGATORIEDAD DEL REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO O
NOTIFICACION SANITARIA, <Articulo modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2018.
El nuevo texto es el siguiente:> Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberd
obtener, da acuerdo con el riesge en salud publica y a los requisitos establecidos en la presente
rasolucion, la correspondiente Notificacion Sanitaria (NSA), Permiso Sanitario (PSA) o Registro
Sanitario (RSA), expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimenios
{Invima} quien asignaré la nomenciatura de identificaciéon del producto: NSA, PSA ¢ RSA, para su
vigilancia y control sanitario.
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ARTICULO 43. MODIFICACIONES. Cualquier cambio en el Registro, Permiso o Notificacion
Sanitaria deberé reportarse ante el Invima, quien lo tramitard, conforme al procedimiento que para
tal fin tenga implementado.

(...}

ARTICULO 47. RESPONSABILIDAD. El titular dei registro, notificacion o permiso sanitario, debera
cumplir en todo momentc con la regiamentacién sanitaria vigente, las condiciones de produccion y
el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestcs bajo los cuales se concede el
registro, permiso o nctificacion sanitaria. En consecuencia, cualquier ltransgresién de la
reglamentacion o condiciones esltablecidas para su otorgamiento y los efeclos que esta tenga
sobre la salud de fa poblacion, se extenderd iguaimente al fabrrcan!‘e comercializador e importador
del producto cuando no sean titulares.

(.J°

Asi mismo, la Resolucion 5109 de 2005, “por /a cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir fos alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consume humano” indica:

}.\

1..)

Articulo 1°. OBJETOQ. La presente resolucidn tiene por objeto establecer el reglamento técnico a
través def cual se seflalan los raquisitcs que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases
0 empaques de alimentcs para consumoc humano envasades o empacados, asl coma los de fas
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar af consumidor ung informacién sobre
el producto fo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusién y que
permita efectuar una eleccioén informada.

Articulo 2°, Campo de aplicacién. Las disposiciones de que irata la presente resolucién aplican a
los rotulos o eliquetas con los que $e comercialicen los alimentos para consuma humano
envasgdos o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano
gnvasades 0 empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4, 5,7, 8, 9, 10, 11, 12, 15, 15,
17, 18, 18, 20 y 21 del Arancel de Aduanas, y las demas que corresponden de acuerdo con fa
clasificacion. Estas deberdn actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

PARAGRAFO. Los alimentos envasados o empdcados daberdn cumplir ccn lo estipulado en ef
regiamento tecnico que se establece en la presente resolucion, sin perjuicio det cumplimiento de
la normatividad sanitaria vigente para cada alimenic en particular o de sus materias primas.

(...

ARTICULO So. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En i3
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rofulado o etiquetadn; en el rétulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados deberé aparecer la siguiente informacién:

(...)
5.2. Lista de ingredientes

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

(..)
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5.2.3 En la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especlfico de acuerdo con lo previsto
en &l numeral 5.1 scbre nombre del alimento, salvo cuande.!

(...)
5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto deberd declararse en unidades del sistema métrico (Sistema Internacional).

(..)
5.5, Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacidn en clave 0 en lenguaje claro (numérico, alfanumérico, ranurados,
barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion o de fabricacion, fecha de
venicimiento, fecha de duracién minima, fabrica productora y el lote.

552 La palabra "Lote” o la letra “L” debera ir acompafada del cédigo mismo o de una referencia
al iugar donde aparecs,

5.6. Marcado de /a fecha e instruccliones para la conservacién

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

(..}
5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requisran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el ariculo 41 de!
Lecretc 3075 de 1997 o las normas gue lo modifiquen, sustituyan o adicionen, deberén contener
en el rotulo ef nimero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.

()

Debe advertirse que en caso de encontrarse demostrada alguna infraccién a la normatividad
sanitaria, podra imponerse al investigado alguna de las sanciones establecidas en la Ley 8 de
1979 ~ articulo 577, el cual sefiala;

“Articulo 577°- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion motivada, /a
violacién de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna o algunas de las sigufentes sanciones.

a. Amonestacion;

h. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos /egales
al maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;

¢. Decomiso de productos,

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

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

Para efectos prccedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articule 47 de la Ley
1437 de 2011 {Cadigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo), de
conformidad con articulo 52 de ia Resolucion 2674 de 2013, que sefiala: ‘
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“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podrén
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspendientes, de conformidad con lo
establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y las normas que lc modifiquen, adicionen ¢ sustituyan.”

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

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de carécter sancionaforio no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetardn a las dfsposmones de esta Parte Primera de! Cddigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicarén tambigén en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administralivas de naturaleza sancionatoria podrén iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen meéritos para adelantar un procedimiente sancionatorio, as! io
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante actc administrativo en el que sefialard, con precisién y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, ias
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serfan procedentes Este
acto administrativo debera ser nolificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince {15) dlas siguientes a la notificacion de la
formulacion de cargos, presentar (0s descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, ias impertinentes y las
superfiuas y no se atenderdn las practicadas ilegalmente.

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

Debe tenerse en cuenta, que el sefior RAUL ANTONIO CANAVERAL GUTIERREZ
identificado con cédula de ciudadania No. 70.851.886, propietario del establecimiento de
comercio TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN desarrolla una actividad relacionada con la
elaboracién de productos de panaderia, de tal modo gue involucra un alimento de BAJO
RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con la clasificacién relacicnada en la
Resolucion 719 de 2015, Grupo 7 Categoria 7.1,

De igual forma y de conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los
documentos obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior RAUL ANTONIO
CANAVERAL GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadaria No. 70.851. 886, propietario
del establecimiento de comercio TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN presuntamente infringié
las disposiciones sanitarias de alimentos, al:

I, Fabricar, empacar y disponer para el consumo productos de panaderia tales como, tortas,
ponqués, galletas y panes sin garantizar el cumplimiento de los principios basicos de las
Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente,
gspecialmente porque:

1. Se observa malla rota en ventanal cerca al horno, con io cual las areas no se
protegen del ingreso de plagas y otros contaminantes. Vulnerando lo establecido en
el numeral 2 subnumeral 2.1 del articulo 6, asi como &l numeral 4 subnumerales 4.1
y 4.2 del articule 7 de la Resolucién 2674 de 2013,
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La puerta de despacho permanecio abierta durante fa visita. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 2 subnumeral 2.1 del articuio 6 y el numeral 5
subnumeral 5.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013

No hay separacion de area de despacho, quedando expuesta el area de proceso
cuando entran materias primas o cuandc sacan productos. Incumpliendo o previsto
en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

. No existe programa, prccedimientos scbre manejo y calidad del agua. No hay analisis

(fisicoquimicos y microbicldgicos) del agua. No existe contre! diario del cloro residual
libre, no se cuenta con elemento para medir cloro residual libre y no se llevan
registros. Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 sub numeral 3.1 del articulo 6
y numeral 4 del articulo 26, Resolucidén 2674 de 2013.

No se cuenta con tangue de almacenamiento de agua potable, con lo cual se
incumple el numeraf 3 subnumera! 3.5 del articulo 8, Resolucién 2674 de 2013.

Nc cuentan con registros ni existe programa o procedimientos sobre manejo y
disposicién de los residuos soélidos. Incumpliendo lo previstc en el numeral 2 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013.

Se observan recipientes para diferentes residuos, sin identificaciéon, algunos sin
bolsa y tapa, generando riesgo de contaminacién cruzada. Contrariandoe o
establecido en el numeral 5 subnumeral 5.1 del articulo 8, de la Resolucién 2674 de
2013.
No se cuentan con registros ni existe programa y procedimientes especificos para e!
establecimienio para el control integrado de plagas con enfoque preventivo.
Incumple numeral 3 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para
limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores. Se evidencia falta de actividades frecuentes y adecuadas de
limpieza en zonas de dificil acceso (estructuras de equipos, mesones de trabajo,
esguinas}). No se limpian adecuadamente las bandejas y moldes antes de su uso, se
observa acumulacién de suciedad de usos anteriores. Se observa suciedad debajo
de estibas de materias primas, dentro de neveras y en cauchos de puertas, en
canastillas. No se llevan registros de las actividades de limpieza. Incumpliendo o
previsto en el numerai 1 dei articulo 18 y en el numeral 1 del articulo 26, Resolucién
2674 de 2013,

Decs de los bafios con que cuenta la planta se encuentran dentro de areas de
proceso, incumpliendo lo previsto en el numerat 6 sub numeral 6.1 del articuio B,
Resolucion 2674 de 2013. _
Los lavamanos son de accionamientae manual y no exclusivos para lavado de manos.
Incumple numeral 6 subnumeral 6.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

El personal no cuenta con cenificado médico de aptitud para manipular alimentos.
Incumpliendo con o establecido en los numerales 1y 3 del articulo 11, Resolucion
2674 de 2013

No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de
alimentos, que centenga al menos: metodologia, duracidén, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico y al desempefic de los
operarios. Nc se llevan registros de estas actividades, vulnerando Io previsto en los
articulos 12 y 13 de ia Resolucién 2674 de 2013.
El hornero presenta calzado permeable y de color oscuro, los manipuladores no se
cubren completamente el cabello. Incumpliendo lo establecido en el articulo 14
numerales 2 y 5 de |la Resolucidn 2674 de 2013.

Presenta mesédn de armado y moldeado con superficie en lamina y soporte en
aglomerado de madera que presenta humedad y suciedad. Se cbservan bandejas
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deterioradas para uso en gaileteria. Incumpliendo con el articulo 8 y el articulo 9 en
sus numerales 1, 3y 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

16. No se cuenta con instrumento de medicion de temperatura en el horno. Con lo cual
se incumple el numeral 3 del articulo 10, Resolucidn 2674 de 2013.

17. No existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumcs, donde se sefialen especificaciones de calidad. Incumpliendo el
articulo 16 numerales 1, 2, 3 y el articulo 21 de la Resolucidn 2674 de 2013.

18. Se observaron devoluciones y rechazos de proceso, en diferentes secciones sin
separaciones o protecciones adecuadas, no hay un sitio especifico para
disponerlas, Incumpliendo lo previsto en el numeral 6 del articulo 28, Resolucidon
2674 de 2013.

19. No se tienen establecidos los controles de proceso ni se lleva registre de ello.
Incumple numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucién 2674 de 2013.

20. No se cuenta con area protegida para empacado de alimentes. Incumpliendo lo
previsto en el numeral 1 del articulo 19, Resolucion 2674 de 2013,

21. No se cuenta con ptan de muestreo. Incumpliendo lo previsto en el numeral 3 de!
articulo 22, Resolucion 2674 de 2013,

Il. Empacar y rotular el productd denominado: “Galfeta Cuca Marca Pastelun por 375 grs
sin cumplir con los reguisifos de rotulado y etiquetado de alimentos establecidos en la
Resolucién 5109 de 2005 especificamente por cuanto:

1. No declara 'a totalidad de ingredientes, ya que en la lista de ingredientes no se
declara et agua y no se declara el nombre especifico de la harina. Vulnerando lo
establecido en el articulo 5 numeral 5.2 de la Resolucion 5109 de 2005.

2. No se declara el nombre especifico del conservante ni el nombre genérico dei color
caramelo y del extracto de canela. Vulnerando lo establecido en el articulo 5 numeral
5.2, subnumeratl 5.2.3 de la Resolucion 5109 de 2005.

3. El contenido de! producto no se declara en unidades del sistema métrico
internacional (g) ya aue se declara 375 grs. Vulnerando lo establecido en el articulo 5
numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

4. No se declara codigo de lote. Vulnerando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.5
subnumerales 5.5.1 y 5.5.2 de la Resclucién 5109 de 2005.

5. No se declara fecha de vencimiento, vulnerando lo establecido en el articulo 5
numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 de [a Resolucién 5109 de 2005.

6. Se declara el Registro Sanitario RSAR1111204, el cual no ampara el producto
Galleta Cuca ni la marca Pastun, (el registro declarado es solo para tortas). Vulnerando
lo establecido en el articule 5 numeral 5.8 de la Resolucion 510S de 2005.

Fabricar, empacar y rotular el producto denominado "Galleta Cuca Marca Pasteltin”, sin

contar con 1a notificacién sanitaria correspondiente, contrariando lo establecido en el
articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013 modificado por el articulo 1 de la Resolucion
31€8 de 2015, :
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V. No haber realizado la actualizacion y/o modificacion del registro sanitaric RSAR1111204 ya
que se observa que la direccién del fabricante autorizado, no corresponde con a de la
ubicacion del establecimiento y |a marca amparada no corresponde con la que se declara
en los empaques de tortas ni las presentaciones comerciaies. Incumpliendo 10 establecido
en el articulo 43 de la Resolucidén 2674 de 2013.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
Resolucion 2674 de 2013:

Articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1, 2.2 y 2.3, numeral 3 subnumeral 3.1, 3.5, numeral §
subnumeral 5.1, numeral 6 subnumerales 6.1, 6.3; Articulo 7 numeral 4 subnumerales 4.1y 4.2;
numeral 5 subnumeral 5.1; Articulo 8: Articulo @ numerales 1,3,10; Articulo 10 numeral 3;
Articulo 11 numerales 1, 3; Articulo 12; Articulo 13, Articuio 14 numerales 2, 5; Articulo 16
numerales 1,2,3; Articule 18 numerales 1 y 2; Articulo 18 numeral 1, Articuio 21; Articulo 22
rumeral 3; Articulo 26 numerales 1, 2, 3, 4; Articulo 28 numerales 4 y 6:; Articulo 37 y Articulo
43,

Resolucion 5109 de 2005.

Articulo 5 numeral 5.2 subnumeral 5.2.1, 5.2.3; numeral 5.3 subnumeral 5.3.1; numeral 5.5
subnumerales 5.5.1 y 5.5.2; numeral 5.6 subnumeral 5.6 1, numeral 5.8,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior RAUL ANTONIC
CANAVERAL GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadania No. 70.851.886, propietario
del establecimiento de comercio TORTAS Y PONQUES EL PASTELUN, de acuerdo a la parte
motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDOQ: Formular y trasladar cargos en contra del sefior RAUL ANTONIO
CANAVERAL GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadania No. 70.851.886, propietaric
del establecimiento de comercio TORTAS ¥ PONQUES EL PASTELUN, por presuntamente
transgredir 1a normatividad sanitaria al:

}. Fabricar, empacar y disponer para el consumo productos de panaderia tales como,
tortas, pongués, galletas y panes sin garantizar el cumplimiente de los principios
basicos de las Buenas Practicas de Manufactura estipuiadas en la normatividad
sanitaria vigente, especialmente porque:

1. Se observa malia rota en ventanal cerca al horno, con lo cuai las areas no se
protegen del ingreso de plagas y otros contaminantes. Vulnerando lo establecido en
el numeral 2 subnumeral 2.1 del articulo 6, asi como el numeral 4 subnumerales 4.1
y 4.2 del articulo 7 de la Resolucidn 2674 de 2013.

2. La puerta de despacho permanecié abierta durante la visita. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 2 subnumeral 2.1 del articulo § y el numeral &
subnumera! 5.1 del articulo 7 de la Resclucion 2674 de 2013.
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3. No hay separacién de area de despacho, quedando expuesta el drea de proceso
cuando entran materias primas o cuando sacan productos. Incumpliendo lo previsto
en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013,

4. No existe programa, procedimientos sobre manejo v calidad del agua. No hay analisis
(fisicoquimicos y microbioldgicos) del agua. No existe control diario del cloro residual
libre, no se cuenta con elementoc para medir clore residual libre y no se llevan
registros. Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 sub numeral 3.1 del articuio 6
y numeral 4 del articulo 26, Resoluciéon 2674 de 2013.

5. No se cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, con lo cual se
incumple el numeral 3 subnumeral 3.5 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

8. No cuentan con registros ni existe programa o procedimientos sobre manejo y
disposicién de los residuos sélidos. Incumpliendo lo previsto en el numeral 2 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013.

7. Se observan recipientes para diferentes residuos, sin identificacién, alguncs sin
bolsa y tapa, generando riesgo de contaminacién cruzada. Contrariando lo
establecido en el numeral 5 subnumeral 5.1 del articulo 6, de la Resolucion 2674 de
2013,

8. No se cuentan con registros ni existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento para el control integrado de plagas con enfogue preventivo
Incumple numeral 3 de! articulo 26, Resolucidén 2674 de 2013,

8. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para
limpieza y desinfeccion de las diferentes dreas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores. Se evidencia falta de actividades frecuentes y adecuadas de
limpieza en zonas de dificil acceso (estructuras de equipos, mesones de trabaje,
esquinas). No se limpian adecuadamente las bandejas y moides antes de su uso, se
observa acumulacion de suciedad de usos anteriores. Se observa suciedad debajo
de estibas de materias primas, dentro de neveras y en cauchos de puertas, en
canastillas. No se llevan registros de las actividades de limpieza. Incumpliendo lo
previsto en el numeral 1 del articulo 18 y en el numeral 1 del articulo 26, Resolucion
2674 de 2013.

10. Dos de los bafios con que cuenta la planta se encuentran dentro de areas de
proceso, incumpliendo le previsto en el numeral 6 sub numeral 8.1 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013,

11. Los lavamanos son de accionamiento manual y no exclusives para lavado de manos.
Incumple numeral 8 subnumeral 8.3 del articule 8, Resolucion 2674 de 2013,

12. El personal no cuenta con certificado médico de aptitud para manipular alimentos.
Incumptiendo con lo establecido en los numerales 1y 3 del articulo 11, Resolucién
2674 de 2013

13. No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico y al desemperio de os
operarics. No se |levan registros de estas actividades, vulnerando lo previsto en los
articulos 12 y 13 de la Resolucion 2674 de 2013,

14. El hornero presenta calzado permeable y de color oscuro, los manipuladores no se
cubren completamenle el cabello. Incumpliendo lo establecido en el articulo 14
numerales 2 y 5 de la Resolucién 2674 de 2013.

15. Presenta meson de armado y moldeado con superficie en lamina y soporte en
aglomerado de madera que presenta humedad y suciedad. Se observan bandejas
deterioradas para uso en galleteria. Incumpliendo con el articulo 8 y el articulo 9 en
sus numerales 1, 3y 10 de la Resolucion 2674 de 2013
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16. No se cuenta con instrumento de medicion de temperatura en el hornc. Con lo cual
se incumple el numeral 3 del articuio 10, Resolucidon 2674 de 2013.

17. No existen procedimientos y registros escritlos para contrel de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefalen especificaciones de calidad. Incumpliendo el
articulo 16 numerales 1, 2, 3 y el articulo 21 de |a Resolucion 2674 de 2013.

18. Se observaron devoluciones y rechazos de proceso, en diferentes seccicnes sin
separaciones o protecciones adecuadas, no hay un sitio especifico para
disponerlas. Incumpliendo lo previsto en el numeral 6 del articulo 28, Resolucién
2674 de 2013,

19. Nc se tienen establecidos los controles de proceso ni se lleva registre de ello.
Incumple numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucidn 2674 de 2013.

20. No se cuenta con area protegida para empacado de alimentos. Incumpliendo lo
previsto en el numeral 1 del articulo 19, Resolucién 2674 de 2013.

21. No se cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo lo previsto en el numeral 3 del
articuto 22, Resolucién 2674 de 2013.

Il. Empacar y rotular el producto denominado: “Galleta Cuca Marca Pastelun por 375 grs
sin cumplir con los requisitos de rotulado y etiquetado de alimentos establecidos en la
Resolucion 5109 de 2005 especificamente por cuanto:

1. No declara la totalidad de ingredientes, ya que en la lista de ingredientes no se
declara el agua y no se declara el nombre especifico de la harina. Vuinerando lo
establecido en el articulo 5 numeral 5.2 de 'a Resolucion 5109 de 2005.

2. No se declara el nombre especifico del conservante ni el nombre genérico del color
caramelo y del extracto de canela. Vulnerando lo establecido en el articule 5 numeral
5.2, subnumeral 5.2.3 de la Resolucion 5108 de 2005.

3. El contenido del producto no se declara en unidades del sistema meétrico
internacional (g) ya que se declara 375 grs. Vulnerando lo establecido en el articulo 5
numeral 5.3 subnumeral 5,3.1 de la Resclucion 5109 de 2005.

4. No se declara codigo de lote. Vulnerando lo establecide en ef articulo § numeral 5.5
subnumerales 5.5.1 y 5.5.2 de la Resoluci¢n 5108 de 2005.

5. No se declara fecha de vencimients, vulnerando lo establecide en el articulo 5
numera! 5.6 subnumeral 5.6.% de la Resolucion 5109 de 2005.

6. Se declara el Registro Sanitaric RSAR1111204, el cual no ampara el producto
Galleta Cuca ni la marca Pastun, (el registro declarado es solo para tortas). Vuinerando
lo establecido en el articuio 5 numeral 5.8 de la Resolucién 5109 de 2005.

11l Fabricar, empacar y rotular el producte denominade 'Galfeta Cuca Marca Pasteiun”, sin
contar con la notificacion sanitaria correspondiente, contrariando lo establecido en el
articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 modificado por el articulo 1 de la Resolucion
3168 de 2015.

V. No haber realizado |a actualizacion y/o modificacion del registro sanitaric RSAR 1111204 ya
que se observa que la direccién del fabricante autorizado, no corresponde con la de |a
ubicacion del establecimiento y fa marca amparada no corresponde con la que se declara
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en [0s empaques de tortas ni las presentaciones comerciales. Incumpliendo o establecido
en el articulo 43 de la Resolucion 2674 de 2013,

ARTICULD TERCERO. - Notificar perscnalmente al sefior RAUL ANTONIO CANAVERAL
GUTIERREZ identificado con cédula de ciudadania No 70.851.886, y/o a su apoderado o
autorizado del contenido del presente auto de acuerdo con lo estipulado en el ariculo 47 de |a
Ley 1437 de 2011,

En el evento de no comparecer, se notificard mediante aviso, conforme a lo dispuesto en el
articulo 69 del Cddigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrative y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO. - Conceder un término de quince ('5) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica
de las pruebas que considere pertinentes de confermidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de
2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

g gramllo ¢
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora Responsabilidad Sanitaria

Bmyec!o Fabiola Garzén

Pagina 20

T e ST P arT ey A e N

Offgina Principal: v U bl s b [
Administrativo: . 4" "o ol ll I ” I |O

T AT F T AR W O aia | A e

waAwvinyima,gov.co



	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010
	00000011
	00000012
	00000013
	00000014
	00000015
	00000016
	00000017
	00000018
	00000019
	00000020
	00000021

