es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001366 De 30 de Septiembre de 2019

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

{\UTO DE INICIO Y TRASLADO: No. 2019011564
PROCESQO SANCIONATORIO Nro. 201605673
EN CONTRA DE: JOSE FRANCISCO ESCANDON SALCEDO/ PANELA
COLOMBIA
FECHA DE EXPEDICION: 19 DE SEPTIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

5

03 OCT 2019 ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
RARTIR DE . @n |la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y e [ ciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
giudad.

fl acto administrativo _aqui relacionado, del cual se acompafa copia integra, se
onsidera leqalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente
aviso.

A
LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancidnatorio Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (09) folios a doble cara copia integra del Auto Nro.
2019011564 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605673

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

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

Proyecto y Digito: Olga Arandia
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AUTO No. 2019011564
(19 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605673”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacionai de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos ~INVIMA-, en ejercicio de las facultades legales y especialmente las deiegadas por
la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de Octubre de 2012, procede
a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra dei sefior JOSE
FRANCISCO ESCANDON SALCEDO, identificado con ceédula de ciudadania N° 17123986, en
calidad de propietario del establecimiento denominado PANELA COLOMBIA, teniendo en
cuenta los siguientes:.

ANTECEDENTES

1. El dia 21 de noviembre del 2016, mediante oficio N° 704-3594-16 radicado con el nimero
16123860, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2, remitid a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en las
instalaciones del establecimiento propiedad del sefior JOSE FRANCISCO ESCANDON
SALCEDQ, identificado con cédula de ciudadania N® 17123986, en calidad de propietario del
establecimiento denominado PANELA COLOMBIA. (Folio 1).

2. Funcionarios de este Instituto realizaron Acta de Inspeccién Sanitaria a fabrica de Alimentos,
el dia 16 de noviembre de 2016, en las instalaciones del establecimiento de comercio
denominado PANELA COLOMBIA, donde se evidenciod un presunte incumplimiento de las
normas sanitarias, y como consecuencia se emitio concepto sanitario DESFAVORABLE. (Folio
3al13).

3. En la misma visita y mediante acta se realizé Protocolo de Evaluacion de Rotulado General
de Alimentos Envasados al producto: PANELA GOLOMBIA POR 5000 GRAMOS BOLSA
POLIPROPILENO IMPRESA, donde se evidenciaron los presuntos incumplimientos a la
Resolucién 5109 de 2005, asi: (Folio 14 al 16)

Articulo/ | REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
Numeral

CONTENIDO NETO Y DE
MASA ESCURRIDA: Se debe

5.3 deciarar en unidades del 4] Dectara las unidades como “grs”
sistema métrico {Sistema
Internacional)

57 INSTRUCCIONES PARA EL No cuenta con instrucciones para el
USO: Instrucciones necesarias usQ.

para modo de empleo.

(..)"

#4. En virtud de lo anterior, profesionales de este Instituto aplicaron la medida sanitaria de
seguridad de fecha 16 de Noviembre de 2016, en el establecimiento propiedad del sefior JOSE
FRANCISCO ESCANDON SALCEDO, identificado con cédula de ciudadania N°17123986
~onsistente en: CLAUSURA TEMPORAL TQTAL DE ESTABLECIMIENTO Y CONGELACION
E 4850 UNIDADES DE BOLSAS DE EMPAQUE IMPRESAS PARA PANELA POR 5000
SRAMOS., al evidenciar la siguiente situacion sanitaria: (Folio 18 al 22 y anexo acta de
¢congelamiento folio 23)

)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al hacer recorrido por las 4reas en compafia de |a persona guien atiende la visita, se encuentran
incumplimientos a la reqlamentacién sanitaria vigente. como se describe a continuacion:
Pagina 1
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AUTO No. 2019011564
(19 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605673”

1. Se observan objetos ajenos a la_actividad como vidrips, fenis, secciones de Drywail,
hicicleta, elementos para armar zaranda en greas de molido y secado de panela y en
bodegas de almacenamienic de empaque. Incumple articulo 6 numeral 1.3 de fa
Resolucion 2674 de 2013,

2 Se observa veniana abierta de ventilacion sin proteccion que comunica bodega con parte
externa de la Planta. incumple articulo 6 Numeral 2.1 de la Resoiucion 2674 de 2013.

3. Algunas &reas no se encuentran sefializadas y las diferentes édreas de produccion
comparten ambientalmente entre_ellas. Incumple numeral 2.2 del arfticulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

4. No presentan resultados de laboratorio del agua, no cuenta con programa de calidad del
aqua. Incumple numeral 4 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

5 El deposito de residuos se encuenira sin identificar debajo de la escalera de Mezanine en
Boisas. El carton donde Hega la materia prima no_cuenta con depdsito temporal, Incumple
numeral 2 del articuleo 26 de la Resolucién 2674 de 2013

6. Presenta documento generalizado para control de plagas, no cuenta con enfoque
preventivo. La empresa ric realiza reqistros frecuentes de control de plagas. Se
encuentra excremenio de roedor en bodega de almacenamiento do empaque en segundo
nivel, Ef programa de limpieza y desinfeccién se encuentra desactualizado con respecto a
la Resolucion 2674 de 2013. No presenta procedimientos de limpieza y desinfeccion para
molino, mezclador, horno, sachetera, flowpack,  ventilador, calzado, locker, ni techos
falscs. Los procedimientos de 4rea se encuentran generalizados. Se observa deficiencias
de limpieza en rincones de dreas de molino v secado de panela, en vestier, lockers y
area social. Incumpie numerales 1 v 3 del Articulo 26 de la Resoluycion 2674 de 2013

7. Las certificaciones médicas_no cuentan con declaracion de aptitud para_manipular
alimentos. Incumple articuio 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

8. No presenta programa de capacitacion ni registros de ejecucion, el cronograma no
cumple con lo establecido por la Resolucién 2674 de 2013, se observa cperaria con ufias

largas. Incumpie articulo 12 v 13 v numeral 7 del Articulo 17 de la resclucion 2674 de
2013. :

9. El molino_de Panela presenta desprendimientoc de pintura vy amarres ng sanitaniocs.
Incumple numeral 1 Articulo 9 de la resolucién 2674 de 2013,

10. No cuenta con registros de humedad y temperatura parg las difergntes dreas donde se
almacena y procesa la Panela. El Programa de Calidad de Materias primas se encuentra
generalizado vy formatos sin diligenciar. No cuenta con reqistros de inspeccion de Envase.
No se encuentra documentado el mecanismo para proteger el alimento de materiales
extrafios, Incumple articulo 18 numeral 1 v articuio 21 de la resolucion 2674 de 2013

11. Las areas de elaboracion de envasado comparten ambientalimente con bodega de
materfa prima v producto terminado. La planta cuenta con puerta de acceso directo desde
el exterior a las dreas de Bodeqga y elaboracion. Incumple numeral 5.2 articulo 7, _numeral
1 articulo 19 v numeral 1 articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

12. Los envases se guardan en recipientes de cartén alqunos con tapa oxidada. Incumple
numeral 5 articulo 17 de la resolucidn 2674 de 2013.

13. No presenta plan de muesirec, ho presenta manuales, catdlcgos, guias o instrucciones
escritas _scbre equipos v procedimientos requeridos para elaborar los productos. No
cuenta con fichas técnicas para /a totalidad de las materias primas. incumple numerales 2
y 3 de! articulc 22 de la resolucién 2674 de 2013.
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AUTO No. 2019011564
(19 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605673"

14. Se presenia bolsa impresa para empacar pangla por 5000 gramos gue deciara e/ peso
neto con ia unidad de medida “grs” v no declara las instrucciones para ef uso. Incumple
numerales 5.3.1 v 5.7 del articulo 5 de la Resolucién 5108 del 2005,

5. El dia 16 de diciembre del 2016, mediante oficio N° 704-3986-16 radicado con el numerc
16135215, el Coordinador de! Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2, remitic a ia
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas realizadas en las

instalaciones del establecimiento propiedad JOSE FRANCISCO ESCANDON SALCEDO,
identificado con cédula de ciudadania N° 17123986, (Folio 26).

8. Funcionarios de este Instituto realizaron Acta de Control Sanitario del 15 de diciembre de
2016, en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado PANELA COLOMBIA,
donde se evidencid el cumplimiento de las exigencias requeridas en visita anterior emitiendo
concepto sanitaric FAVORABLE CON OBSERVACIONES, y en consecuencia mediante acta

del 15 de diciembre procedieron con el Levantamiento de Ia Medida Sanitaria impuesta. (Folios
29 al 46).

7. A folio 47 al 49 del expediente, se visualiza el Formats Protocolo de Evaluacién de Rotulado
Genera! de Alimentos Envasados, de fecha 15 de diciembre del 20186, con relacion al producto
PANELA PARTIDA POR 5000 G EN BOLSA DE POLIETILENQO”, en donde se evidencié el
cumplimiento a los lineamientos establecidos en la Resolucién 5109 del 2005,

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 6° del Articulo 10
el Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidn dei INVIMA
dentificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 97 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del articulo 24
Hel Decreto 2078 de 2012, Resoluciones 2674 de 2013, 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2011.

Asi las cosas, el inicio del presente proceso sancionatorio se fundamenta en |a existencia de
conductas con las que se presuntamente se infringen otras normas sanitarias, tal y como se
nfiere de los documentos referidos como antecedentes.

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

(...)

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

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberan 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 Codigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccién Social, se
{mplementé el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA 'y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral
9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

Pagina 3
[a%Y
| s

o Ce , YN
Cficioa Principals - - 00 1 s : T F g
Adovinistrative: . . ° . L~ | v i ]

e ima . govcn 1




A

AUTO No. 2019011564
{19 de Septiembre de 2018)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605673”

(.)
Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Dirgccion 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 control, ejercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

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

()
8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administralivos, las sanciones de ley a quienes

infrinjan fas normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la Ley 100 de
1993 y en las demas normas pertinentes.”

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de inspeccion, vigilancia y control de fecha del 16 de
noviembre de 2016 en las instalaciones del establecimiento de propiedad del sefior JOSE
FRANCISCO ESCANDON SALCEDOQ, identificado con cédula de ciudadania N°17123986, se
concluye que los aspectocs sanitarios de manera parcial o total representan una presunta
vulneracién a ia normatividad sanitaria en consideracion a io consignado en la Resolucion 2674
de 2013:

..

y.

Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisifos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen aclividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permisc o registro
sanitaric de los aiimentos, segun el riesgo en salud publica, con e! fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

3)

b)
c)

d)

Sticing Principal:

Adeymintrative:

Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a lodas o alguna de [as siguientes actividades.
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacidn de alimentos.

Al personal manipulador de alimentos.

A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen maferias primas € instumaos.

A las auforidades sanitarias en el gjercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacion, exportacion y comercializacién de alimentcs para el
consumo humano y materias primas para alimentos

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Produclos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humana, a que hace referencia el Decretc 1560 de
2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2008, 3961 de 2011,
817y 2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituya.
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(19 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605673"

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

()

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de Jos procesos biclogicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquelias sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre generico de especias.

(..

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humane, con el objeto de garantizar gue los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion,

(...)
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es |a garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

{.)

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamientoc o conversién en alimentos para
consume humane,

A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas, estas deben ser
consideradas corno alimento para consumo humane.

(..)
CAPITULO |.

EDIFICACION E INSTALACIONES.

Ir al inicio

ARTICULO 0. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a fa fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

)

(1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras ¥
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimientc
sanitario e impidan la generacién 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 gue proteja los ambientes de

produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.
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2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacidn fisica de aquellas dreas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibies de ser contaminadas por ofras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2 3 Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacién y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado
de materiales o producios, Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y fa contaminacién cruzada. De ser requerido, lales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u olras necesarias para la
gjecucion higignica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento

(... . . .

ARTICULO 7o. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las areas
de elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefo y construccion:

{...)

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

(...)

ARTICULO 9°. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas.

1. Los equipos y utensilios empleadcs en el manegjo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al usc y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion.

{..)

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccién y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismaos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

CAPITULO i,
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. & personal manipulader de alimentos 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 tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por lo menos ung vez al afo.

2. Debe efectuarse un reconocimisnto médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del frabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracidn médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentas.
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4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificade en el cual conste
la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

5 La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente pOr una persona que se sepa o sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de
una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

ARTICULO 12. EDUCACION Y CAPACITACION Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de ajimentos. lgualmente,
deben estar capacitados para flevar a cabo lag tareas que se les asignen o desempefien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacidn o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo Yy permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursas u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion
estara bajo la responsabilidad de la empresa y podrd ser efectuada por esta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion
se realice a lravés de personas naturales o jurfdicas diferentes a la empresa. estas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las dreas de
higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. £l plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
£l enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con fa empresa, ef
procesc tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desemperfio de Jos operarios y la condicién sanitaria del establecimiento Ja
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

PARAGRAFO 1o. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
eslratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad ¥ necesidad de su observancia durante la
manipulacién de alimentos.

PARAGRAFO 2o. £ manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manegjar ol
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigitancia 0 monitoreo, adernds, debe conocer los limites del punta del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

{.) . ;

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

()

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

ARTICULO 17. ENVASES Y EMBALAJES. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

(..) _ N
5. Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos.
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()

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguientes
requisifos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién, asegurando que los tiempos de
gspera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimentc.

(..}
ARTICULO 19. ENVASADO Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los

alimentos o materias primas deben cumplir con fos siguientes requisitos:

1. El envasado y embaladc debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un drea exclusiva para este fin.

()

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el propésito de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado y almacenamiento se tomaran
medidas eficaces para evitar ia contaminacién de los alimentos por contacto directo o indirecte con
malerias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

CAPITULO V.
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD.

ARTICULO 21. CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD. Todas las operaciones de
fabricacién, procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y
expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados.
Los procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y
reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud.
Estos controles variarén segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represents riesgo para la salud del consumidor.

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y aseguramignto de calidad, el cual debe ser esencialmente preventive y cubrir
fodas las etapas de procesamiento de! alimenfo, desde la obtencion de materias primas e InSumos,
hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspecfos:

{...)

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente ia calidad de todes los productos y de todas las materias primas con los
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacién, liberacion, retencion o
rechazo.
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2. Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los detalles 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, distribucion, métodos ¥ procedimientos de
laboratorio.

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

()

CAPITULO VI.
SANEAMIENTO.

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona nalural ¢ juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias
primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
fos procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo
los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

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

2. Desechos solidos. Debe contarse con la Infraestructura, elementos, areas, recursos ¥
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte Y disposicion final de los desechos sélidos, lo cual
tendréa que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, éreas, dependencias y equipos, y el deteriorc
del medio ambiente,

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la presente
resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:
fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefic y capacidad def tanque de
almacenamiento, distribucion;, mantenimiento, limpieza y desinfecciéon de redes y tanque de
almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos
y microbjolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplirmiento de los mismos.

En cuantc a la Resolucion 5109 de 2005:
“(.)
TITULO |

OBJETO Y CAMPO DE APLICACION.
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ARTICULO 10. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se sefalan ios requisitos gque deben cumplir los rétuios o etiquetas de los envases
o empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una eieccion informada.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones de que trata la presente resolucion
aplican a los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados 0 empacados, asi come oS de las materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas arancelarias
seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3,4, 5,7, 8, 9, 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y
21 del Arancel de Aduanas, y las deméas que correspondan de acuerdo con la clasificacion. Estas
deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

PARAGRAFO. Los alimentos envasados o empacados deberdn cumplir con lo estipulado en el
reglamento técnico que se establece en la presente resolucién, sin perjuicio del cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

TITULO 1L

CONTENIDC TECNICO.
CAPITULO L
DEFINICIONES.

ARTICULO 30. DEFINICIONES. Para efectos dei reglamento técnico que se adopta mediante la
presente resolucion, deberdn tenerse en cuenta las siguientes definiciones:

ADITIVO ALIMENTARIO: Cualguier sustancia que no se consume normalmente como alimento
por si mismo, ni se usa como ingrediente basico del alimento, tenga o no valor nutritivo, cuya
adicion intencional al alimento en la [fabricacion, elaboracién, tratamiento, envasadc ©
empaquetado, transporte o almacenamiento provoque, 0 pueda esperarse que provoque directa o
indirectamente, el que ella misma o sus subproductos lieguen a ser un complemento del alimento o
afecten sus caracteristicas. Esta definicidn no incluye los ‘contaminantes” ni las sustancias
afadidas al alimentc para mantener o meforar las cualidades nutricionales.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo los
nutrientes y la energia neces aria para el desarrollo de los procesos biologicos. Quedan incluidas
en la presente definicion fas bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonarn
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de “especia’. No incluye
cosmaeticos, ef tabaco nilas sustancias que se utilizan como medicamentos.

ALIMENTO ENVASADO: Todc alimento envuelto, empaquetado o embalado previamente, listo
para ofrecerio a! consumidor o para fines de hosteleria.

ALIMENTO FRACCIONADQ: Es todo alimento que, dadas sus caracteristicas de presentacion y
empague o envase, puede ser sometido a procesos de corte y/o tajado y/o molido y/o rallado para
su venta al consumidor.

ALIMENTO REEMPACADO O REENVASADO: Es fodo alimento que, en lugares diferentes al sitio
de fabricacion, es retirado de su empaque ¢ envase original para ser reempacado o reenvasadc en
presentaciones diferentes, cuyos parametros microbiolégicos, fisicogquimicos, crganolépticos y en
general, de compaosicion son idénticos a los del alimento del cual procedern.
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ALIMENTO PARA FINES DE HOSTELERIA: Aquellcs alimentos destinados a utilizarse en
restaurantes, cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas
para consumo inmediato.

ALIMENTOS E INGREDIENTES ALIMENTARIOS OBTENIDOS POR MEDIO DE TECNOLOGIAS
DE MODIFICACION GENETICA O INGENIERIA GENETICA: Se definen como aquellos que son o
que contienen organismos modificados genéticamente obltenidos como resultado de la aplicacién
de la tecnologia de manipulacién de los genes. Esta definicion aplica también a los productos
obtenidos a partir de organismos modificados geneticamente, pero que no los contienen.

BIOTECNOLOGIA MODERNA: Se define como:

a) Tecnicas in vitro de 4cido nucleico, incluidos el dcido desoxirribonucleico (ADN) recombinante y
la inyeccion directa del acido nucleico en las céluias u organismos, o

b) La fusién de célutas mas alla de la familia taxonomica, que superan las barreras fisioidgicas
naturales de la reproduccion o de la recombinacion Y que no son fécnicas utilizadas en la
reproduccion y seleccion natural.

CARA PRINCIPAL DE EXHIBICION: Parte del envase con mayor posibilidad de ser exhibida,
mostrada o examinada en condiciones normales y acostumbradas para fa exhibicién en la venta al
por menor.

COADYUVANTE DE ELABORACION: Toda sustancia o materia prima, que no se consume como
ingrediente alimenticio por si mismo Yy que se emplea intencionalmente en la elaboracicn de
materias primas, alimentos o sus ingredientes, para lograr una finalidad tecnoldgica durante el
tratamiento o la efaboracion.

CONSUMIDOR: Cualguier persona que compra O recibe alimentc con el fin de salisfacer sus
necesidades.

CONTENIDO NETO: Cantidad de producto sin considerar ja masa (tara) o volurmen del empague,
el cual deberd cumplir con las caracteristicas descritas en el anexo gue hace parte integral de is
presente resolucion.

DECLARACION DE PROPIEDADES: Cualquier representacién que afirme, sugiera o implique que
un alimento tiene cualidades especiales por su origen, propiedades nutritivas, naturaleza,
elaboracion, composicién u otra cualidad cualguiera.

ENVASE: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto anico, que los
cubre total o parcialmente, y que incluye la tapa, los embalajes y envolturas. Un envase puede
contener varias unidades o tipos de alimentos preenvasados cuando se ofrece al consumidor

FECHA DE DURACION MINIMA: “Consumir preferentemente antes de’, es la fecha fijada por el
fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo
durante el cual el producto es totalmente comercializable y mantiene las cualidades especificas
atribuidas tacita o explicitamente, no obstante, después de esta fecha, el alimento puede ser
todavia satisfactorio, pero no se considerard comercializable.

FECHA DE ENVASADO: La fecha en que se coloca el alimento en el envase, en el cual se
vendersd.

FECHA DE FABRICACION: La fecha en que ef alimento se transforma en e/ producto descrito.

FECHA LIMITE DE UTILIZACION: “Fecha de vencimiento” - "Fecha imite de consumo
recomendada” - "Fecha de caducidad” es la fecha fiada por el fabricante, en que termina el
periodo después del cual el producto, almacenado en las condiciones indicadas, no tendré
probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan fos consumidores, Despues de
esfa fecha, no se considerara comercializable el alimento.
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INGREDIENTE: Sustancia (s} que se emplean en la fabricacién o preparacién de un alimento
presente en el producto final, aunque posiblemente en forma modificada, incluidos los aditivos
alimentarios.

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o
clave de produccion.

PESO ESCURRIDO: Cantidad de producto sélido una vez se ha retirado el liquido de cobertura.
MATERIA PRIMA: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la industria de

alimentos para su ulilizacion directa, fraccionamiento ¢ conversion en alimentos para consumo
humano.

ORGANISMO VIVO MODIFICADO: Cualquier organismo vivo que posea una combinacion nueva
de material genético que se haya obtenide mediante la aplicacién de la biotecnologia moderna.

No se consideran crganismos vivos modificados los que se derivan de procesos tales como!
1. Ferttfizacion in vitro.

2 Conjugacion, trasduccion, transformacion, o cualguier ofro proceso natural.

3. Induccion de poliploidia.

4. Mutagénesis.

5. Fusién celular (incluyendo la fusion del protoplasto) o técnicas de hibridacion donde las celulas
/protoplastos del donante se incluyen en la misma familia taxonémica.

ROTULADO O ETIQUETADQ: Material escrito, impreso o grafico gue contiene el rotulo o etiqueta,

y gque acompafia el alimentc ¢ se expone cerca del alimento, incluso en el que tiene por objeto
fomentar su venta o colocacion.

ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o gréfica, que se haya
escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve 0 en huecograbades o adherido al envase
de un alimento.

{..)

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En fa
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rotulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacién:

{..)

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto deberé declararse en unidades del sistema métrico (Sisterna Internacional).
5.3.2 El contenido neto deberd declararse de la sigu iente forma:

a) En volumen, para los aiimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos sdlidos;

c) En pesc o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos.
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(...)
5.7 Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre e/ modo de empleo,
incluida fa reconstitucion, si es el caso, para asequrar una correcta utilizacién del alimento.”

ismo, en caso de encontrarse demostrada alguna infraccién a la normatividad sanitaria se
imporjdra a los investigados, algunas de las sanciones establecidas en |

el cual sefala;

e las disposiciones de esta Ley, ser4 sancionada
b/iguna o algunas de las siguientes sanciones:

Articulo 577°.- Teniendo en cuenta la gravedad del hechc y mediante resclucién motivada, la violacion
por la entidad encargada de hacerias cumplir con

a) Amonestacion;

b) Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarics diarios minimos legales al

maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;
¢} Decomiso de productos;
d) Suspensién o cancelacion del registro o de la licencia, v
e) Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

La Resolucién 2674 de 2013, por su parte sefala:

Para &

{..)

Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran adoptar medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con o establecidc en la
Ley Q9 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que
lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

fectos procedimentales de la presente actuacién La Ley 1437 de 2011 establece:

1)

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 Codigo. Los preceptos de este Codigo se
aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuande como resuftado de averiguaciones preliminares, |a
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionataorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulars
cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, los hechos que lo
originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones ¢ medidas que serfan procedentes Este acto
administrativo debera ser notificado personaimente a los investigados. Contra esta decision no
procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacién de la
formulacién de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.
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Paragrafo. Las actuaciones adminisirativas contractuales sancionatorias, incluyendo los recursos,
se regiran per lo dispuesto en las normas especiales sobre [a materia.

()"

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior JOSE FRANCISCO ESCANDON
SALCEDO, identificadoc con cédula de ciudadania N°17123986. en calidad de propietario del
establecimiento denominado PANELA COLOMBIA, presuntamente infringié {as disposiciones
sanitarias de alimentos, al;

1. Procesar, empacar y rotular productos alimenticios tales como; Panela en Blogue, Panela
Granulada Natural, Panela Granulada Sabor a Limén, Dulce Duro de Miel de Cafia Blanqueado,
Dulce a Base de AzuUcar y Maiz Tostado; sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura
estipuladas en |la normatividad sanitaria vigente, especialmente por cuanto;

1. Se observan objetos ajenos a la actividad como vidrios, tenis, secciones de Drywall,
bicicleta, elementos para armar zaranda en areas de molido, secado de panela y en
bodegas de almacenamiento de empaque. incumpliendo el articulo 6 numeral 1
subnumeral 1.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Se observa ventana abierta de ventilacion sin proteccion gue comunica bodega con
parte externa de la Planta. Incumpliendo el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de la
Resolucion 2674 de 2013,

3. Algunas areas no se encuentran sefializadas y las diferentes areas de preduccion
comparten ambientalmente entre ellas. Incumpliendo el numeral 2 subnumerales 2.2 y
2.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

4. No presentan resultados de laboratoric del agua ni cuentan con programas de calidad
del agua. Incumpliendo el numeral 4 del Articulo 26 de 1a Resolucion 2674 de 2013,

5. El deposito de residuos se encuentra sin identificar debajo de la escalera de Mezanine
en boisas, el cartdon donde llega la materia prima no cuenta con depdsito temporal.
Incumpliendo el numeral 2 del articulo 26 de |la Resolucion 2674 de 2013.

6. Se presentan documentos generalizados para control de plagas lo cuales no cuentan
con enfoque preventivo y la empresa no realiza registros frecuentes de control de
plagas. Incumpliendo el articuio 26 numeral 3 de |la Resolucion 2674 det 2013.

7. Se encuentra excremento de roedor en bodega de almacenamiento de empaque en
segundo nivel. Incumpliendo el articulo 26 numeral 3 de la Resotucién 2674 del 2013.

8. El programa de limpieza y desinfeccidn se encuentra desactualizado con respecto a la
resolucion 2674 de 2013, no presenta procedimientos de limpieza y desinfeccion para
molino, mezclador, horne, sachetera, flowpack, ventilador, calzado, locker, ni techos
falsos. Incumpliendo el articulo 26 numera!l 1 de la Resolucién 2674 del 2013.

8. Los procedimientos para la limpieza vy desinfeccidn de area se encuentran
generalizados. Se observa deficiencias de limpieza en rincones de areas de molino,

secado de panela, en vestier, lockers y area social. Incumpliendo el articulo 26 numeral
1 de la Resolucion 2674 del 2013.
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10. Las certificaciones médicas no cuentan con declaracion de aptitud para manipulador de
alimentos. Incumpliendo el articulo 11 de |a Resolucion 2674 de 2013,

11. No presentan programas de capacitacion ni registros de ejecucién y el cronograma no
cumple con lo establecido por la Resolucidn 2674 de 2013. Incumpliendo ios articulos 12
y 13 de la Resolucién 2674 del 2013.

12. Se observd operaria con ufias largas. Incumpliendo el numeral 7 del Articulo 14 de la
Resolucién 2674 de 2013,

13. El molino de Panela presenta desprendimiento de pintura Y amarres no sanitarios.
Incumpliendo el numeral 1y 9 del articulo 9 de a resoiucion 2674 de 2013.

14. No cuenta con registros de humedad y temperatura para las diferentes areas donde se
almacena y procesa la Panela. E| programa de Calidad de Materias primas se encuentra
generalizado y formatos sin diligenciar. No cuenta con registros de inspeccién de
Envase. No se encuentra documentado e mecanismo para proteger el alimento de
materiales extrafios. Incumpliendo el articulo 18 numeral 1 y articulo 21 de la resolucion
2674 de 2013,

15. Las areas de elaboracion de envasado comparten ambientalmente con bodega de
materia prima y producto terminado. La planta cuenta con puerta de acceso directo
desde el exterior a las areas de Bodega y efaboracién. Incumpliendo el numeral 5
subnumeral 5.2 del articulo 7, numeral 1 del articulo 19 y numeral 1 del articulo 20 de la
Resolucion 2674 de 2013.

16. Los envases se guardan en recipientes de carton algunos con tapa oxidada.
Incumpliendo el numeral 5 del articulo 17 de la resolucion 2674 de 2013.

17.No presenta plan de muestreo. Incumpliendo el numeral 3 del articulo 22 de la
resolucion 2674 de 2013.

18.No presenta manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Incumpliendo el numeral 2 del
articulo 22 de la resclucidn 2674 de 2013.

19. No cuenta con fichas técnicas para la totalidad de las materias primas. Incumpliende el
numeral 1 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

2} Etiquetar el producto:_PANELA COLOMBIA POR 5000 GRAMOS BOLSA POLIPROPILENO
IMPRESA, sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado que debe contener, de acuerdo
a jo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 asi:

1. No declarar el contenido neto del producto en unidades del sistema métrico
internacional, ya que declara unidades como ‘grs”. Incumpliendo el numerai 5.3
subnumeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucién 5109 del 2005,

2. No declarara las instrucciones para el uso del producto. Incumpliendo el numeral 5.7
del articulo 5 de la Resolucion 2674 del 2013.
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NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013: Articulo 6 numeral 1 subnumeral 1.3, numeral 2 subnumerales 2.1,
2.2, 2.3: Articule 7 numeral 5 subnumeral 5.2, Articu'lo 9 numerai 1, 9; Articulo 11, Articulo 12;
Articulo 13; Articuio 14 numeral 7: Articulo 17 numeral 5; Articulo 18 numeral 1; Articulo 19
numeral 1: Articulo 20 numera! 1: Articulo 21; Articulc 22 numerates 1, 2,3 y Articulo 26.

Resolucion 5109 de 2005: Articulo 5 numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 y numeral 3.7.

En mérito de lo expuesto LA DIRECTORA DE RESPONSABILIDAD SANITARIA DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, en uso
de sus facultades legales.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior JOSE FRANCISCO
ESCANDON SALCEDO, identificado con cédula de ciudadania N° 17123986, en calidad de
propietario del establecimiento denominado PANELA COLOMBIA, de acuerdo a la parte motiva
y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos en contra del sefior JOSE FRANCISCO
ESCANDON SALCEDO, identificado con cédula de ciudadania N° 17123986, en calidad de
propietario de! establecimiento denominado PANELA COLOMBIA, por presuntamente infringir
la normatividad sanitaria vigente de alimentos, al:

1. Procesar, empacar y rotular productos alimenticios tales como: Panela en Blogue, Panela
Granuiada Natural, Panela Granulada Sabor a Limén, Dulce Duro de Miel de Cafa Blanqueado,
Dulce a Base de AzUcar y Maiz Tostado; sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por cuanto:

1. Se observan objetos ajenos a la actividad como vidrios, tenis, secciones de Drywall,
bicicleta, elementos para armar zaranda en areas de molido, secado de panela y en
bodegas de almacenamiento de empaque. Incumpliendo el articulo 6 numeral 1
subnumeral 1.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Se observa ventana abierta de ventilaciéon sin proteccion que comunica bodega con

parte externa de la Planta. Incumpliendo el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de Ia
Resclucion 2674 de 2013,

3. Algunas areas no se encuentran sefializadas y las diferentes areas de produccion
comparten ambientalmente entre ellas. Incumpliendo el numeral 2 subnumerales 2.2 y
2.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. No presentan resultados de laboratorio del agua ni cuentan con programas de calidad
del agua. Incumpliendo el numeral 4 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. El depdsito de residuos se encuentra sin identificar debajo de la escalera de Mezanine
en bolsas, el carton donde liega la materia prima no cuenta con deposito temporal.
Incumpliendo el numeral 2 del articuto 26 de |la Resolucion 2674 de 2013.

6. Se presentan documentos generalizados para conirol de plagas lo cuales no cuentan
con enfoque preventivo y la empresa no realiza registros frecuentes de control de
plagas. Incumpliendo el articulo 26 numeral 3 de la Resolucién 2674 del 2013,
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Se encuentra excremento de roedor en bodega de almacenamiento de empague en
segundo nivel. Incumpliendo el articulo 26 numeral 3 de Ia Resolucién 2674 del 2013.

El programa de limpieza y desinfeccion se encuentra desactualizado con respecto a (a
resolucion 2674 de 2013, no presenta procedimientos de limpieza y desinfeccion para
molino, mezclador, horno, sachetera, flowpack, ventilador, calzado, locker, ni techos
falsos. Incumpliendo el articulo 26 numeral 1 de Ia Resolucion 2674 del 2013. :

Los procedimientos para la limpieza y desinfeccidon de é4rea se encuentran
generalizados. Se observa deficiencias de limpieza en rincones de areas de molino,
secado de panela, en vestier, lockers y area social. Incumpliendo el articulo 26 numeral
1 de la Resolucién 2674 del 2013,

Las certificaciones médicas no cuentan con declaracion de aptitud para manipulador de
alimentos. Incumpliendo el articulo 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presentan programas de capacitacién ni registros de ejecucion y el cronograma no
cumple con lo establecido por la Resolucion 2674 de 2013, Incumpliendo los articulos 12
y 13 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se observé operaria con ufias largas. Incumpliendo e numeral 7 dei Articulo 14 de la
Resolucién 2674 de 2013.

El molino de Panela presenta desprendimiento de pintura y amarres nc sanitarics.
Incumpliendo el numeral 1y 9 del articulo 9 de la resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con registros de humedad y temperatura para las diferentes areas donde se
almacena y procesa la Panela. El programa de Caiidad de Materias primas se encuentra
generalizado y formatos sin diligenciar. No cuenta con registros de inspeccion de
Envase. No se encuentra documentado el mecanismo para proteger el alimento de
materiales extrafios. Incumpiiendo el articulo 18 numeral 1 vy articulo 21 de 'a resolucién
2674 de 2013,

Las areas de elaboracién de envasado comparten ambientalmente con bodega de
materia prima y producto terminado. La planta cuenta con puerta de acceso directo
desde el exterior a las areas de Bodega y elaboracion. Incumpliendo el numeral 5
subnumeral 5.2 del articule 7, numeral 1 del articulo 19 y numeral 1 del articulo 20 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

Los envases se guardan en recipientes de carén algunos con tapa oxidada.
Incumpliendo el numeral 5 del articulo 17 de la resolucién 2674 de 2013,

No presenta plan de muestreo. Incumpliendo el numeral 3 del articuio 22 de Ia
resolucion 2674 de 2013

No presenta manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Incumpliendo el numeral 2 del
articulo 22 de la resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con fichas técnicas para la totalidad de las materias primas. Incumpliendo el
numeral 1 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.
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2. Etiquetar el producto. PANELA COLOMBIA POR 5000 GRAMOS BOLSA POLIPROPILENO
IMPRESA, sin cumplir con los reqguisitos de rotulade o etiguetado que debe contener, de acuerdo
a lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 asi:

1. No declarar el contenido neto del producto en unidades del sistema métrico
internacional, ya que declara unidades como “grs". Incumpliendo el numeral 53
subnumeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucidn 5109 del 2005.

2. No declarara las instrucciones para el uso del producto. Incumpliendo el numeral 5.7
del articulo 5 de la Resolucian 2674 del 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al sefior JOSE FRANCISCO ESCANDON
SALCEDO, identificado con cédula de ciudadania N° 17123986 y/o a su apoderado, del
presente auto de acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

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

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacidén, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y solicite Ia practica
de las pruebas que considere pertinentes de conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de
2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

m\drgada tels P
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora Responsabilidad Sanitaria

Proyecto. Ana Fragoso o, A é
Revisd: Alexandra Bomifla Guann, JUA [ =
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