La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001435 De 15 de Octubre de 2019

El Coordinador del Grupo de Secretaria Técnica de la Direccién de Responsabilidad
Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en
aplicacién de lo establecido en el articulo 69 del Codigo de Procedimiento Administrativo
y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacién del
siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019012233

PROCESQ SANCIONATORIO 201605227

EN CONTRA DE: HUMBERTO PARRA CORDOBA - REFRESCOS TAMPI

FECHA DE EXPEDICION: 03 DE OCTUBRE DE 2019

FIRMADO POR: LILIANA ROCIO ARIZA ARIZA - Directora de
Responsabilidad Sanitaria (E)

ADVERTENCIA

16 OCT. 2013 , ,
EL PRESE UBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DQ__E Pﬁff) m , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacidn

al Ciudadano y en las mstafamones 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 NOTIFICADOQ al finalizar el dia siguiente del RETIRQ del presente aviso.

Contra el auto No, 2019012233 NO procede recurso alguno.

MANUEL ALEJANDRO ROYAS NIETO

tcién de Respopsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en {17) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019012233 proferido dentro del proceso sancionatorio N® 201605227

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

MANUEL ALEJANDRO RGOJAS NIETO
Coordinador Grupo de Secretaria Técnica
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyecté y Digité: Ana Maria Riafio Sanchez
Revisé: Manugl Algjandro Rojas Nieto
Grupo: Alimentos y Bebidas
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AUTO No. 2019012233
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605227,

La Directora de Responsabilidad Sanitaria (E) del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, en gjercicio de sus facultades legales y especialmente las
delegadas por la Direccion General mediante Resolucién No. 2012030800 del 18 octubre de
2012, procede a iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior HUMBERTO PARRA
CORDOBA, con identificado con cédula de ciudadania numero 12.131.279, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado REFRESCOS TAMPI, teniendo en
cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. El dia 15 de diciembre de 2016, mediante oficio 710-2129-16 radicado con el ndmero
16134515, la Coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 3, remitié a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciches productivas del establecimiento de comercio
denominado REFRESCOS TAMPI{, de propiedad del sefior HUMBERTO PARRA
CORDOBA, con identificado con cédula de ciudadania numero 12.131.279, tal y como se
aprecia en el folio 1 del expediente,

2. A folios 5 al 17 del expediente, se encuentra Acta Inspeccién Sanitaria a Fabrica de
Alimentos de fecha 14 de diciembre de 2016, realizada por profesionales del INVIMA, en las
instalaciones productivas del establecimiento de comercio denominade REFRESCQOS
TAMP!, de propiedad del sefor HUMBERTO PARRA CORDOBA, con identificado con
cédula de ciudadania nimero 12.131.279, dentro de la cual se procedié a emitir concepto
DESFAVORABLE, por cuanto se evidencio incumplimientos de las normas sanitarias
contenidas en la Resolucion 2674 de 2013.

3. Adicicnalmente el 14 de diciembre de 2016, los funcionarios del INVIMA llevaron a cabo el
Protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos envasados, al producto
'REFRESCO, MARCA TAMP!I POR 200 CC, EN BOLSA PLASTICA DE POLIETILENO"
verificando presuntos incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005, (Folios 18 al 20) asi:

Articulo/

REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral

NOMBRE DEL ALIMENTO. E! nombre
debera indicar la verdadera naturaleza del
alimento, riormatmente  debera  ser
especifico vy no genérco. Se podrd
emplear un nombre “acufiado”, de El nombre del alimento no es
“fantasia” o "de fabrica” o “una marca especifico, declara;, REFRESCO,
registrada’, siempre que vaya junto con
una de la denominacién del alimento y en
la cara prncipal de exhibicion.

511

LISTA DE INGREDIENTES. debe estar No declarar el sabor especifico al
5.2 precedida por el términa “Ingrediente”, v 0 refresco,; declara sabor a naranja,
aparecer en orden decreciente. iimon, mandarina, mora, uva.

CONTENIDO NETO Y DE MASA
53 ES‘.CURR;'DA: Se debe' .decIara"r en 0 Declara. 200 cc
unidades del sistema métrico. (Sistema

internacional)
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AUTO No. 2019012233
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605227".

IDENTIFICACION DEL LOTE: Cada
envase debera llevar grabada ¢ marcada
de cualquier modo y de forma visibie,
legible e indeleble, una indicacion en clave

o en lenguge claro  (numérco, El producto Refresco, Marca
551 alfanurnérico, ranurado elc.), acompaniada g Tampi por 200 cc, no tiene
de la palabra "lote”, o la letra 'L" Se marcadc ni gravado el lote.

aceptara como lote, la fecha de duracion
minima, fecha de vencimiento, fecha de
fabricacion o fecha de produccion y
deberd cumplir con el numeral 5.6

MARCADQ DE LA FECHA £
INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION: cada envase debe
llevar grabada de forma visible, legible e,
indeleble, la fecha de venhcimientc y/o
duracién minima, en orden estrictc y
secuencial, asi. DIA, MES Y ANO: Dia
escrito con numeros — mes con las tres

El producto Refresco, Marca

rimera . .
pol s Tampi por 200 ce, tene gravado
. la fecha de vencimiento en forma
5.6. Declara para la fecha de vencimientc la 0 @ ?c a deven Jm,f.m © .
letra V preimpresa, es decir ya viene el

plastico gravado de la empresa

letras o en forma numérica — afio con los . L
que fabrica el piastico.

ultimos dos digilos. Dia y mes para
productos que tengan una fecha de
vencimiento no superfor a fres meses. Mes
y aflo para productos que tengan un
vencimiento de mas de tres meses. No se
permite la declaracion de fecha de
vencimiento  y/o  duracién  minima,
mediante el uso de esticker

El  producto Refresco, Marca
NUMERQO DE REGISTRO SANITARIO: de p. .
. , Tarnpi por 200 cc Declara registro
acuerdo a lo establecido en el articulo 41 M
58 0 sanitario; RSAHIS15403; el cual
del Decreto 3075 de 1997, o las normas .
no perfenece al sefocr Humberto

ue lo modifiquen, sustituyan o adicionen. )
q 4 Y Parra Cérdoba.

4. Envirtud a la situacion sanitaria evidenciada los funcionarios que realizaron las acciones de
inspeccion, vigilancia y control, procedieron con la aplicacion de la medida sanitaria de
seguridad, consistente en SUSPENSION PARCIAL DE TRABAJOS mediante acta de fecha
14 de diciembre de 2016, que reposa a folios 21 al 27 del expediente; dejando consignada
la siguiente situacion evidenciada:

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al llegar al establecimientc Propiedad Del Sefior Humbertc Parra Cordoba — REFRESCO TAMP!
el funcionario comisionado del INVIMA se retne con el Sefior Humberto Parra Cordoba en
calidad de propietario del establecimiento, a quien se le presento el Auto comisorio y se le explico
el objetivo de la visita. Despues de realizar la reunion de apertura y previo a la autorizacion del
Sefior Humberto Parra Cordoba se procedio a realizar €l recorrido por fas instalaciones del
establecimiento, encontréndose la siquiente situacion:

1. Se observa que fas actividades de produccion de refresco comparten areas de una vivienda
familiar. Se observan elementos y equipos en desusc como son: filiro de arena y carbon,
nevera de icopor y tuberig en el area de filtro de arena y carbén activado donde es el
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AUTO No. 2019012233
{3 de Octubre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
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Proceso No. 201605227,

tratamiento del agua el cual estéd ubicado en el patio de la vivienda familiar Incumpliendo fo
establecido en los numerales 1.1 y 1.3 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 del 2013,

Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una vivienda
familiar; donde se realiza las actividades de: produccion de refresco: en una area se realiza la
preparacion del refresco, fa desinfeccion del agua a través de una lampara ultravicleta,
envasado del refresco, sellado del refresco almacenamiento de producto, almacenamiento
de material de envases- insumos, donde en esia drea hay dos ventanas las cuales
permanecen abiertas y no fienen proteccion contra & medio exterior al igual que uncs
espacios mayores de un centimetro en la parte superior de las ventanas, tambien para ef
acceso a esta area no hay pueria y fa ctra area de produccién de refresco es en el patio de la
vivienda, donde se encuentra ubicado un filtro de arena y carbon activado, donde es el
tratamiento del agua el cual no esta protegido. Incumpliendo io establecido en los numerales
2.1y 2.7 del Aticulo 6 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una vivienda
familiar, donde solo hay un acceso por donde ingresan las personas que viven en la vivienda,
los operarios, insumos y sale el producto terminado. Se observa que existe sofo dos areas
dentro de la vivienda familiar; donde se realiza las actividades de produccion de refresco; en
una area se realiza la preparacion del refresco, la desinfeccion del agua a través de una
fampara ultravioleta, envasado del refresco, sellado del refresco, almacenamiento de
producto, almacenamiento de material de envases- insumos y la otra area de produccion de
refresco es en el patio de la vivienda donde se encuentra ubicado un filtro de arena y carbén
activado, donde es el tratamiento el agua; es decir no hay secuencia lbgica def proceso y no
hay separacion de las respectivas areas. Las Areas no estan identificadas. Las tuberias no se
encuentran sefalizadas. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.2 v 2.3 del Articuio 6
de la Resolucion 2674 del 2013.

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten éreas de una vivienda
familiar, que no facilita la operacion de limpieza, desinfeccion ¥ control de plagas
Incumpliendo lo establecido en el numeral 2.4 del Articulo 6 de la Resclucién 2674 del 2013,

No hay un sitio para el consumo de alimentcs y descanso de los empleades, Incumpliendo lo
establecido en el numeral 2.8 del Arficulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013,

No cuenta con programa sobre el manejo y calidad del agua ni lampoco Se evidencian
analisis fisico quimicos y microbiolégicos para el agua potable ni se llevan reqistros.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 4 del Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013 y
los Articulos 2,3 y 4 de la Resolucion 12186 de 1991,

En el momento de la visita la empresa no tiene un control diaric de cloro residual ni
instrumento o kit para su medicion tampoco cuentan con andlisis microbiologicos y
fisicoquimicos del agua, por lo tantc, no hay garantia de la potabilidad del agua utilizada:
Incumpliendo lo establecido en el numeral 3.1 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013 y
el numeral 2 Articufo 8 Resolucidn 2115 de 2007 y Resolucion 1096 de 2009 en su Articulo
115— Articulo 2,3 y 4 de la Resolucién 12186 de 1991

Se evidencia que el agua que se utiliza en ias diferentes actividades, que se realizan en el
establecimiento, asi como para una limpieza y desinfeccion efectiva, es agua no potable. En
el mamento de la visita la empresa no liene un control diario de cloro residual ni instrumento
0 kit para su medicion, tampoco cuentan con andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos de!
agua, por lo tanto, no hay garantia de la potabilidad del agua utilizada. Incumpliendo lo
establecido en el numerai 3.2 del Articulo 6 de la Resclucion 2674 del 2013

Se evidencia que no hay tanques de almacenamiento de agua. Incumpliendo lo establecido
en el numeral 3.5 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013
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AUTO No. 2019012233
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Proceso No. 201605227".

No disponen de sistema de lratamiento de aguas residuales ni centificacion de la autoridad
competente. Incumpliendo lo establecido en el numeral 4.1 del Articulo 8 de la Resolucion
2674 del 2013

Se evidencia que el establecimiento no tiene programa, procedimientos sobre manejo y
disposicion de los residuos sdélidos ni tampoco tiene registros. Incumpliendo lo establscido en
el numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia que deniro de la sala de proceso no existen recipientes para la recoleccion
interna de los residuos sclidos. Incumpliendo lo establecido en el numeral 5.1 del Articulo 6
de la Resolucion 2674 del 2013,

No existe local o instalacion destinada para el depésitc temporal de los residuos soélidos
Incumpliendo lo establecido en los numerales 53 y 5.4 del Articulo 6 y numeral 2 del Articulo
26 de la Resolucion 2674 del 2013

Se evidencia que no existe programa especifico para el control integrado de plagas con
enfogue preventivo. No se llevan registres; Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del
Articulc 26 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se observa que en las dos greas para la produccion de refrescos no existen dispositivos para
el control integral de plagas. Incumpliendo lo establecido en ef numeral 3 del Articulo 26 de I3
Resolucion 2674 del 2013.

No existe programa ni procedimienios especificos limpieza vy desinfeccion, en el
establecimiento. para de las diferentes éareas, equipos, superficies y manipuladores ni se
llevan registros; Incumpliendc lo establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la Resoilucion
2674 del 2013,

Se evidencia que no se liene claramente definidos los productos utilizados de limpieza y
desinfeccion y tampoco se evidencian, fichas técnicas, concentraciones, empleo y
periodicidad de la limpieza y desinfeccion: incumpliendc io establecido en ef numeral 1 del
Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013.

No cuentan con sitio exclusivo para almacenamiento de los productos de limpieza y
desinfeccion; Incumpliendo lo establecido en el numeral 7 del Articulo 28 de la Resolucion
2674 del 2013

Se evidencia que no posee sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios; Incumpliendo lc establecido en ef numeral 6.5 del Articulo 6 de la Resolucién 2674
del 2013.

Se evidencia que el servicio sanitario es compartido con la vivienda familiar. Incumpliendo lo
establecido en los numerales 6.1 y 6.2 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidericia que no existen vestieres, ni tampoco casilleros. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 6.1 dei Articulo 6 de la Resclucion 2674 del 2013,

Se evidencia que la planta no cuenta con lavamanos cercano al 4rea de procesos:
Incumpliendo o establecido en el numeral 6.3 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013.

No cuenta con estacion de limpieza y desinfeccion de calzado a la entrada del drea de
proceso. incumpliendo lo establecido en el numeral 6 del Articulo 20 de la Resolucion 2674
del 2013.

Se evidencia que no hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse ias manos después de ir
al baflo o de cualgwer cambio de actividad y a précticas higiénicas; Incumpliendo lo
establecido en el numeral 6.4 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 dei 2013.
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AUTO No. 2019012233
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605227

25. Se evidencia gue no hay Certificados médicos de aptitud para manipular alimentos;
Incumpliendo lo establecido en el Articulo 11 de Ja Resolucion 2674 del 2013,

26. Se evidencia que los manipuladores no realizan la actividad de lavar desinfectar las manos
hasta el codo debido a que no hay lavamanos y nc hay la dotacién de jabon ni desinfectante;
Incumpliendo io establecido en el numeral 4 del Articulo 14 y numeral 3 del Articulo 18 de la
Resolucton 2674 del 2013

27. Se evidencia que no exisle plan de capacitacién continuo ¥y permanente en manipulacion de
alimentos, Incurnpliendo lo establecido en el Articulo 1 v Articulo 13 de la Resolucion 2674 del
2013.

28. Se evidencia que no existen avisos alusivos a la obligatoriedad y hecesidad del cumplimiento
de las practicas higiénicas; incumpliendo lo establecido en el Articuio 13 Paragrafo 1 de la
- Resolucion 2674 del 2013.

29. Se evidencia que los manipuiadores desconccen ¥ no cumplen con todas las précticas
higigénicas; Incumpliendo lo establecide en el Articulo 13 de la Resolucion 2674 del 2013,

30. Se evidencia que el establecimiento no tiene sifones en las dreas de elaboracion
fncumpliendo lo establecido en el Articulo 7 numerales 1.4

31. Se evidencia que las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas;
Incumpliendo lo establecido en ef numeral 2.2 del Articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013,

32. Se evidencia que las lamparas del establecimiento no estén protegidas. incumpliendo lo
establecido en el numerales 7.3 del Articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013,

33. No se evidencian soportes de la procedencia de los materiales de todas las superficies de
contacto con el alimento de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 683, 4142 y 4143 de
2012 Incumpliendo lo establecido en el numeral 2 Articulo 9 de la Resolucion 2674 del 2013.

34. Se evidencia que no hay recipientes utilizados para materiales no comestibles; Incumpliendo
10 establecido en el numeral 11 del Articulo 9 de la Resolucion 2674 def 2013.

35. El area de envasado de refrescos es compartida con el érea de preparacién, almacenamienio
de envases, insumos y almacenamiento de producto terminado. Se evidencia que la
ubicacion de los equipos no permite una secuencia légica del proceso, ademds las dreas
circundantes no facilitan su inspeccidn, mantenimiento, limpieza y desinfeccicn ya que es una
vivienda familiar; Incumpliendo lo estabiecido en los numerales 1 y 2 dei Artlculo 10 de ia
Resolucién 2674 del 2013.

36. Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el control de calidad de
materias primas e insumos, incumpliendo lo establecido en el Articulo 21 de la Resolucion
2674 del 2013.

37. Se evidencia que no hay registros de inspeccion y controles de calidad para las malerias
primas e insumas. Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del Articuio 16 de la
Resolucion 2674 del 2013.

38. Se evidencia que la recepcién de la materia prima (agua potable) no cuenta con las
condiciones sanitarias fisicas adecuadas para evitar su contaminacicn, alteracion y dafios
fisicos; Incumpliendc lo establecido en los numerales 1 y 5 del Articulo 16 v numerales 4 del
Articulo 28 de la Resolucién 2674 del 2013

39. No se evidencian soportes de ia procedencia del material de empaque plastico de polietilens
que va a ser usado en el proceso, Incumpliende lo establecido en la Resolucion 683 de 2012
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y Resolucion 4143 de 2012. No se evidencia ficha técnica ni analisis de pruebas de migracion
para el envass.

Se evidencia que no cuenta con registros escritos para control de calidad de los envases
Incumpliendo lo establecido en ios numerales 2 y 4 de! Articulo 17 de la Resolucion 2674 del
2013.

Se evidencia que los envases no se almacenan en un sitio exclusivo para este fin con parten
con el area de preparacion envasado y almacenamiento de producto terminado. Tampoco se
encuentran prolegidos. Incumpliendo lo establecido en el numeral 5 del Articule 17 de la
Resolucién 2674 del 2013,

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una vivienda
familiar. Se evidencia que las condiciones higiene locativas de la sala de proceso para la
preparacion de refresco, no son las optimas que garanticen la proteccién del alimento, asi
mismo, no existe la garantia de la potabilidad del agua utilizada en los procesos de favado y
desinfeccion de areas y equipos para la planta. No existen anélisis microbioldgicos y
fisicoquimicos del agua; Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 18 de la
Resolucicn 2674 del 2013.

Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten éreas de una vivienda
familiar, donde sclo hay un acceso por donde ingresan las personas que viven en la vivienda,
los operarios insumos y sale el producto terminado. Se observa que existe solo dos areas
dentroc de la vivienda familiar; donde se realiza las actividades de: produccion de refresco; en
una area se realiza la preparacion del refresco la desinfeccion del agua a través de una
lampara ultravioleta, envasado del refresco, sellado del refresco, almacenamienio de
producto, almacenamiento de material de envases- insumos y la otra drea de produccion de
refresco es en el patio donde se encuentra ubicado un filtro de arena y carbén activado,
donde es el tratamiento del agua. Se evidencia que no hay area social, 4rea de envases,
area de almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion, érea de insumos.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articuio 20 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que el envasado refresco, no se realiza en un area exclusiva para este fin. es
compartida con el drea de preparacion, almacenamiento de envases e insumos y producto
terminado. Asi mismo, existe alto riesgo de contaminacién microbiolégica durante la
manipulacion del operario durante el proceso de envasado debido a que los manipuladores
no se lavan y desinfectan las manos ya que no hay lavamanos y no existe garantia de /a
potabilidad del agua. Incumpliendo o esfablecido en el numeral 1 del Articulo 19 de ia
Resolucién 2674 del 2013

Se evidencia que la planta no cuenta con registros de las actividades que garanticen la
trazabilidad de los productos; Incumpliendo o establecido en los numerales 2 y 3 del Articulo
19 de la Resolucidn 2674 del 2013,

Se evidencia que no hay control de enirada, salida y rotacién de los productos: Incumpliendo
lo establecido en el numeral 1 del Articulo 28 de ia Resolucion 2674 del 2013,

No se ewvidencian registros de uso, procedencia, calidad vy tiempo de vida para el
almacenamiento de producto terminado; Incumpliendo lo establecido en los numeraies 2 y3
del Articule 28 de la Resolucion 2674 del 2013,

El almacenamiento del producto terminado, el sitio no es exclusivamente destinado para este
propasito, es compartido con el drea de preparacion, almacenamiento de envases e insumos
y con ef area de envasado. incumpliendo lo establecido en el numeral 4 del Articulo 28 de la
Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue no se realizan y registran todos los coniroles requeridos en el proceso de
produccion de agua potable tratada en las elapas criticas del proceso. Se evidencia que
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dentro de los procedimientos no se tienen establecidos ios controles microbioldgicos, fisicos,
quimicos y organolépticos en las etapas criticas de fabricacion, No se regisira las horas de
uso de la ldmpara U.V. ni se tiene definido su caudal efectivo; Incumpliendo lo establecido en
fos numerales 1 y 2 del Articulo 18 de la Resclucion 2674 del 2013

Se evidencia que las operaciones de fabricacion no se realizan de forma secuencial y
continua de manera que se producen retrasos indebidos que permiten la proliferacion de
microorganismos © la contaminacion del producto, Incumpliendo o establecide en los
numerales 4 y 5 del Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existe la garantia de /a potabilidad del agua utilizada en los procesos de

lavado y desinfeccion de édreas y equipos. No existen analisis microbioldgicos ¥
fisicoquimicos del agua; Incumpliendo lo establecido en e/ numeral 6 del Articulo 18 de la
Resclucion 2674 del 2013,

No cuentan con area ni se llevan registros para los productos devueltos. fncumpliendo fo
establecido en el numeral 5 del Articulo 28 de la Resolucién 2674 def 2013;

Se evidencia que no existen manuales, calalogos, gufas o instrucciones escritas sobre
€quipos, procesos, condiciones de almacenamiento y distribucion de los productos;
Incumpliendo lo establecide en el numeral 2 del Articuio 22 de Ia Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no existen ficha técnica de las materias primas e insumaos, asi como el de
producto terminado, Incumpliendo Jo establecido en el numeral 1 del Articulo 22 ¥y numeral 2
del Articulo 16 de la Resclucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no cuenta con plan de muestreo; Incumpliendo lo establecido en ef
numeral 3 del Articulo 22 de la Resclucién 2674 del 2013.

Se evidencia que los procesos de produccion y control de calidad no estén bajo
responsabilidad de profesionales o técnicos idoneos, Incumpliendo lo establecido en el
Articulo 24 de la Resolucion 2674 del 2613,

Se evidencia que no existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos,
Incumpliendo lo establecido en el Articulo 25 y numeral 2 del Articulo 22 de ia Resolucion
2674 del 2013,

Se evidencia que la planta no cuenta son los servicios de un laboratorio; Incumpliendo lo
establecido en el Articulo 23 de la Resolucion 2674 del 2013. (...)

5. De igual manera se procedio con la aplicaciéon de la medida sanitaria de seguridad,
consistente en DECOMISO Y DESTRUCCION de producto terminado y material de envase
mediante acta de fecha 14 de diciembre de 2016, que reposa a folios 28 al 31 del
expediente; dejando consignada la siguiente situacion evidenciada:

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al llegar al establecimiento Propiedad Del Sefior Humberto Parra Cérdoba — REFRESCO TAMP!
el funcionaric comisionado del INVIMA se reiune con el Sefior Humberic Parra Cordoba en
calidad de propietario del establecimiento a quien se le presento el Auto comiscrio ¥ se le explico
el objetivo de la visita. Después de realizar la reunion de apertura y previo a la autorizacion dal
Sefior Humberto Parra Cérdoba se procedic a realizar el recorrido por las instalaciones del
establecimiento, encontrandose la siguiente situacion:

Shicing Pomg -pals
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Después de realizar la reunion de apertura se procedic a realizar el recorride por 1as instalaciones
del estabiecimiento y Durarnite la visite de inspeccion, vigilancia y control el funcionario encontrc la
siguiente situacion:

Se evidencia producio terminado Refresco. Marca Tampi por 200 c¢c¢, en Bolsa plastica de
polietileno el cual no declara lote, declara fecha de vencimiento pre impresa VENCE; MAR 30 DE
2017, declara registro sanitario RSAHIS15403; el cual noc pertenece al seficr Humberto Farra
Cordoba. El producto terminado se encuentra almacenado sin la adecuada separacion flsica
perimetral. £l producto alimenticio descrito anteriormente incumple establecido en la normatividad
sanitaria vigente, la Resolucion 2674 de 2013, fa Resolucion 5109 de 2005 y el articufo 1 de la
Resolucion 3168 de 2015 por presentar lo siguiente:

1. Se evidencia que no cuentan con el respectivo acto administrativo como: registro, permiso o
notificacion sanitaria, con el fin que &l producto en mencion, pueda ser sea comercializado,
publicitado o promocionado come un alimento; incumpliendo con el articulo 126 del! Decreto -
Ley 019 de 2012 y el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015 donde expresa: Articulo 1.
Modifiquese el articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013, el cual quedara asi: "Articulo 37.
Obligatoriedad de la Notificacion Sanifaria, Permiso Sanitario y Registro Sanitario. Todo
alimentoc que se expenda directamente al consumidor deberd obtener, de acuerdc con el
riesgo en salud publica y a los requisitos establecidos en le presente resolucion, la
correspondiente Notificacion Sanitaria — NSA, Permiso Sanitario — FSA o Registro Sanitario
— RSA, expedido por ei Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA— quien asignaré la nomenciatura de identificacion del producto: NSA, PSA o PSA,
para su vigilancia y control sanitaric. Ademas, el producto en mencionado y descrito
anteriormente, se considera como ALIMENTO FRAUDULENTO segun lo esfablecido en el
Articulo 2 de la Resolucion 2674 de 2013, ya que en su parrafo menciona: "(..) ALIMENTO
FRAUDULENTQ. Es aquel que. (...} d) Aquel producto gue de acuerdo a Su riesgo y a fo
contempiado en la presente resolucion requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y
sea comercializado, publicitado o promocmonado como un alimento, sin 1 que cuente con el
registro, permiso o notificacion sanitaria.”

2. El'nombre del alimento no es especifico, declara;, REFRESCC; Incumpliendo el numeral 5.1.1
del Articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2605.

3. No declara el sabor especifico al refresco; declara sabor a naranja, imon, mandarina, mora,
uva. Incumpliendo el numeral 5.2 del Articuio 5 de la Resoluzion 5109 de 2005

4 £l producto declara contenido neto 200 CC.; Incumpliendo lo establecido en el numeral 5.3

del Artlculo 5 de la Resolucion 5109 de y el numeral 4 del Articulo 6 de la Resolucion 5109 de
2005

5. Se evidencia que el producto no deciara LOTE de produccion; incumpliendo ef numeral 5.5
del Articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005 y el numeral 2 del articulo 18 de la Resolucion
2674 de 2013,

6. Se evidencia gue el producto declara Fecha de Vencimiento preimpresa, Incumpliendo ef
numeral 5.6 del Articulos de la Resolucion 5109 de 20085,

7. El producto Refresco, Marca Tampi por 200 cc Declara registro sanitario: REAHIG15403, el
cual no pertenece al sefior Humberto Parra Cérdoba Incumpliendo el numeral 5.8 del Articulo
5 de la Resolucion 5108 de 2005 y el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015,

8. El producto terminado ‘Refresco Marca Tampi por 200 ¢c én bolsa pléstica de polietiieno; no
se encuentra debidamente rotulado, de acuerde a lo establecido en la normatividad sanitaria
vigente, incumpliendo el numeral 4 del articulo 19 de fa Resolucién 2674 de 2013

8. Elproducto terminado se encuentra aimacenado sin la adecuada separacién fisica perimetral,
incumpliendo lo establecido en fa Resolucién 2674 de 2013 Articulo 28 numeral 4.
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10. Se evidencia que los envases no se aimacenan en un sitio exclusivo para este fin con parten
con el area de preparacion envasado y almacenamientc de producto terminado. Tampoco se
encuentran protegidos. incumpliendo lo establecido en el numeral 5 del Articuio 17 de la
Resolucion 2674 del 2013.

Cantidad de producto y envases:

1800 unidades de producto terminado Refresco, Marca Tampi por 200 cc, en Bolsa plastica de
polietifeno. 15 Kg de envase del producto Refresco, Marca Tampi por 200 cc, en Bolsa plastica
de polietiteno. (.. )

8. Atolios 32 y 33 del expediente reposa, formato anexo a destruccidn, realizado el dia 14 de
diciembre de 2016, en las instalacicnes del establecimiento de comercio denominado
REFRESCOS TAMPI, de propiedad del sefior HUMBERTO PARRA CORDORBA, identificado
con cédula de ciudadania numero 12.131.279.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De confermidad con lo establecido en el numeral 3° del Articuio 4°, numeral 6° del Articuio 10
def Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decrete 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a ios procedimientos establecidos,
adefantar ias investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1. 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005 y la Ley 1437
de 2011,

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

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

"(.)

Articulo 18. Regimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA apiicar las sancicnes por /as
Infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

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

(..)"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementd el rediserio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el
numeral 3, a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron
sus funciones, entre as cuales, encontramos las siguientes:

“(..)
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Articulo 24°. Direccidn de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccién 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 inspeccidn, vigilancia y controf, ejercidas por el
Instituto, sobre l0s productos y asuntcs competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus compelencias y con fundamento en la informacion
reportada por fas direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y
organismos del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resulftado de
aclividades de inspeccidn, vigilancia y control, adeiantadas para el control a la ilegalidad.

(...

8 Imponer, previa delegacion, a través de (os actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articilo 245 de la
Ley 100 de 1993 y en las demas normas pertinentes.

()"

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

()

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°. Objeto. La presenife resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las perscnas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesarniento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, distribucion y
comercializacién de alimenfos y materias primas de alimentos y los requisitos para Ia
nolificacion, permiso ¢ registro sanitario de los alimentos, segiin el riesgo en salud publica,
con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resclucion se
aplicaran en todo ef territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes
aclividades. fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimenios,

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

d} A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia ¥
control que eferzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacena-
miento, transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para
el consumo humano y materias primas para alimentos.

Paragrafc. Se exceptia de la aplicacion de la presente resoiucién el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne. Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Cérnicos Destinados para el Consumo Humano, a que hace referencia ei Decreto 1500 de
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2007, modificado por los Decrelos 2865 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 39671 de 2011,
917 y 2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicicnen o sustituyan.

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

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

b) Su envase, rotulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda inducir
0 producir engafio o confusion respecto de su composicion intrinseca ¥ uso;

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que fenga
la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada
Y que se denomine como este, sin serio;
d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolu-
cion, requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria ¥y sea comercializado,
publicitado o promocionade como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro,
permiso o notificacion sanitaria.

Articulo  6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenarniento, distribucion. comerciaiizacion vy expendio
de altimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1, Estaran ubicados en lugares aislados de cualguier foco de insalubridad que represente
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendrén limpios, libres de acumulacion de basuras ¥
deberan tener superficies pavimentadas o recubjertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la
presencia de olras fuentes de contaminacion para el alimento.

2 DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como dei
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

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

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la
instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal
y €l traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la
secuencia logica del proceso, desde la recepcicn de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, de tal manera que se eviten relrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u ctras
necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion
del alimento.

Pagina 11

in Mo

PO T R e Ty .



AUTO No. 2019012233
(3 de Octubre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605227".

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

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

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

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

3.5. £l establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando ia poltabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizarg conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes
y debera cumplir con los siguientes requisitos:

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

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion periddica segun lo establecido en el
plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccion ftotal contra el acceso de animales, cuerpos exirafios o
contaminacion por aguas Huvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y fa
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

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

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion pericdica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejoc previo a su disposicion final,

6. INSTALACIONES SANITARIAS
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6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en canfidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las éreas de
elaboracion. Para el caso de microempresas gue tienen un reducido numero de operarios (no
mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.3. Se deben instalar lavamancs con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabdn desinfeclante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las dreas de elaboracion o préximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipulacion de ios alimentos y para facilitar ia supervision de estas practicas.
Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.

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

{..)
Articulo 7°. Condiciones especificas de las dreas de elaboracién. Las areas de elaboracién

de lcs productos cbjeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.4. £f sistema de tuberias y drenajes para la conduccion ¥ reccleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir yna salida répida y efectiva de los
volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drengfes de piso dshen tener ia
debida proteccion con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos,
deben estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES

2.2 Las uniones entre las paredes y entre eslas y los pisos, deben estar seliadas ¥ tener forma
redondeada para impedir la acumulaciin de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

7. ILUMINACION
7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion del establecimiento deben ser del

tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

()

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
sigufentes condiciones especificas:

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoluciones 883
4142 y 4143 de 2012 0 las normas que las modifiquen, adicionen o sustiluyarn.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse
para contener productos comestibles.

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

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia I6gica del proceso
tecnofogico, desde la recepcion de ias materias primas y demds ingredientes, hasta el envasado
vy embalaje del producto terminado.

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

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de aiimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe lomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, per lo mencs una vez al
ano.

()

Articulo 13. Plan de capacitacion. £l plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia duracidn, docentes. cronograma y temas especificos a
impartir. EI enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnclogico y tipe de establecimiento de que se trate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicidn sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las précticas higiénicas, se colocaran en sitios
estrateégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

()

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

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las mancs cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo
Justifiquen.

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

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacién,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de cenformidad con [a
Resclucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso
de los insumos, deben cumplir con las resolucicnes 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas que fas modifiguen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnice la cual debe esfar a disposicion de Ia
autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.
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3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados %
somelidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificacicnes de calidad establecidas ai efecto. Es responsabifidad de la persona natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
usc, deben descongelarse a una velocidad controiada para evitar el desarrolio de
MICroorganismos y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularén de manera gue se
minimice la contaminacion proveniente de olras fuenfes.

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

5. Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitic exclusivo para gste fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos.

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

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasadc v
almacenamiento, deben realizarse en éptimas condiciones sanjlarias, de limpieza y conservacion
y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
cormno tlempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presicn y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de
espera, fas fiuctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

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

4. Los metodos de esterilizacién, irradiacién, ozonizacion, cloracion, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracidn, control de pH, y de
actividad acuosa (Aw) entre otros, que se ulilizan para destruir y evitar el crecimiento de
microorganismos indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de
fabricacion, procesamiento, manipuiacion, distribucién y comercializacion, para evitar la alteracion
y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no
se produzcan retrascs indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
olros tipos de deterioro o contaminacion del alimento Cuando se requiera esperar entre una
etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el liermmpo de espera,
deben emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el
caso.

(...)

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de fos alimentos
0 matlerias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:
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1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la confaminacion del
alimento o malerias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la
identificacidn de la fabrica productora y el lote de fabricacién, la cual se debe hacer en clave o en
lenguaje clarc, de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras,
perforaciones, fecha de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta lo establecido en ia resolucidon 5108 de 2005 o la norma que la modifique, adiciong o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento o fabricacién se debe garantizar la trazabilidad
hacia adelante y hacia atras de los productos elaborados, asi como de las maferias primas
utiizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracién, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
fegible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida atil del producto, salve en
caso de necesidad especfifica, no se conservaran mas de dos afios.

(.)

Articulo 20. Prevencion de la contaminacién cruzada. Con el propésito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los sigufentes requisitos:

1. Duranle las operaciones de fabricacidn, procesamiento, envasado y almacenamiento se
tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo 0
indirecto con materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, iava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc),
debidamente dolados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir e/ paso de contaminacidn de unas zonas a clras. En cualguier caso, se debe garantizar ia
limpieza y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de
manipulacion de los productos.

(...)

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendioc de
los alimentos deben estar sujefas a fos controles de calidad e inccuidad 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 alimenfo y las necesidades del establecimiento v deben
rechazar todo alimento qgue represente riesgo para la salud del consumidor.

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

1. Especificacicnes sobre las materias primas y productos terminados. lLas especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con los
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacién, liberacién, retencion o
rechazo.
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2. Documentacion sobre planta, equipos y procesc. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, gulas y regulaciones donde se describen los detailes esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del
equipo de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucicn. métodos ¥
procedimientos de laboraterio.

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

{..)

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasern
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo, Estos
faboratorios deberan cumplir con lo dispuestc en fa Resolucion 16078 de 1985, o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que
fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alito riesgo en salud piblica, deben contar
con los servicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en las dreas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimenfos,

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

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, aimacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objelivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir fos riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; esie
debe inciuir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chegqueo y
responsables de los siguientes programas:

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

2. Desechos solides. Debe contarse con la infraestruciura, elementcs, éreas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte v disposicién final de los desechos sdlidos, lo
cual tendrg gue hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de los aiimentos, areas, dependencias y equipos, y ef
deterioro del medio ambiente.

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de controi especifico, el cual
debe involucrar el concepto de conlrol integral, apelandc a la aplicacion armonica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion debern tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que inciuye
claramente: fuente de captacidn o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefic y
capacidad del langue de almacenamientc, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asf como
los registros que soporten ef cumplimiento de ios mMismos.

Articulo 28. Aimacenamiento. Las operaciones de aimacenamiento deben cumplir con (as
siguientes condiciones:

1. Debe llevarse un conlrol de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periddicamente dé salida a productos y
materiales inutiles. en desuso, obsolefos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de
fas instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

2. Ef almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizard
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera
el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se maniendrén limpias y en buenas
condiciones higiénicas, ademds, se lievard a cabo un control de temperatura v humedad que
asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad
deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura
de congelacidn debe ser de -18°C o menor.

3. £l almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizaré de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones que puedan afectar /a
nocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deben identificar claramente 1Y
fevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. Ef almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetrcs con respecto a fas
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
pisc por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
sies ef caso.

6. £l aimacenamiento de los alimentos y materias primas devuelios a la empresa o que se
encueniren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
un area o depdsito exclusivo para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destino final. Estos productos en ningiin caso pueden destinarse ai reproceso para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estarén a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectanies y otras sustancias peligrosas gque por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con
un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en
areas independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podra hacerla el personal
idoneo, evitando la contaminacién de ofros productos. Estas areas deben estar debidaments
identificadas, organizadas, sefalizadas y aireadas.

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

Se excepluan del cumpiimiento de este requisito, los sigulentes productos alimenticios:
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1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningiin proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y ios otros productos apicolas.

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

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva
por la industria y el sector gastronémico en la elaboracién de alimentos Yy preparacion de
cormidas.

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 disposiciches
que establece la Ley 915 de 2004 ¢ fa norma que la modifique, adicione o sustituya.

(.)

Por su parte la Resolucion 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:

Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida gue sea
aplicable al alimento que ha de ser rotuiado o etiquetado; en el rétulo o eliqueta de los alimentos
envasados o empacados deherd aparecer |a siquiente informacion:

5.2. Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rotulo, salvo cuando se trate de alimentos de un
anico ingrediente.

a) La lista de ingredientes deberd ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que consista
en el término "ingrediente” o la incluya,

b) Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento;

5.3. Contenido neto y peso escurrido

§.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (Sisterna internacional).
5.5. Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacion en clave o en lenguaje claro {(numérico, alfanumeérico, ranurados,
barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion ¢ de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de duracion minima, fabrica productora y el Iote.

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.8.2 No se permite la declaracion de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima, mediante el
uso de un adhesivo o sticker.

()

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Ley 1437 de 2011 establece:
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Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cédigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los preceptos de este Codigo
se aplicaran también en la ho previsto por dichas leyes.

Las acluaciones administrativas de naluraleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asf io
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precisién y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serfan procedentes Este
acto administrative debera ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

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

Pardgrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo {os
recursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

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

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

a. Amonestacion;

b. Muitas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarics diarios minimos legales
al maximo valor vigente en el momente de dictarse la respectiva resolucién:

¢ Decomiso de productos,

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

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

Debe tenerse en cuenta también que el sefior HUMBERTO PARRA CORDOBA, con
identificado con cédula de ciudadania numero 12.131.279: realiza una actividad relacionada
con la Produccion De Refrescos de Sabores, lo cual involucra un alimento de ALTO RIESGO

PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con la ciasificacién relacionada en la Resolucion 719
de 2015 Grupo 3.

De conformidad con normatividad transcrita y !os hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior HUMBERTO PARRA CORDOBA, con
identificado con cédula de ciudadania nimero 12.131.279, en calidad de propietaric del
establecimiento de comercio denominado REFRESCOS TAMPI presuntamente infringio las
disposiciones sanitarias de alimentos, al-

l. Procesar, envasar y rotular el producto “Refresco marca TAMPI” sin contar con el
Registro Sanitario, ya que el declarado RSAHI915403 no existe: constituyéndose en un
producto fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de |la Resolucién 2674
de 2013 (modificado por el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015).
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Il Procesar, envasar y rotular el producto "Refresco marca TAMPI" sin garantizar las
buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente,
contenidas en Resolucion 2674 del 2013, especialmente porgue:;

1. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar. Se observan elementos y equipos en desuso como son: filtro de
arena y carbon, nevera de icopor y tuberia en el area de filtro de arena y carbén
activado donde es el tratamiento del agua el cual esta ubicado en el patic de la
vivienda familiar, incumpliendo io estipulado en el articulo 6 numeral 1 subnumerales
1.1y 1.3 de fa Resolucion 2674 de 2013.

2. Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una
vivienda familiar; donde se realiza las actividades de- produccion de refresco; en una
area se realiza |la preparacion del refresco, la desinfeccion del agua a traves de una
lampara ultravioleta, envasado del refresco, sellado del refresco almacenamiento de
producto, almacenamiento de material de envases- insumos, donde en esta area hay
dos ventanas las cuales permanecen abiertas y no tienen proteccion contra él medio
exterior al igual que unos espacios mayores de un centimetro en ia parte supericr de
las ventanas; también para el acceso a esta area no hay puerta y la otra drea de
produccion de refresco es en el patio de la vivienda, donde se encuentra ubicado un
filtro de arena y carbén activado, donde es el tratamiento del agua el cual no esta
protegido, incumpliendo lo estipulado en el Articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1 y
2.2 de la Resofucion 2674 de 2013,

3. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar, donde solo hay un acceso por donde ingresan las personas que
viven en la vivienda, los operarios, insumos vy sale ef producto terminado. Se observa
gue existe solo dos areas dentro de la vivienda familiar, donde se realiza las
actividades de produccion de refresco; en una drea se realiza la preparacion del
refresco, la desinfeccion del agua a través de una lampara ultravioleta, envasado del
refresco, sellado del refresco, almacenamiento de proeducto, almacenamiento de
material de envases- insumos y la otra area de produccion de refresco es en el patio
de la vivienda donde se encuentra ubicado un filtro de arena y carbon activado,
donde es el tratamiento el agua; es decir no hay secuencia logica del proceso y no
hay separacion de las respectivas areas. Las Areas no estan identificadas. Las
tuberias no se encuentran sefializadas, incumpliendo lo estipulado en el articulo &
numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar, que no facilita la operacién de limpieza, desinfeccion y control de
plagas, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.4 de |a
Resolucion 2674 de 2013.

5. No hay un sitio para el consumo de alimentos y descanso de los empleados,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 8 numeral 2 subnumeral 2.8 de la
Resolucion 2674 de 2013,

6. Nocuenta con programa sobre el manejo y calidad del agua ni tampoco Se
evidencian analisis fisico quimicos y microbiologicos para el agua potabie ni se
llevan registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1
y articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,
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7. En el momento de la visita la empresa no tiene un control diario de cloro residuai ni
instrumento o kit para su medicion tampoco cuentan con analisis microbiolégicos y
fisicoquimicos del agua, por lo tanto, no hay garantia de la potabilidad del agua
utilizada, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numera!l 3 subnumeral 3.1 de la
Resolucion 2674 de 2013,

8. Se evidencia que el agua que se utiliza en las diferentes actividades, gue se realizan
en el establecimiente, asi como para una limpieza y desinfeccion efectiva, es agua
no potahle. En el momento de la visita la empresa no tiene un control diario de cloro
residual ni instrumento o kit para su medicidn, tampoco cuentan con analisis
microbiolégicos vy fisicoquimicos del agua, por lo tanto, no hay garantia de la
potabilidad del agua utilizada, incumpliendo lo estipulado en el articuio 6 numeral 3
subnumeral 3.2 de la Resolucidén 2674 de 2013.

9. Se evidencia que no hay tangues de almacenamiento de agua, incumpliendc lo
estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.5 de la Resclucién 2674 de 2013.

10. No disponen de sistema de tratamiento de aguas residuales ni certificacién de la
autoridad competente, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 4
subnumeral 4.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

11. Se evidencia que et establecimiento no tiene programa, procedimientos sobre
manejo y disposicidn de los residuos solidos ni tampoco tiene registros,

incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 2 de la Resotucion 2674 de
2013.

12. Se evidencia que dentro de la sala de procesoc no existen recipientes para la
recoleccion interna de los residuocs solidos, incumpliendo o estipulado en el articulo
8 numeral 5 subnumeral 5.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

13. No existe local o instalacion destinada para el deposito temporal de los residuos
solidos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 5 subnumerales 5.3, 5.4
y articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

14. Se evidencia que no existe programa especifico para el control integrado de plagas
con enfoque preventivo. No se llevan registros, incumpliendo lo estiputado en el
articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

15. 5S¢ observa que en las dos areas para la produccion de refrescos no existen
dispositivos para el control integral de plagas, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

16.No existe programa ni procedimientos especificos limpieza y desinfeccion, en el
establecimiento, para de las diferentes areas, equipos, superficies y manipuladores
ni se lievan registros, incumpliendo lo estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la
Resolucian 2674 de 2013.

17.Se evidencia que no se tiene claramente definidos los productos utilizados de
limpieza y desinfeccion y tampoce se evidencian, fichas técnicas, concentraciones,
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccidn, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.
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18.No cuentan con sitio exclusivo para almacenamiento de los productos de limpieza y
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desinfeccion, incumptiendo lo estipulado en el articulo 28 numeral 7 de Ia Resolucién
2674 de 2013

Se evidencia que no posee sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6
subnumera!l 6.5 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que el servicio sanitario es compartido con la vivienda familiar,
incumpliendo lo estipulade en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.1 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que no existen vestieres, ni tampoco casilleros, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.1 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencia que la planta no cuenta con lavamanos cercano al area de procesos,
incumpliendc lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.3 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

No cuenta con estacion de limpieza y desinfeccién de calzado a la entrada del area
de proceso, incumpliendo lo estipulado en el articulo 20 numerai 6 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se evidencia que no hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos
después de ir al bafc o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numerai 6 subnumeral 64 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que no hay Certificados médicos de aptitud para manipular alimentos,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucién 2674 de
2013,

Se evidencia que los manipuladeres no realizan la actividad de lavar desinfectar las
manos hasta el codo debido a que no hay lavamanos y no hay la dotacion de jabén
ni desinfectante, incumpliendo lo estipulado en e! articulo 6 numeral 6 subnumeral
6.3 y articulo 14 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que no existe plan de capacitacion continuc y permanente en
manipulacion de alimentos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que no existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del
cumplimiento de las practicas higiénicas, incumpliendo lo estipulado en el articulo 13
paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia que e! establecimiento no tiene sifones en las areas de elaboracion,
incumpliendo lo establecido en el articulo 7 numeral 1 subnumeral 1.4 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son
redondeadas, incumpliendo lo estipuladc en el articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2
de {a Resolucion 2674 de 2013.
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Se evidencia gue las lamparas del establecimiento no estan protegidas,
incumpliende lo estipulado en el articulo 7 numeral 7 subnumeral 7.3 de la
Resolucion 2674 de 2013,

No se evidencian soportes de la procedencia de los materiales de todas las
superficies de contacto con el alimento, incumpliendo lo estipulado en el articulo 9
numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia gue no hay recipientes utilizados para materiales no comestibles,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 9 numeral 11 de la Resolucién 2674 de
2013

El area de envasado de refrescos es compartida con el area de preparacion,
almacenamiento de envases, insumos y almacenamiento de producto terminado. Se
evidencia que la ubicacidn de los equipos no permite una secuencia logica del
proceso, ademas las areas circundantes no facilitan su inspeccion, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion ya que es una vivienda familiar, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 10 numerales 1y 2 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el controi de
calidad de materias primas e insumos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 21
de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que no hay registros de inspeccién y controles de calidad para las
materias primas e insumos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numeral 3 de
la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que ia recepcion de la materia prima (agua potable} no cuenta con las
condiciones sanitarias fisicas adecuadas para evitar su contaminacién, alteracion y
dafos fisicos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numerales 1 y 5 de la
Resolucion 2674 de 2013

Se evidencia que ios envases no se aimacenan en un sitio exclusivo para este fin
con parten con el area de preparacion envasado y almacenamientc de producto
terminado. Tampoco se encuentran protegidos, incumpliendo io estipulado en el
articulo 17 numeral 5 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una
vivienda familiar. Se evidencia que las condiciones higiene locativas de la sala de
proceso para la preparacion de refresco, no son las 6ptimas que garanticen la
proteccion del alimento, asi mismo, no existe la garantia de !a potabilidad del agua
utilizada en los procesos de lavado y desinfeccion de areas y equipos para la planta.
No existen analisis microbiolégicos vy fisicoquimicos del agua, incumpliendo o
estipulado en el articulo 18 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una
vivienda familiar, donde solc hay un acceso por donde ingresan las personas que
viven en la vivienda, los operarios insumos y sale el producto terminado. Se observa
que existe solo dos areas dentro de la vivienda familiar; donde se realiza las
actividades de: produccion de refresco; en una area se realiza la preparacion del
refresco {a desinfeccién del agua a través de una {ampara ultravioleta, envasado de!
refresco, sellado del refresco, almacenamiento de products, almacenamiento de
material de envases- insumos y la otra area de produccidn de refresco es en el patio
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donde se encuentra ubicado un filtrc de arena y carbon activado, donde es el
tratamiento del agua. Se evidencia que no hay area social, area de envases, area de
almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion, area de insumos,
incumpliendo lo estipulade en el articulo 20 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

Se evidencia que el envasado refresco, no se realiza en un area exclusiva para este
fin, es compartida con el drea de preparacién, almacenamiento de envases e
insumos y producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19 numeral 1
de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que la planta no cuenta con registros de las actividades de envasado
que garanticen la trazabilidad de los productos, incumpliendo o estipulado en e
articulo 19 numerales 2 y 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que no hay control de entrada, salida y rotacion de los productos,
incumpliendo lo estiputado en el articulo 28 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

No se evidencian registros de uso, procedencia, calidad y tiempo de vida para el
almacenamiento de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 28
numerales 2 y 3 de la resolucién 2674 de 2013.

El almacenamiento del producto terminado, e! sitio no es exclusivamente destinado
para este propdsito, es compartido con el area de preparacion, almacenamiento de
envases e insumos y con el area de envasado, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 28 numeral 4 de la Resoilucion 2674 de 2013.

Se evidencia que no se realizan y registran todos los controles requeridos en el
proceso de produccion de agua potable tratada en ias etapas criticas de! proceso. Se
evidencia que dentro de los procedimientos no se tienen establecidos los controles
microbiolégicos, fisicos, quimicos y organolépticos en las etapas criticas de
fabricacion. No se registra las horas de uso de la lampara U.V. ni se tiene definido su
caudal efectivo, incumpliendo lo estipulado en el articulo 18 numerales 1 y 2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que las operaciones de fabricacidén no se realizan de forma secuencial
y continua de manera que se producen retrasos indebidos que permiten la
proliferacion de microorganismos o la contaminacion de! producto, incumgpliendo lo
estipulado en el articulo 18 numerales 4 y 5 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con area ni se llevan registros para los productos devueltos,
incumpliendo fo estipulado en el articulo 28 numeral 6 de la Resolucidén 2674 de
2013.

Se evidencia que no existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas
sobre equipos, procesos, condiciones de almacenamiento y distribucion de los
productos, incumpliende lo estipulado en el articulo 22 numeral 2 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se evidencia que no existen ficha técnica de las materias primas e insumos, asi
como el de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en ef articulo 16 numeral
2 y articulo 22 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013,

Pagina 25
Cticing Fringipal; ﬁ ; ﬂmﬁ%‘, .
In iMoo
FADARR S ST A R - E i 3 g i 1 6\‘;&4;

P R RO P Y v O |



AUTO No. 2019012233
(3 de Octubre de 2019)

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

Proceso No. 201605227,

51. Se evidencia que no cuenta con plan de muestreo, incumpliendo o estipulado en el
articulo 22 numeral 3 de la Resclucion 2674 de 2013,

52. Se evidencia que los procesos de produccion y control de calidad no estan bajo
responsabilidad de profesionales o técnicos idoneos, incumpliendo lo estipulado en
el articuto 24 de |a Resolucidn 2674 de 2013.

53. Se evidencia que no existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22 numeral 2 y articulo 25 de la
Resolucion 2674 de 2013.

54. Se evidencia que la planta no cuenta son los servicios de un laboratorio,
incumpliendo lo estipulado en el articula 23 de la resolucion 2674 de 2013.

Procesar, empacar y rotular el producto "REFRESCO, MARCA TAMPI POR 200 CC, EN
BOLSA PLASTICA DE POLIETILENQO", presuntamente sin cumplir con las normas
sanitarias concernientes al rotulade de alimentos al:

1. No Declarar de forma especifica el nombre del alimento, ya que declara
"REFRESCQ", contrariando lo dispueste en el articulo 5 numeral 51 subnumeral
5.1.1 de la Resolucion 5109 de 2005,

2. No declara el sabor especifico al refresco; ya que declara sabor a naranja, limén,
mandarina, mora, uva, contrariando lo dispuesto en el articulo 5 numeral 5.2
subnumeral 5.2.1 literales a) y b} de |a Resolucidon 5109 de 2005.

3. No declarar el contenido neto y de masa escurrida en las unidades del sistema
métrico internacional (ml o Ml); ya que declara “200 cc”. Contrariando lo dispuesto en
el articule 5 numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 de la Resofucion 5109 de 2005.

4. No declarar el numero del lote a que pertenece el producto, contrariando lo dispuesto
en el articulo 5 numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

5. Declarar la fecha de vencimiento del producto de forma preimpresa, contrariando lo
dispuesto en el articulo 5 numeral 5.6 subnumeral 5.6.2 de la Resolucion 5109 de
2005.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013

Articulo 6 numeral 1 subnumerales 1.1 1.3; numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2, 2.3, 2.4 2.8:
numeral 3 subnumerales 3.1, 3.2, 3.5 numeral 4 subnumeral 4.1; numeral 5 subnumeral 5.1,
9.3, 5.4, numeral 6 subnumerales 6.1, 6.3, 6.4; Articule 7 numeral 1 subnumeral 1.4; numeral 2
subnumeral 2.2; numeral 7 subnumeral 7.3; Articulo 8 numerales 2, 11: Articulo 10 numerales 1,
2; Articulo 11 numeral 1; Articulo 13 paragrafo 1; Articuio 14 numeral 4; Articulo 16 numerales 1,
2, 3, 5, Articulo 17 numeral 5; Articulo 18 numeral 1, 2, 4, 5; Articulo 19 numerales 1, 2, 3:
Articulo 20 numerales 1, 6, Articulo 21; Articulo 22 numerales 1, 2, 3: Articulo 23; Articulo 24;
Articulo 25; Articuto 26 numerales 1, 2, 3, 4; Articulo 28 numerales 1, 2, 3, 4, 6, 7; Articulo 37.

Resolucion 5109 de 2005;

Dhicana Pone ol f‘:’i
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Articulo 5 numeral 5.2 subnumeral 5.2.1 literales a)y b); numeral 5.3 subnumeral 5.3.1: numeral
5.5 subnumeral 5.5.1; numeral 5.6 subnumerai 5.6.2.

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio contra el sefior HUMBERTO PARRA
CORDOCBA, con identificado con cédula de ciudadania namereo 12.131.279, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado REFRESCOS TAMPI de acuerdo a la
parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos contra el sefior HUMBERTO PARRA
CORDOBA, con identificado con cédula de ciudadania numerc 12.131.279 en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado REFRESCOS TAMPI, quien
presuntamente infringid las disposiciones sanitarias de alimentos, al

| Procesar, envasar y rotular el producto "Refresco marca TAMPI” sin contar con el
Registro Sanitario, ya que el declarade RSAHIS15403 no existe; constituyéndose en un
producto fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de la Resolucion 2674
de 2013 (modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2015).

[l.  Procesar, envasar y rotular el producto “Refresco marca TAMPI", sin garantizar las
buenas practicas de manufactura estipuladas en !a normatividad sanitaria vigente,
contenidas en Resolucion 2674 del 2013, especiaimente porque:

1. Se observa que ias actividades de produccion de refresco comparten areas de una
vivienda familiar. Se observan elementos y equipos en desuso como son: filtro de
arena y carbén, nevera de icopor y tuberia en e! drea de filtro de arena y carbon
activado donde es el tratamiento del agua el cual esta ubicado en ef patio de la
vivienda familiar, incumpliendo lo estipulado en el articuio 6 numeral 1 subnumerales
1.1y 1.3 de |la Resolucién 2674 de 2013.

2. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar; donde se realiza las actividades de: produccion de refresco; en una
area se realiza la preparacion del refresco, Ia desinfeccion del agua a través de una
lampara ultravioleta, envasado del refresco, sellado del refresco almacenamiento de
producto, almacenamiento de material de envases- insumos, donde en esta area hay
dos ventanas las cuales permanecen abiertas y no tienen proteccion contra él medio
exterior al igual gue unos espacios mayores de un centimetro en la parte superior de
las ventanas; también para el acceso a esta area no hay puerta y |a otra area de
produccion de refresco es en el patio de la vivienda, donde se encuentra ubicado un
filtro de arena y carbdn activado, donde es ei tratamiento del agua el cual no esta
protegido, incumpliendo lo estipulado en el Articulo 8 numeral 2 subnumerales 2.1 y
2.2 de la Resolucion 2674 de 2013

3. Se observa que las actividades de produccién de refresce cemparten areas de una
vivienda familiar, donde solo hay un acceso por donde ingresan las personas que
viven en la vivienda, los operarios, insumos y sale el producto terminado. Se observa
que existe sclo dos areas dentro de la vivienda familiar, donde se realiza las
actividades de produccion de refresco; en una area se realiza ia preparacion del
refresco, la desinfeccion del agua a través de una lampara ultravioleta, envasado del
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refresco, sellado del refresco, almacenamiento de producto, almacenamiento de
material de envases- insumos y |a otra area de produccion de refresce es en el patio
de la vivienda donde se encuentra ubicade un filtro de arena y carbdn activado,
donde es el tratamiento el agua; es decir no hay secuencia légica del proceso y no
hay separacién de las respectivas areas. Las Areas no estan identificadas. Las
tuberias no se encuentran sefalizadas, incumpliendo lo estipulado en el articuio 6
numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se observa que las actividades de produccion de refresco comparten areas de una
vivienda familiar, que no facilita la operacién de limpieza, desinfeccidén y control de
plagas, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.4 de ia
Resolucion 2674 de 2013.

No hay un sitio para el consumo de alimentos y descanso de los empleados,
incumpliendo lo estipulado en el articuto 6 numeral 2 subnumeral 2.8 de ia
Resolucién 2674 de 2013.

No cuenta con programa sobre el manejo y calidad del agua ni tampoco Se
evidencian analisis fisico guimicos y microbioidgicos para el agua potable ni se
llevan registros, incumpliendo o estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1
y articulo 26 numeral 4 de la Resofucion 2674 de 2013,

En el momento de la visita la empresa no tiene un control diario de cloro residual ni
instrumento o kit para su medicidn tampoco cuentan con analisis microbioldgicos vy
fisicoquimicos del agua, por lo tanto, no hay garantia de la potabilidad del agua
utilizada, incumpiiendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1 de |a
Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia que el agua que se utiliza en ias diferentes actividades, gue se realizan
en el establecimiento, asi como para una limpieza y desinfeccion efectiva. es agua
no potable. En el momente de la visita la empresa no tiene un control diario de cloro
residual ni instrumentc o kit para su medicion, tampoco cuentan con analisis
microbiologicos y fisicoquimicos del agua, per lo tanto, no hay garantia de la
potabilidad del agua utilizada, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 3
subnumeral 3.2 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que no hay tanques de almacenamiento de agua, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.5 de !a Resolucién 2674 de 2013.

No disponen de sistema de tratamiento de aguas residuales ni certificacién de la
autoridad competente, incumpliendo lc estipulado en el articulo 6 numeral 4
subnumeral 4.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia gue el establecimiento no tiene programa, procedimientos sobre
manejo y disposicion de los residuos sélidos ni tampoco tiene registros,

incumpliende lo estipulado en el articulo 26 numeral 2 de la Resoluciéon 2674 de
2013,

Se evidencia que dentro de la sala de proceso no existen recipientes para la
recoleccion interna de los residuos solidos, incumpliendo lo estipulado en el articulo
6 numeral 5 subnumeral 5.1 de la Resolucién 2674 de 2013.
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13. No existe local o instalacién destinada para el deposito temporal de los residuos

sdlidos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 5 subnumeraies 5.3, 5.4
y articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

14. Se evidencia que no existe programa especifico para el control integrado de plagas
con enfoque preventivo. No se llevan registros, incumpliendo lo estipulado en el
articuto 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013

15. Se observa que en las dos areas para la produccién de refrescos no existen
dispositivos para el control integral de plagas, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 26 numeral 3 de la Resolucién 2674 de 2013,

16.No existe programa ni procedimientos especificos limpieza y desinfeccion, en el
establecimiento, para de fas diferentes areas, equipos, superficies y manipuladores
ni se llevan registros, incumpliende lo estipulado en el articuls 26 numeral 1 de la
Resolucion 2674 de 2013,

17.8e evidencia que no se tiene claramente definidos los productos utilizados de
limpieza y desinfeccion y tampoco se evidencian, fichas técnicas, concentraciones,
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013. ‘

18.No cuentan con sitio exclusivo para almacenamiento de los productos de limpieza y
desinfeccién, incumpliendo lo estipulado en el articulo 28 numeral 7 de la Resolucion
2674 de 2013,

19. Se evidencia que no posee sistemas adecuados para la limpleza y desinfeccion de
equipos y utensilios, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6
subnumeral 8.5 de la Resolucion 2674 de 2013,

20. Se evidencia que el servicio sanitario es compartido con la vivienda familiar,
incumpliendo lo estipulado en el articule 6 numerali 6 subnumeral 6.1 de la
Resolucién 2674 de 2013.

21.Se evidencia gue no existen vestieres, ni tampoco casiileres, incumpliendo lo
estipulado en el articuio 6 numeral 6 subnumeral 6.1 de {a Resolucién 2674 de 2013,

22. Se evidencia que la planta no cuenta con lavamanos cercano al area de procesos,
incumpliendo lo estipulado en e! articuio 8 numeral 6 subnumeral 6.3 de la
Resolucién 2674 de 2013.

23. No cuenta con estacién de limpieza y desinfeccion de calzado a la entrada del area
de proceso, incumpliendo lo estipulado en el articulo 20 numeral 6 de la Resolucion
2674 de 2013,

24. Se evidencia gue no hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos
despues de ir al bafio o de cuaiquier cambio de actividad y a practicas higiénicas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.4 de la
Resolucion 2674 de 2013,
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25. Se evidencia que no hay Certificados médicos de aptitud para manipular alimentos,
incumpliendo 1o estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

26. Se evidencia que los manipuladores no realizan la actividad de lavar desinfectar las
manos hasta el code debido a que no hay lavamanos y no hay la dotacion de jabon
ni desinfectante, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral
6.3 y articulo 14 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

27.Se evidencia que no existe plan de capacitacion continuo y permanente en
manipulacion de alimentos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

28. Se evidencia que no existen avisos alusivos a la cobligatoriedad y necesidad del
cumplimiento de las practicas higiénicas, incumpliendo lo estipulado en ef articulo 13
paragrafo 1 de la Resolucidn 2674 de 2013,

29. Se evidencia que el establecimiento no tiene sifones en las areas de elaboracion,
incumpliendo 1o establecido en el articulo 7 numeral 1 subnumeral 1.4 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

30. Se evidencia que las uniones entre las paredes y entre éstas y 105 pisos no son
redondeadas, incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.2
de la Resolucion 2674 de 2013,

31.Se evidencia que las lamparas del establecimiento no estan protegidas,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 7 numeral 7 subnumeral 7.3 de la
Resolucion 2674 de 2013.

32.No se evidencian soportes de la procedencia de los materiales de todas las
superficies de contacto con el alimento, incumpliende lo estipulado en el articulo 9
numeral 2 de la Resotucion 2674 de 2013.

33. Se evidencia que no hay recipientes utilizados para materiales no comestibles,
incumpliende lo estipulado en el articulo 9 numerat 11 de la Resolucion 2674 de
2013.

34.El area de envasado de refrescos es compartida con el area de preparacion,
almacenamiento de envases, insumos y almacenamiento de producto terminado. Se
evidencia que la ubicacion de los equipos no permite una secuencia légica del
proceso, ademas las areas circundantes no facilitan su inspeccion, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion ya que es una vivienda familiar, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 10 numerales 1y 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

35. Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el control de

calidad de materias primas e insumos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 21
de la Resolucion 2674 de 2013.

36. Se evidencia que no hay registros de inspeccién y controles de calidad para las

materias primas € insumos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numeral 3 de
la Resolucién 2674 de 2013,
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37. Se evidencia que |a recepcién de ia materia prima (agua potable) no cuenta con las
condiciones sanitarias fisicas adecuadas para evitar su contaminacion, alteracion y

darios fisicos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numerales 1 y 5 de la
Resolucion 2674 de 2013.

38. Se evidencia que los envases no se almacenan en un sitio exclusivo para este fin
con parten con el area de preparacién envasado y almacenamiento de producto
terminado. Tampoce se encuentran protegidos, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 17 numeral 5 de la Resolucidn 2674 de 2013.

39. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar. Se evidencia que las condiciones higiene locativas de la sala de
proceso para la preparacion de refresco, no son las optimas que garanticen la
proteccion del alimento, asi mismo, no existe la garantia de la potabilidad del agua
utilizada en los procesos de lavado y desinfeccion de areas y equipos para la planta.
No existen analisis microbioldgicos y fisicoguimicos del agua, incumpliendo o
estipulado en el articulo 18 numeral 1 de |la Resolucidn 2674 de 2013,

40. Se observa que las actividades de produccién de refresco comparten areas de una
vivienda familiar, donde solo hay un acceso per donde ingresan las personas que
viven en la vivienda, los operarios insumos y sale el producto terminado. Se observa
que existe solo dos areas dentro de la vivienda familiar; donde se realiza las
aclividades de: produccion de refresco: en una area se realiza la preparacion del
refresco la desinfeccion del agua a través de una lampara uitravicleta, envasado del
refresco, sellado del refresco, almacenamiento de producto, almacenamiento de
material de envases- insumos y la otra area de produccién de refresco es en el patio
donde se encuentra ubicado un filtro de arena y carbon activado, donde es el
tratamiento del agua. Se evidencia que no hay area social, area de envases, area de
almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion, &rea de insumaos,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 20 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

41. Se evidencia que el envasado refresco, no se realiza en un area exclusiva para este
fin, es compartida con el area de preparacion, almacenamiento de envases e
insumos y producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19 numeral 1
de ta Resolucion 2674 de 2013.

42. Se evidencia que la planta no cuenta con registros de las actividades de envasado
que garanticen la trazabilidad de los productos, incumpliendo lo estipulado en &l
articulo 19 numerales 2 y 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

43. Se evidencia que no hay control de entrada, salida y rotacién de los productos,
incumpliendo io estipulado en el articulo 28 numeral 1 de la Resolucion 2674 de
2013.

44. No se evidencian registros de uso, procedencia, calidad y tiempo de vida para el
almacenamiento de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en e! articuio 28
numerales 2 y 3 de la resolucién 2674 de 2013.

45 El almacenamiento del producto terminado, el sitio no es exclusivamente destinado
para este propésito, es compartido con el area de preparacién, almacenamiento de
envases e insumos y con el area de envasado, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 28 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Se evidencia gue no se realizan y registran todos los controles requeridos en el
proceso de produccion de agua potable tratada en las etapas criticas del proceso. Se
gvidencia que dentro de los procedimientos no se tienen establecides los controles
microbiologicos, fisicos, quimicos y organclépticos en las etapas criticas de
fabricacién. No se registra las horas de uso de la lampara U.V. ni se tiene definido su
caudal efectivo, incumpliendo lo estipulado en el articulo 18 numerales 1y 2 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que las operaciones de fabricacién no se realizan de forma secuencial
y continua de manera que se producen retrasos indebides que permiten la
proliferacién de microorganismos ¢ la contaminacion del producto, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 18 numerales 4 y 5 de la Resolucidon 2674 de 2013.

No cuentan con area ni se llevan registros para los producios devueitos,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 28 numeral 6 de la Resclucion 2674 de
2013,

Se evidencia gque no existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas
sobre equipos, procesos, condiciones de almacenamiento y distribucidn de los
productos, incumpliendo lo estiputado en el articulo 22 numeral 2 de la Resolucién
2674 de 2013.

Se evidencia que no existen ficha técnica de las materias primas e insumos, asi
como el de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16 numeral
2 y articulo 22 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que no cuenta con plan de muestreo, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 22 numeral 3 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencia que los procesos de produccion y control de catidad no estan bajo
responsabilidad de profesionales o técnicos idéneos, incumpliendo lo estipulado en
el articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que no existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22 numera! 2 y articulo 25 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que la planta no cuenta son los servicios de un laboratorio,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 22 de Ia resolucidn 2674 de 2013.

. Procesar, empacar y rotular el productc '"REFRESCO, MARCA TAMPI POR 200 CC, EN
BOLSA PLASTICA DE POLIETILENQ", presuntamente sin cumplir con las normas

san

1.

itarias concernientes al rotulado de alimentos al:

No Declarar de forma especifica el nombre de! alimento, ya que deciara
"‘REFRESCQO", contrariando lo dispuesto en el articulo 5 numeral 5.1 subnumeral
5.1.1 de {a Resolucidn 5108 de 2005,

No declara el sabor especifico al refresco; ya que declara sabor a naranja, liman,
mandarina, mora, uva, contrariande lo dispuesto en el articulo 5 numeral 5.2
subnumeral 5.2.1 literales a) y b) de la Resclucién 5109 de 2005.
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3. No declarar el contenido neto y de masa escurrida en las unidades del sistema
métrico internacional (ml o MI); ya que declara “200 cc”. Contrariando lo dispuesto en
el articulo 5 numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 de |a Resolucién 5109 de 2005,

4. No declarar el niimero del Iote a que pertenece el producto, contrariando lo dispuesto
en el articuio 5 numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

5. Declarar la fecha de vencimiento del preducto de forma preimpresa, contrariando Io
dispuesto en ei articulo 5 numeral 5.6 subnumera! ©.6.2 de la Resolucion 5109 de
2005,

ARTICULO TERCERO..- Notificar personalmente al sefor HUMBERTO PARRA CORDOBA,
con identificado con cédula de ciudadania numero 12.131.279 en calidad de propietario del
establecimiento de comercio denominado REFRESCOS TAMPI y/o a su apoderado, de acuerdo
con lo estipulado en ef articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

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

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

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

LILIANA ROCIO ARI ARIZA
Directora de Responsabilidad Sanitaria (E)

Proyectd; Isabe! Cristina Posada R.
Reviso: Fabicla Garzon/ Leidy Alexandra Bonifla Guarin.
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