La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001823 De 19 de Diciembre de 2019

La Coordinadora de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos de la Direccion
de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en aplicacion de lo establecido en el articulo 69 del Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impuiso
al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019015213
PROCESO SANCIONATORIO 201605784
EN CONTRA DE: GREMIO DE PRODUCTORES PROCESADORES Y
COMERCIALIZADORES DE LECHE - PRODULACTEQS
FECHA DE EXPEDICION: 11 DE DICIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESEN% ~AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE: : , n la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. B4-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompa#a copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el auto No, 2019015213 NO procede recurso alguno.

S

MARIA LINA PENA|CONEO
Coordinadora de Plantas de Bengfici erivados Carnicos y Lacteos
Direccidon de Responsabilidad Sanitaria

ANEXQ: Se adjunta a este aviso en (8) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019015213 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605784,

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

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto y Digité: Juan Marj
Revisd: Ana Maria Riafio
Grupo: Plantas
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AUTO No. 2019015213
(11 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia el proceso sancionatorio No. 201605784 y se trasladan
cargos”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —INVIMA, en ejercicio de las facuitades legales y especialmente
las delegadas por la Direccién Generai mediante Resolucion No. 2012030800 de! 19 de
octubre de 2012, procede a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a tituio presuntivo
contra el GREMIO DE PRODUCTORES PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE
LECHE ~ PRODULACTEQS, con Nit. 900.052.268-4, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 713-0146-17, con radicado No. 17025540 del 8 de marzo de 2017, el
Coordinador del Grupo de Apoyo a Narifio. remitié a la Direcciéon de Responsabilidad
Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones del establecimiento
de comercio propiedad del GREMIO DE PRODUCTORES PROCESADORES VY
COMERCIALIZADORES DE LECHE - PRODULACTEQS (folio 1).

2. El' 1 de marzo de 2017, se suscribio Acta de Control Sanitario, conforme a ia visita
adelantada por funcionarios de este Instituto en !as instalaciones del GREMIO DE
PRODUCTORES PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE LECHE -
PRODULACTEQS, ubicado en ia vereda El Salado, Resguardo de Males, municipio de
Cordoba, departamento de Narifio, en la cual se emitié concepto  sanitario
DESFAVORABLE (folios 7 al 16), por cuanto;

1)

1. INSTALACIONES FISICAS. ‘
1.3. La planta no cuenta con barrera exterior que impida el ingreso de animales domésticos. NO
CUMPLE.

2. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, A VES)

2.4.3 Solo se observan sifones con rejillas. Quien atiende fa visita manifiesta que como la planta es
nueva, no se han instalado métodos de control de plagas. NG CUMPLE. Durante ia visita se
observe sifones sin rejilfas y no existen dispositivos para control de plagas.

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION
2.5.2 Aunque la planta y los equipos se encuentran limpios, no se levan registros que evidencien
las operaciones de limpieza y desinfeccion éreas, equipos y manipuladores. NO CUMPLE.

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS
2.6.3 El lavamancs ubicadc en el drea de procesc es de accionamiento manual. NO CUMPLE.

2.6.4 Existe pediluvio pero la concentracién de la solucion desinfectante no garantiza la
desinfeccion del calzado. NO CUMPLE. Durante ia visita el filtro sanitario no contaba con solucion
desinfectante.

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. )
3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
3.1.7 No existe un sitio destinado para fa ubicacion de los guantes. NO CUMPLE.

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION
3.2.1 No se cbserva un plan de capacitacion ni se llevan registros, NC CUMPLE.

4. CONDICIONES DE PROCESQ Y FABRICACION.

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.7 Los equipos de higienizacién de la leche, no se encuentran eguipados del equipc de
medicion (termometro), se hace uso de termometro manual, NO CUMPLE.

5. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.
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51 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

5.1.1 Los procedimientos no incluyen las condiciones de aceptacion de la materia prima {leche) de
acuerdo al articulo 25 dei Decrefo 616 de 2006, no se llevan los regisiros de la actividad. NO
CUMPLE.

5.1.3 No se realiza fa totalidad de pruehas a la materia prima leche, como se estipula en el articulo
25 del Decreto 616 de 2006. Y no se evidencian registros de las pruebas realizadas. NO CUMPLE,

5.2 ENVASES Y EMBALAJES

5.2.1 Se evidencia e! uso de empaques de poliefileno sin embargc no presenta documentos
relacionados que permitan verificar que las sustancias empleadas en la fabricacién de estos
empaques estan en las listas positiva de la FDA, CE o MERCOSUR, segun lo establecido en el
articuio 4 de la Resolucion 4143 de 2012. NO CUMPLE.

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION
5.3.2 Se realiza control de tiempo v temperatura, pero no se llevan registros. NO CUMPLE,

5.3.7 El area de empaque, no cuenta con separacion fisica que evite la contaminacién cruzada. Se
evidencia que la planta cuenta con drea de empaque, sin embargo, esta no esta técnicamente
aislada de las demas areas, tal como lo establece el articuto 108 de la Resolucion 2510 de 1986.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMFAQUE
5.4.1 El area de empague no cumple con lo establectdo en el articulo 108 de la Resciucion 2310
de 1986.

5.4.3 No se observan registros que permitan realizar trazabilidad de las materias primas e Insumcs,
producto en proceso y producto terminado. NO CUMPLE.

5.6 CONDICIONES DE TRANSPORTE
5.6.1 No se llevan registros del control de los productos durante el transporte. NO CUMPLE.

5.6.2 No se registra ias condiciones de aseo y mantenimiento de los vehiculos. NO CUMPLE

6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.3 Se evidencia soportes de envio de muestras (sic) al laboratorio, sin embargo no cuenta con
planes de muestreo. NO CUMPLE.

6.1.5 No se cuenta con estos manuales ni procedimiantos. NO CUMPLE,
6.1.6 No presentan procedimientos, ni registros de calibracion NO CUMPLE.

6.2 LABORATORIO

6.2.2 La planta conlrata fos servicios con un laboratorio externo — Laboratorios del Valle. NO
CUMPLE.

El envasado debe realizarse de forma mecédnica como se establece en el articulc 108 de la
Resolucion 2310 de 1886, NO CUMPLE.

El establecimiento debe presentar un soporte que permita verificar el contenido de acidos grasos
saturados, para confirmar lo estipulado en el artfculo & numeral 5.2.1 de la Resolucién 2508 de
2012, que dice: "En todo alimento envasado para consumo humano cuyo conlenido de dcidos
grasos saturados sea igualc mayor a 0,5 g por porcion declarada en la etiqueta, debera
preseritarse de manera obligaloria en la tabla de informacion nutricional para grasa saturada segtn
lo establecido por la Resolucion 333 de 20110 aquelias normas que la sustituyan, modifiquen o
deroguen.”. NG CUMPLE.

(..)"
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AUTO No. 2019015213
(11 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia el proceso sancionatorio No. 201605784 y se trasladan
cargos”

3. En la misma diligencia, los funcionarios procedieron a llevar a cabo e} pratocolo de
evaluacién de rotulado para alimentos envasados, al producto “Queso fresco, graso blando,
peso neto 6000 g, empacado en bolsa de polietileno litografiada”; en el cual se evidencid
cumpiimiento total a la Resolucién 5109 de 2005 (folios 17 al 19).

4. Como consecuencia de lo anterior, el 1 de marzo de 2017, los funcionarios del Invima
procedieron a aplicar la Medida Sanitaria de Seguridad consistente en: “Clausura temporal
total de! establecimiento”, sefalando lo siguiente (folios 20 al 22):

1)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Curante la visita se realiza el recorrido en compafiia del administrador encontrando Jas siguienies
situaciones sarnitarias.

Se evidencia que las puertas de Ja planta presentan una abertura enire piso ¥ puerta sin
proteccion, incumpliendo lo establecido en el numeral 2.1, articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

()"
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en e! numeral 3) del articuio 4°, numeral 6} del articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1984, es funcion del iINVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos
establecidos, adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias
y las sancicnes que sean de su competencia, de conformidad con la Ley $% de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del
articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a io estipulado en la Resolucién 2674 de
2013 yla Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
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 articuio 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:

1)

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

PARAGRAFO. Las sanciones de que irata el presente articulo deberén Sujelarse estrictamente a
lo dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra eflas procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

()"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Saocial, se
implemento el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de ia cual encontramos en el numeral
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AUTO No. 2019015213
{11 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia el proceso sancionatorio No. 201605784 y se trasladan
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9) a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en ei articulo 24 se establecieron sus
funcicnes, entre las cuales, encontramos las siguientes:

(..)

Articulo 24°. Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionaltorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccidn, vigilancia y conirol, ejercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a fa normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas auloridades y organismos
del Estado, los procescs sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccién, vigiiancia y control, adelantadas para el confrol a ia ilegalidad.

(..)

8 Imponer, previa delegacion, a traves de los aclos administrativos, las sancionas de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los producios establecidos en ef articulo 245 de la
Ley 100 de 1993 y en las demas normas pertinentes.

(.)

La Resolucion 2674 de 2013, “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras dispcsiciones”, establece:

"Articulo 1. Objeto. La presenie resofucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir fas personas naturales y/o juridicas que ejercen actlividades de fabricacion,
procesamientoc, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y l0s requisitos para la notificacién, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segtn el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposicicnes contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el territoric naciona! a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a lodas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacicn, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriguen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen malerias primas e insumos;

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccién, vigilancia y control
que ejerzan scbre la fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamienio,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el
consumo humano y materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigitancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles v Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009. 39671 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas que fos modifiquen, adicionen o sustituyan.”,

Scbre el casc en particular que se investiga en la presente actuacion administrativa, la norma
ibidem, precisa:
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AUTO No. 2019015213
(11 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia el proceso sancionatorio No. 201605784 y se trasladan
cargos”

‘Articulo 6. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion ¥ expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

()

2. DISENO Y CONSTRUCCION.

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida ia entrada de polvo, fluvia, suciedades u otros contaminantes, asi coma de!
ingreso y refugio de plagas y animaies domesticos,

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS
6.3 Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotadcs con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos, en las areas de efaboracion o proximos a estas para la higiene del personal gue participe
en la manipuiacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas &reas
deben ser de uso exclusivo para este propaosito.

Articulo 7. Condiciones especificas de las dreas de elaboracion. Las areas de elaboracion de
fos productos objeto de la presenie resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.2, £l piso de las dreas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 1 O cm de diameiro por cada 40 m2 de édrea servida, mijentras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, Ia pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de &rea servida Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracion o congeiacidn deben tener pendients hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuarios frios de refrigeracion o congelacién se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamiento tota!
del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de limpieza y desinfeccién.

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y utensitios requeriran de
las sigutentes condiciones de instalacién y funcionamiento:

(..]

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

Articulo 13. Plan de capacitacion. Ei pian de capacitacion debe contener, ai menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma ¥ temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempeiio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

Pagina 5

Qlizing Pringpal
Adernlvisbratneg:

RO
o
Snsera 3%
A

&

4

;
s
{; g

ALV G 0



AUTO No. 2019015213
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10. De ser necesario el uso de guantes, esios deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser trafados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. £l
material de los guantes, debe ser apropiado para ia operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacidn en su interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las
mangs, sequn lo contempla el numeral 4 del presente articulo,

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

3 L as materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y scmetidos
a anaiisis de laboratorio cuandc asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas a! efecto. Es responsabhilidad de ia persona natural o
juridica propietaria dei establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

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

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanficen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio
de Salud y Proteccion Social especialimente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 834 y 835
de 2013 o las normas gue las modifiguen, adicionen o sustituyan al respecto.

Articulo 18. Fabricacidon. lLas operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el procesc de fabricacion del aliments, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en oplimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los coniroles necesarios para reducir el crecimientc de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controfar factores, tales
como, tiempo, temperatura, humedad, aclividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como: congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, fas fluctuaciones de lemperalura y olros facltores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolepticos en los puntos criticos del procesc de fabricacién, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamienfo, incumplimiento de
especificaciones o cualquier oiro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/0 producto terminado.

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

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

2 identificacion de lotes. Cada envase y embalafe debe ilevar marcado o grabado la identificacion
de fa fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en fenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta o establecido en la
Resolucion 5109 de 2005 o la norma que fa modifique, adicione o sustituya. A partir del late, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos elaborados as/ coma de las materias primas utifizadas en su fabricacién. No se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.
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3. Registros de elaboracion, procesamiento ¥ produccion. De cada late debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los delalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccién. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del producto. salve en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos arios.

Articulo 20. Prevencién de la contaminacién cruzada. Con el propasifo de prevenir fa
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos.

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento se
fornaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimenics por contacte directo o
indirecto con materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios {lava betas, pediluvics o©
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manocs de accionamiento no manual Y
toalias desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacién, etc.) debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el pasc de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza vy
desinfeccion de manes de los operarios al ingresc de la sala de procesc o de manipulacion de los
productos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas Jas operaciones de fabricacién,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
fos alimentos deben eslar sujetas a los controles de calidad e inocuidad aprcopiados. Los
procedimientos de centrol de caiidad e inocuidad deber prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos naturales o inevitabies a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Esios
controles variaran segun el tipo de alimento y las necesidades dei establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

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

2. Documentacicn sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponier de manuales de
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipes,
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 y procedimientos
de faboratario.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener accesc a un laboratorio de pruebas y ensaycs, propio ¢ exierno, Estos
faboratorios deberdn cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1985, ¢ la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o Juridica
propietario del establecimiento de que trata esta resolucién deben garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el conirol de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracién de los equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionados con fa inocuidad del producto procesado.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propielario del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrollar un Plan de Saneariento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito ya disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
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minima los procedimienics, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas.

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben salisfacer las
necesidades particuiares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escritc todes los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como
las conceniraciones o formas de uso, fiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y pericdicidad de limpieza y desinfeccion.

3. Control de plagas. lLas plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual
debe involucrar el concepto de conirol integral, apelando a la aplicacion armonica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial enfasis en las radicales y de orden preventive.

Articulo 29. Transporte. El transporte de alimenics y sus materias primas se realizara cumpiiendo
con las siguientes condiciones:

1. En condiciones que impidan fa contaminacion y la proliferacion de microorganismos y eviten su
alleracion asi coma los danos en el envase 0 embalaje segun sea el caso.

2. Los alimentos y malerias primas que por su naluraleza requieran mantenerse refrigerados o
congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mamtenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacién hasta su destine final, gue podra
verificarse mediante plantilias de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del
alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

3. Los medios de fransporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben contar con
un adecuado funcionamientc que garantice el mantenimiento de las temperaturas requeridas para

la conservacion de {os alimentos o sus materias primas, contando con indicadores y sistermas de
registro.

4. Revisar las medias de iransporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de
asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.

(..

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre e/ piso de los medios de transporte. Para
este fin se utilizardn los recipientes, canastillas. o implementos de material adecuado, de manera
que aislen el producto de foda posihilidad de contaminacion,

(..

9. Los vehiculos lransportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimenfos.

{..)"
En concordancia con lo anterior, se tiene que:
La Resolucion 2310 de 1986 del Ministerio de Salud “Por la cual se reglamenta parcialmente el

Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos,
transporte y comercializacion de los Derivados Lacteos”, establece:

By,

ARTICULO 108. Del area para el envasado de los Derivados Lacteos. El envasado de los
derivados lacteos debe realizarse en un sector técnicamente aislado de las demds 4reas.
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ARTICULO 109. Del cierre de los envases de Jos Derivados Lacteos. Ei envasado de los
Derivados Lécteos y el cierre de sus envases, debe hacerse mediante procedimientos mecanicos
La Direccion de Saneamiento Ambientali del Ministerio de Salud puede autorizar, mediante

inspeccion previa, el procedimiento de envasado y cierre rnanual de aquellos que lo requieran.

(..)"

El Decreto 616 de 2006 “Por e/ cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que
debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercializa, expenda, importe o exporte en el pais”, precisé:

"ARTICULO 25.- CONTROL INTERNO EN LAS PLANTAS PARA PROCESAMIENTC DE
LECHE. En las plantas para procesamiento de leche, se practicaran todos los dias como
mecanismos de control interno, y criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de la leche, desde ef

punto de vista microbiclégico, fisico-quimico y organoléplico, las Siguientes pruebas:

1. &nJa plataforma de recepcion.

1.1 Prueba de alcohol.

1.2. Ausencia de conservantes, adullerantes ¥ neutralizantes por muestreo seleclivo.
1.3. Prueba de densidad.

1.4 Prueba de lactometria o crioscopia

1.5 Prueba de acidez.

1.6 Ausencia de antibidticos.

1.7 Recuento microbiano.

La informacion de los recuentos microbianos histéricos servird de base para el criterio de
aceptacién o rechazo por parte de la planta para la calificacion de calidad de la leche cruda de

proveedores.

2. En el tanque de almacenamiento inicial de leche enfriada cruda.
2.1. Registro de temperatura.”.

Resolucién 2508 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccian Social “Por fa cual se establece
el Reglamento Técnico sobre los requisitos que deben cumplir los alimentos envasados gue
contengan grasas trans y/o grasas saturadas” dispone:

1)

5.2 Grasa Saturada: Las grasas saturadas cumplirdn jos siguientes requisitos

5.2.1 En todc alimento envasado para consumo humano cuyo contenido de acidos grasos
saturados sea igualo mayor a 0,5 g por porcion declarada en fa etiqueta, deberd presentarse de
manera obligatoria en la tabla de informacion nutricional para grasa saturada segun lo establecido

por la Resclucion 333 de 20110 aquelias normas que ia sustituyan, modifiquen o deroguen.

(..

Resolucion 4143 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccidon Social “Por la cual se establece
el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos plasticos y elastomeéricos y sus aditivos, destinados a entrar en

contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”, precisa:
“..)

Articulo 4°. Lista positiva de sustancias permitidas. Las sustancias, polimeros y aditivos
empleados en la fabricacién de objetos, envases, materiales y equipamienios plasticos y
elastomericos y sus adilivos, destinados a entrar en contacto con los alimentos v bebidas, deben
estar en las listas positivas sean de la FDA (Food and Drug Administration); CE (Unidn Europea o

Estados Miembro de la Unién Eurcpea) o Mercosur,
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Para efectos procedimentales de |a presente actuacién la Ley 1437 del 2011, establece:

"Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de cardcter sancionaltorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetardn a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceptos de este Codige se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones adminisirativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio 0 por
solicitud de cualquier persona. Cuando comc resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen mentos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formularg
cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precisién y claridad, los hechos que o
originan, las personas nafurales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sancicnes ¢ medidas que serlan procedentes Este acto
adminisirativo debera ser nolificado personalmente a los investigados. Conlra esta decision no
procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacién de la
formulacidn de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que prefendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes vy las
superfluas y no se atenderan las praclicadas ilegalmente.

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

(..)

En caso de demostrarse infraccidn a la norma sanitaria, la Ley 9 de 1979, en su articulo 577

modificado por el articulo 98 del Decretc 2106 de 2019, gue entrd en vigencia el 25 de
noviembre de 2019, establece:

"Articulo 98. inicio de proceso sancionatorio. El articuio 577 de la Ley 9 de 1978 quedara asi:

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La auforidad competente iniciard procesc
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccién o violacion al régimen
sanitaric Cuando se frate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo
riesgo, la apertura del proceso solo se hard cuando ademds de evidenciar la presunta
infraccian, existan indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya
determinado el incumplimientoc de las medidas sanitarias de seguridad

Fara efeclos de clasificar un producto. establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser

atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacicnal y adaptados a nivel
territorial

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante actc
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad del hecho:

1. Amonestacion;

2. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales
mensuales vigentes,

3. Decomisc de productos;

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

5. Cierre temporal o definifivo def establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

()"
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De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el GREMIO DE PRODUCTORES
PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE LECHE — PRODULACTEQS, con Nit.
900.052.268-4, presuntamente infringio las disposiciones sanitarias de alimentos, al:

|. Fabricar, elaborar y/o producir productos tacteos sin el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura, establecidas en ta Resolucién 2674 de 2013, segun Acta de Control
Sanitario del 1 de marzo de 2017, por cuanto:

1.

10.

1.

Micina Principal:
Adnzaisteative:

AR

DRI L

La planta no cuenta con barrera exterior que impida el ingreso de animales domésticos.

Incumpliendo I dispuesto en los numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6 de la Resclucion
2674 de 2013.

Sclo se observan sifones con rejillas. Quien atiende Ia visita manifiesta gue como la
planta es nueva, no se han instalado meétodos de control de plagas. NO CUMPLE.
Durante la visita se observo sifones sin rejillas y no existen dispositivos para control de
plagas. Incumpiiendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 26 de la Resciucion 2674
de 2013.

Aunque la planta y los equipos se encuentran limpios, no se llevan registros que
evidencien las operaciones de limpieza y desinfeccion areas, equipos y manipuladores.
Incumpliendo le dispuesto en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013,

Eftavamanos ubicado en el area de proceso es de accionamiento manual. tncumpliendo
lo dispuesto en el numeral 6.3 del articuio 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

Existe pediluvio pero la concentracién de ia soiucién desinfectante no garantiza la
desinfeccion del calzado. Durante la visita ei filtro sanitario no contaba con solucion
desinfectante. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6 de! articulc 20 de Ia
Resolucidn 2674 de 2013.

No existe un sitio destinado para la ubicacion de ios guantes. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 10 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se observa un plah de capacitacidn ni se llevan registros. Incumpliendo lo dispuesto
en el articulo 1 y articulo 13 de la Resclucion 2674 de 2013.

Los equipos de higienizacién de la leche, no se encuentran equipados del equipo de
medicion (termometro), se hace uso de termometro manual. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 3 del articulo 10 de la Resolucién 2674 de 2013.

Los procedimientos no incluyen las condiciones de aceptacion de ia materia prima
(leche) de acuerdo al articulo 25 del Decreto 616 de 20086, nc se llevan los registros de
la actividad. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza |a totalidad de pruebas a la materia prima leche, como se estipula en el
articulo 25 del Decreto 616 de 2006. Y no se evidencian registros de las pruebas
realizadas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 16 de la Resaoiucion
2674 de 2013.

Se evidencia el uso de empaques de polietileno sin embargo no presenta documentos
relacionados que permitan verificar que las sustancias empleadas en la fabricacion de
estos empaques estan en las listas positiva de la FDA, CE o MERCOSUR, segun o
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establecido en el articulo 4 de la Resclucidn 4143 de 2012, Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 1 del articulo 17 de la Resoiucién 2674 de 2013

12. Se realiza control de tiempo y temperatura, pero no se llevan registros. Incumpliendo lo
dispuesto en los numeral 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

13.El area de empaque, no cuenta con separacion fisica que evite la contaminacion
cruzada. Se evidencia gue la ptanta cuenta con area de empague, sin embargo, ésta no
estd técnicamente aislada de las demas areas, tal como lo establece el articulo 108 de
la Resolucidn 2310 de 1986. Incumpliendc lo dispuesto en el numeral 1 del articule 20
de la Resolucion 2674 de 2013.

14 El area de empague no cumple con lo estabiecido en el articulo 108 de la Resolucién
2310 de 1986. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1 del articulo 19 de ia
Resolucion 2674 de 2013

15 No se observan registros que permitan realizar trazabilidad de las materias primas e
insumos, producto en proceso y producto terminade. Incumpliende lo dispuesto en los
numerales 2 y 3 del articulo 19 de |la Resolucién 2674 de 2013,

16. No se llevan registros del control de los productos durante el transporte. Incumpliendo lo
dispuesto en los numerales 1, 2 y 3 del articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013,

17.No se registra las condicicnes de aseo y mantenimiento de los vehicuios. Incumpliendo
lo dispuestc en los numerales 3, 4, 7 v 9 del articulo 29 de la Resolucidon 2674 de 2013.

18. Se evidencia soportes de envio de muestras (sic) al laboratorio, sin embargo, no cuenta
con planes de muestreo. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 22 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

19. No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se ilevan registros.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de
2013,

20. No presentan procedimientos, ni registros de calibracion. Incumpliendo lo dispuesto en
el articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013. '

21.La planta contrata los servicios con un laboratorio externo — Laboratorios del Valle.
Incumpliendo lo dispuesto en el articule 23 de a Resolucidon 2674 de 2013,

22.El envasado debe realizarse de forma mecanica. Incumpliendo lo establecido en el
articulo 109 de la Resolucion 2310 de 1986.

23. El establecimiento no cumple con la presentacion de un soporte que permita verificar el
contenido de acidos grasos saturados. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 5
numeral 5.2.1 de |la Resolucidén 2508 de 2012.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

=  Resolucion 2674 de 2013: Articulo 1. Articule 6 numerales: 2.1 2.7; 6.3. Articulo 7 numerales;
1.2, 1.3, Articulo 10 numeral: 3. Articulo 13, Articulo 14 numeral: 10. Articulo 16 numeral; 3.
Articulo 17 numeral: 1. Articulo 18 numerales: 1: 2. Articulo 19 numerales: 1; 2; 3. Articulo 20
numerales: 1, 6. Articulo 21. Articulo 22 numerales: 2; 3. Articulo 23. Articulo 25. Articulc 26
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numerales; 1; 3. Articulo 29 numerales: 1,2,3, 4, 7: 6
Resolucion 2310 de 1986: Articuilos 108 y 109,
Decreto 616 de 2006: Articuio 25.
Resolucién 333 de 2011.
Resoluciéon 2508 de 2012: Articulo 5 numeral: 5.2 1.

Resolucion 4143 de 2012: Articulo 4.

En mérito de lo expuesto, este Despacho,

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionaterio contra el GREMIO DE PRODUCTORES
PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE LECHE - FPRODULACTEQS, con Nit.
900.052 268-4; de acuerdo a la parte mctiva y considerativa del presente acto administrativo.

ARTICULO SEGUNDO: Formular- cargos contra e GREMIO DE PRODUCTORES
PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE LECHE - PRODULACTEQOS, con Nit.
900.052.268-4, por presuntamente infringir las disposiciones sanitarias de alimentos, al:

| Favricar, elaborar y/o producir productos lacteos sin el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, segun Acta de Control
Sanitario del 1 de marzo de 2017, por cuanto:

1.

Gicing Principnd
Aaefmynirteativg:

La pianta no cuenta con barrera exterior que impida el ingreso de animales domésticos.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 2.1 y 2.7 del articuio 6 de la Resoiucion
2674 de 2013.

Solo se observan sifones con rejillas. Quien atiende la visita manifiesta que come la
planta es nueva, no se han instalado métodos de control de plagas. NO CUMPLE.
Curante la visita se observé sifones sin rejillas y no existen dispositivos para control de
plagas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674
de 2013.

Aungue la planta y los equipos se encuentran limpios, no se llevan registros que
evidencien las operaciones de limpieza y desinfeccién areas, equipos y manipuladores.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013.

El lavamanos ubicado en el area de proceso es de accionamiento manual. incumpliendo
lo dispuesto en el numeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

Existe pediluvio pero la concentracién de la solucidn desinfectante no garantiza la
desinfeccion del calzado. Durante la visita el filtro sanitario no contaba con solucién
desinfectante. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6 de! articulo 20 de la Resolucion
2674 de 2013,

No existe un sitio destinado para la ubicacion de los guantes. Incumpliendo Ic dispuesto
en el numeral 10 dei articulo 14 de la Resoluciéon 2674 de 2013
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No se observa un plan de capacitacidon ni se llevan registres. Incumpliendo lo dispuesto
en el articulo 1 y articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los equipos de higienizacidn de la leche, nc se encuentran equipados del equipo de
medicion (termometro), se hace usc de termometrao manual. Incumpliende lo dispuesto
en el numeral 3 def articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los procedimientos no incluyen las condiciones de aceptacién de la materia prima
(leche) de acuerdo al articulo 25 del Decreto 616 de 2006, no se lievan los registros de
la actividad. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza |la totalidad de pruebas a la materia prima leche, como se estipula en ¢l
articulo 25 del Decreto 616 de 20068. Y no se evidencian registros de las pruebas
realizadas. Incumgliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articule 16 de la Resoiucion
2674 de 2013.

Se evidencia el uso de empaqgues de polietileno sin embargo no presenta documentos
relacionados que permitan verificar que las sustancias empleadas en la fabricaciéon de
estos empaques estan en las listas positiva de la FDA, CE 0 MERCOSUR, segun lo
estabtecida en el articulo 4 de la Resclucion 4143 de 2012. Incumpliendo io dispuesto en
el numeral 1 del articulo 17 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se realiza control de tiempo y temperatura, pero no se llevan registros. Incumpliendo lo
dispuesto en los numeral 1 y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

El area de empaqgue, no cuenta con separacion fisica gue evite la contaminacion
cruzada. Se evidencia que la planta cuenta con area de empague, sin embargo, ésta no
esta tecnicamente aislada de las demas areas, tal como lo establece el articulo 108 de
la Resolucion 2310 de 1988, Incumptiendo lo dispuesto en el numeral 1 del articulo 20
de la Resolucion 2674 de 2013,

El area de empaque no cumple con lo establecido en e} articulo 108 de la Resolucion
2310 de 1986. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1 del articulo 19 de la
Resolucion 2674 de 2013,

No se observan registros que permitan realizar trazabilidad de las materias primas e
nsumos, producto en proceso y producto terminado. Incumpliendo o dispuesto en {os
numerales 2 y 3 del articulo 19 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se llevan registros del control de ios productos durante el transporte. Incumpliendo lo
dispuesto en los numerales 1, 2 y 3 del articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se registra las condiciones de aseo y mantenimiento de los vehicules. Incumpliendo
lo dispuesto en los numerales 3, 4, 7 y 9 del articulo 29 de |a Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia soportes de envio de muestras (sic) al laboratorio, sin embargo no cuenta
con planes de muestrec. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 22 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos, se ejecuta conforme a lo previstc y se ilevan registros.

Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de
2013.
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20. No presentan procedimientos, ni registros de calibracion. Incumpliendo lo dispuesto en
el articulo 25 de la Resclucion 2674 de 2013,

21. La planta contrata los servicios con un raboratorio externo - Laboratorios del Valle.
Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 23 de la Resolucion 2674 de 2013.

22. El envasade debe realizarse de forma mecanica. Incumpliendo io establecido en el
articulo 109 de la Resolucion 2310 de 1986.

23. El establecimiento no cumple con la presentacion de un soporte que permita verificar el
contenido de acidos grasos saturados. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 5
numeral 5.2.1 de la Resolucién 2508 de 2012

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente el presente acto administrativo al GREMIO DE
PRODUCTORES PROCESADORES Y COMERCIALIZADORES DE LECHE -
PRODULACTEQS, con Nit. 900.052.268-4, a través de su representante legal y/o de su
apoderado debidamente constituido conforme a lo dispuesto en el articulo 47 de I3 Ley 1437 de
2011,

En el evento de no comparecer, se notificara por Aviso, conforme a io dispuesto en el articulo
69 de la Ley 1437 de 2011, o lo 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 notificacion, para que directamente o por medic de
apoderado, la presunta infractora presente sus descargos por escrito, aporte y solicite fa
practica de ias pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO QUINTO: Contra el presente auto no procede recurso alguno segun lo dispuesto en
el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011,

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MAS& MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Ana 8. Montero R.
Revisd: Maria Lina Pefia C.
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