NOTIFICACION POR AVISO No. 2019000965 De 25 de Junio de 2019

El Coordinador del Grupo 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 aplicacién de lo establecido en el articulo 69 del
Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a
dar impulso al tramite de notificacién del siguiente acto administrativo:

'AUTO DE INICIO Y TRASLADO: | AUTO No. 2019006695 |
PROCESO SANCIONATORIO | Nro. 201605828 |
EN CONTRA DE: COMERCILIZADORA SUPERQUESOS S.A.S
FECHA DE EXPEDICION: 10 DE JUNIO DE 2019 j
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA — |

|

[ — S —

, Directora de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESEN'l? GVMSI?E%JBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE - /N9 , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafa copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el auto No, 201900695 NO procede recurso alguno.

SEBASTIAN OSORIO HERNANDEZ
Coordinador Grupo de Plantas, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (11) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019006695 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605828.

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

SEBASTIAN OSORIO HERNANDEZ
Coordinador Grupo de Plantas, Derivados Carnicos y Lacteos

Direccién de Responsabilidad Sanitaria
Proyecté y Digité: MLMR.

TSt Nacioral de Viglanca do Meo'caernas v alimontes - s

Oficina Principal: Cra 1 N 50 28 Bogoss s
Administrativo: Cra "0 N7 84 - a0 'n
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: Al AUTO No. 2019006695

S e , (10 de Junio de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605828”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto  Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —INVIMA- en ejercicio de las facultades legales y especialmente
las delegadas por la Direccion General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 de
Octubre de 2012, procede a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo
en contra de la sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.A S. identificada con Nit.
811.042.985-1, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 705-0542-17 radicado bajo el No. 17029941 del 15 de marzo de 2017, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitio a Ia Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Instituto, en las instalaciones de I COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S AS. (folio
1).

2. Los dias 07 y 08 de marzo de 2017, funcionarios del INVIMA realizaron visita de
Inspeccion Sanitaria a la sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS SAS,
identificada con Nit. 811.042.985-1, en la cual se observéd la presunta comisién de
irregularidades a la normativa sanitaria, por lo que se emitid concepto sanitario
DESFAVORABLE de acuerdo a lo siguientes incumplimientos (folios 13 al 19):

ASPECTOS A VERIFICAR

2. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1 Existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbioldgicos) sobre manejo y calidad
del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.

2.1.5 Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, construido con materiales resistentes, identificado,
esta protegido, es de capacidad suficiente para un dia de trabajo, se limpia y desinfecta pericdicamente y
se llevan registros

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1 Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicién de los residucs solidos, se ejecutan
conforme a lo previsto y se llevan los registros.

2.3.4 Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los residuos
solidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado, identificado, protegido (contra la lluvia
y el libre acceso de plagas, animales domésticos y personal no autorizado) y en perfecto estado de
mantenimiento.

2.3.5 De generarse residuos peligrosos, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para manejo y
disposicion

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

2.4.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control integrado de
plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.5.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza y desinfeccion
de las diferentes éreas de la planta, equipos, superficies, manipuladores

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.2 Existen vestieres en numero suficiente, separados por género, ventilados, en buen estado, alejados
del area de proceso, dotados de casilleros (lockers) individuales, ventilados, en buen estado, de tamafio
adecuado y destinados exclusivamente para su propésito.

2.6.4 De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lavas botas, pediluvio, estacién de limpieza y
desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de Ia sala de proceso, bien ubicados, dotados, y con la
concentracion de desinfectante requerida.

2.6.5 Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio o de
cualquier cambio de actividad y a précticas higiénicas.

3. - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. '
3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.
3.1.1 Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de
aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas.
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AUTO No. 2019006695
(10 de Junio de 2019)
«por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605828”

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.1 Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el
proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, efc., para el personal nuevo y antiguo, se gjecuta
conforme a lo previsto y se llevan registros.

3.2.2 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las préacticas higiénicas
y su observancia durante la manipulacion de alimentos.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION.
4.1 DISENO Y CONSTRUCCION
4.1.2 Los sifones estan equipados con rejillas adecuadas.

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

5.1 MATERIAS PRIVIAS E INSUMOS

5.1.1 Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e inSUmos,
donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de conservacion, rechazos). 5.1.3 Previo al
uso las materias primas e insumos Son inspeccionados y sometidos a los controles de calidad
establecidos. )

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.2 Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo) para asegurar la
inocuidad del producto.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.3 La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las etapas de
proceso, cuenta con registros y se conservan el tiempo necesario

5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO.

5.5.1 Se llevan control de entrada, salida y rotacion de los productos

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1 Existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos
requeridos para elaborar los productos

6.1.2 Se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen, rotacion,
condiciones de conservacion, etc.) y producto terminado. Se tienen criterios de aceptacion, liberacion y
rechazo para los mismos.

6.1.3 Se cuenta con planes de muestreo

6.1.4 Los procesos de produccion y control de calidad estan bajo responsabilidad de profesionales o
técnicos idoneos, durante el tiempo requerido para el proceso.

6.1.5 Existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y correctivo) de
equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.

6.1.6 Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de equipos e instrumentos de medicion,
se gjecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.

6.2 LABORATORIO
6.2.2 La planta tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio

3 Como consecuencia de lo anterior, el dia 7 de marzo de 2017 los funcionarios del invima
procedieron a aplicar la medida sanitaria consistente en: clausura total del establecimiento
y desnaturalizacién de productos conforme lo establecido en los literales a y d articulo 576
de la ley 92 de 1979 por incumplimiento de la resolucion 2674 del 2013 sefialando lo
siguiente (folios 20 al 22):

“DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/0 PRODUCTO:

Establecimiento dedicado a la comercializacion, fracionamiento, molido y empaque de quesos 'frescos
diferentes variedades el cual se ubica en una edificacion construida en mamposteria. La cual consta de
4reas de oficinas, servicios sanitarios, drea social, area de recepcién y pesaie de quesos., area de
fraccionamiento y empaque de quesos frescos de pasta hilada (doble creina, mozarella y quesillo) Area
de molienda y empaque de queso fresco tipo costefio el cual corresponde a un pasillo de trénsito.
Cuenta con 2 cavas de almacenamiento de quesos una para queso fresco tipo costefio el cual se ubica
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“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605828”

diagonal a los servicios sanitarios Yy la otra para almacenamiento de quesos frescos .de pasta hilada. La
planta cuenta con tres operarios y una administradora.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

1. Se observan objetos en desuso y materiales no propios de la actividad sobre cavas, techo falso de
servicio sanitario e ingreso a la planta. Numeral 1.3 del articulo 6 Resolucién 2674 de 2013
Numeral 1 Articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Puerta de ingreso a la planta con entreluces en laterales y roturas en parte inferior. Numeral 2.1 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013, _

3. No hay una separacién adecuada entre el 4rea de despacho de producto terminado y recepcion de
materia prima y producto con el area de molienda y empaque de queso costefio la cual se ubica en
un pasillo de transito. Ademas el érea de recepcion y almacenamiento de queso costefio no esta
Separado del érea social y servicios sanitarios. Numeral 2.2 ed| articulo 6 Resolucién 2674 de 2013.

4. El drea circundante de las 2 cavas de almacenamiento de quesos no facilita las actividades de
limpieza V control de plagas, se observa con acumulacion de suciedad y materiales en desuso. Area
de almacenamiento de material de empaque con paredes que presentan grietas y huecos en
algunos tramos. Numeral 2.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

5. No cuentan con procedimiento escrito de control de agua potable ni anélisis de laboratorio para
verificar la potabilidad de esta. El agua es proveniente de acueducto municipal, pero no se cuenta
con control de cloro residual diario ni anélisis de laboratorio que garanticen su potabilidad. Numeral
4 del articulo 26. Resolucién 2674 de 2013y numeral 3.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013

6. No se cuenta con programa o procedimientos escritos sobre manejo de residuos sélidos. Se

la evacuacion con la frecuencia adecuada. Numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013v
numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

7. No se cuenta con procedimientos para el control integrado de plagas ni se llevan registros. Numeral
3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013,

8. No se cuenta con programa ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de areas,
equipos, utensilios y personal manipulador. Se evidencia falencias en |a limpieza de las dreas como
cavas, servicios sanitarios, érea social, area de ingreso a la planta, bascula de pesaie de queso
costefio, equipos de empaque al vacio, molino y taiadora. No se llevan registros de ninguna de las
actividades de limpieza y desinfeccion de la planta. No se tiene informacion técnica sobre los
productos utilizados, como concentracion, usos, preparacion, entre otros. Numeral 1 del articulo 26
Resolucion 2674 de 2013.

9. El servicio sanitario esté ubicado en el drea de recepcion y almacenamiento de queso costeio,
ademas de no tener sistema de secado de manos y la caneca es de accionamiento manual. No se
cuenta con area de vestier, este se encuentra ubicado dentro del servicio sanitario y los lockers se
encuentran con falta de limpieza y no se usan para su fin. Numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6.
Resolucion 2674 de 2013.

10.No se cuenta con filtro Sanitario, lavamanos al ingreso de las &reas de proceso y lavado y
desinfeccion de calzado. Numeral 6 del articulo 20. Resolucién 2674 de 2013.

11.No se cuenta con certificados médicos del personal manipulador. Articulo 11, Resolucién 2674 de
2013.

12.No se cuenta con plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de alimentos, gue
contenga al menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa,
el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, efc., para el personal nuevo y antiguo, no
se observan registros. No se cuenta con conocimiento especifico sobre temas requeridos para el
proceso de tajado empaque y almacenamiento de quesos frescos. Articulo 13, Resolucién 2674 de
2013.

13.El piso del area de recepcion de queso costefio y molienda de este es poroso no es liso y no
permite las actividades de limpieza. Numeral 1.1 del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013.

14.Las rejillas de los sifones de la planta son de agujeros muy amplios. Numerales 1.4 del articulo 7,
Resolucion 2674 de 2013.

15.Tramo de pared del drea de tajado y empaque de queso no es liso. Numeral 2.1 del articulo 7,
Resolucién 2674 de 2013

16.Mesas con bases inferior en aglomerado de madera, taiadora y molino con superficies rugosas y
acabados no sanitarios, bascula para el pesaje de queso costefio con Soporte con avanzada
oxidacion y disefio que no permite su adecuada limpieza. Articulo 9, Resolucién 2674 de 2013,

17.No cuentan con termémetros para medicién de temperatura en las etapas de recepcion,
fraccionamiento y empaque de queso. Numeral 3 del articulo 10; Resolucién 2674 de 2013
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18.Los pisos de los cuartos frios son porosos y con roturas. La cava de almacenamiento de queso
costefio presenta deficiencias en la limpieza, puerta con deterioro y oxidacion y estanteria en
madera. No se lleva registros de temperatura de las cavas. Las cortinas de ambas cavas Se
encuentran rotas y con falta de limpieza. El condensado del difusor de la cava de producto
terminado cae en un recipiente dentro de la cava. La cava de almacenamiento de producto
terminado presenta desorden y falta de limpieza. Numerales 2 y 3 del articulo 16, Resolucion 2674
de 2013.

19 No se cuenta con procedimiento ni registros para la recepcion de las materias primas. No se tienen
establecidos controles de calidad para las materias primas antes de su uso y no se llevan registros.
Articulo 21, Resolucion 2674 de 2013, numeral 3 del articulo 16 Resolucion 2674 de 2013.

20 Las condiciones sanitarias de almacenamiento del queso costefio no con adecuadas ya que se
almacena en estanteria en madera, algunos fuera del empaque y desprotegidos, en cava con
deficientes condiciones de limpieza y deterioro. Numeral 7 del articulo 16 - numerales 3 y 4 del
articulo 28, Resolucion 2674 de 2013,

21.El material de empaque es almacenados en cajones de madera que presentan acumulacion de
polvo y ademas estan desorganizados. Resolucién 2674 de 201 3, numeral 5 del articulo 17.

22 No se realizan ni registran controles de temperatura en el proceso de recepcion, fraccionamiento y
empaque del queso. Numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013.

23.El empaque y molido de queso costefio se realiza en area de transito a la cava, no es un area
definida ni adecuada para tal fin. Numeral 1 del articulo 19, Resolucion 2674 de 2013. materias
prima (queso a fraccionar y empacar) hasta despachos de productos terminados. Numerales 2y 3

24.No se cuenta con registros ni procedimientos que garanticen la trazabilidad desde procedencia de
materias primas (queso a fraccionar y empacar) hasta despachos de productos terminados.
Numerales 1y 2 de articulo 19, Resolucion 2674 de 2013.

25.No se cuenta con plan de muestreo. Numeral 3 del articulo 22 Resolucion 2674 de 2013.

26.No se tiene acceso a laboratorio externo. Articulo 23 Resolucion 2674 de 2013.

27.La planta no cuenta con registro sanitario para envasar y vender, y no esta incluida dentro del
registro RSAC0214810 que declara en el producto y etiquetas resolucion 2674 de 2013 articulos 43
y 37.

4. En la misma diligencia, los funcionarios procedieron a llevar a cabo el protocolo de
evaluacién de rotulado para alimentos envasados, al producto "QUESO TIPO
MOZARELLA, por 1000 g, en el cual se evidenciaron los siguientes incumplimientos a la
resolucién 5109 de 2005 (folios 23 y 24):

» No se declara de forma especifica el nombre del alimento de acuerdo a la denominacidn establecida
en el articulo 50 de la resolucién 2310 de 1986 segun la variedad y la clase que corresponda;
contrariando el articulo 5 numeral 5.1.1 de la resolucién 5109 de 2005.

» No se declara contenido de lactosa como componente natural de la leche. Paragrafo del articulo 5,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.2 de la resolucion 5109 de 2005.

» No estéd precedido de la palabra contenido neto, incumpliendo el articulo 5 numeral 5.3 de la
resolucion 5109 de 2005.

o Se declara el fabricante y la direccion del mismo, no se declara la expresion envasado por y la razon
social completa. Se declara a superquesos Gnicamente como comercializador y el establecimiento
Comercializadora Superquesos S.A.S en ltagui ocasionalmente realiza tajado y envasado de queso,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.4 de la resolucion 5109 de 2005.

« La fecha de vencimiento se declara con la expresion FV; incumpliendo el articulo 5 numeral 5.6 de la
Resolucion 5109 de 2005.

« SE declara el registro sanitario RSAC02/4810 en el cual esta autorizado la marca superquesos y
como uno de los fabricantes al establecimiento denominado lacteos exquisito ubicado en Lorica
(Cérdoba), este registro sanitario es para la modalidad fabricar, envasar y vender ya que el
establecimiento Comercializadora Superquesos SAS en ltagdi ocasionalmente realiza tajado y
envasado de queso. Asi mismo este establecimiento no esta autorizado como envasador en dicho
registro.

« No se declara de forma especifica el nombre del producto de acuerdo a la denominacion establecida
en el articulo 50 de la resolucion 2310 de 1986 segun la variedad y a la clase que corresponda.

5 Mediante oficio 705-1787-17 radicado bajo el No. 17103464 del 02 de octubre de 2017, el

Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitio a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por
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funcionarios  del Instituto, en las instalaciones de Ia COMERCIALIZADORA
SUPERQUESOS S.AS. (folio 36).

6. El dia 25 de septiembre de 2017, funcionarios del INVIMA realizaron visita de Inspeccién
Sanitaria a la sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.A.S., identificada con
Nit. 811.042.985-1, en la cual se consigno lo siguientes: (folios 39 y 40):

DESARROLLO DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

Una vez ubicada la direccion del establecimiento somos atendidos por la sefiora Johana Cuervo en
calidad de administradora, a la cual se le presenta el oficio comisorio y se le explica el objetivo de la visita
de inspeccion sanitaria, esta nos permite el ingreso a las instalaciones evidenciando lo siguiente:

Se evidencia producto terminado almacenado en cava el cual declara en sy empaque la marca
Superquesos pero a su vez declara como fabricante Lacteos Exquisitos con direccion Km 7 via Lorica
(covefias) y registro sanitario RSACO214810 estando como titular y fabricante Lécteos Exquisitos.

Al interior de las instalaciones se observa un salon en cual hay mesas bésculas utensilios selladora otros

equipos y utensilios que permiten desarrollar la actividad de fraccionamiento y empaque sin embargo en
el momento de la visita de inspeccion sanitaria no se evidencia dicha actividad. Segun declaracion de

En camara de comercio de la empresa Comercializadora Superquesos SAS Ia actividad principal
registrada comercio al por mayor de productos alimenticios.

Por lo anterior a lo expuesto anteriormente se esta violando la medida sanitaria de seguridad consistente
en clausura temporal total ya que se estan realizando actividades de almacenamiento y distribucion no se
puede constatar claramente que se estan realizando las actividades de fraccionamiento y empaque.
Cabe anotar que quien atiende la visita manifiesta que se estan realizando adecuaciones de las
instalaciones locativas ademas de tramite ante el Invima de registro sanitario (radicado 17098889 de
2017/09/19) de acuerdo a lo expuesto anteriormente no se puede afirmar con certeza que el producto
encontrado en cavas realmente fue fraccionado Y empacado en las instalaciones de /a planta.

Se reitera a quien atiende la visita de inspeccién sanitaria que para definir Ia actividad actual de la
empresa se debe solicitar ante el Invima levantamiento de la medida sanitaria de seguridad impuesta
dando cumplimiento a los requisitos normativos o por el contrario retirar toda evidencia de Ia actividad de
fraccionamiento y empaque en caso de que la empresa decida como actividad solo el almacenamiento y
distribucion debe a su vez informarlo al Invima para realizar la respectiva verificacion, tanto a la empresa
Super quesos como a la empresa fabricante.

Por lo tanto no Se emite concepto sanitario y se mantienen la medida sanitaria de seguridad consistente
en clausura temporal total.

7. Mediante oficio 705-2258-17 radicado bajo el No. 17137862 del 27 de diciembre de 2017,
el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitio a la Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones de la COMERCIALIZADORA
SUPERQUESOS S.A'S. (folio 43).

8. El dia 15 de diciembre de 2017, funcionarios del INVIMA realizaron visita de Control
Sanitario a la sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.A.S,, identificada con
Nit. 811.042.985-1, en la cual se conceptudé FAVORABLE CON OBSERVACIONES de
acuerdo a lo siguientes incumplimientos (folios 47 al 61)

9. A folio 62 obra levantamiento de medida sanitaria de fecha 15 de diciembre de 2017,

aplicada a sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.AS., identificada con Nit.
811.042.985-1.
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CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10 del Decreto
2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA identificar y evaluar las
infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos, adelantar las investigaciones a
que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones que sean de su competencia, de
conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido
en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en Ia
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 12186 de 1991 y la Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccién, 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 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.

PARAGRAFO. 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 Cédigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementd 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 Direccidn de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, 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 sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccién, 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 la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y organismos
del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccién, vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.

8. Imponer, previa delegacién, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el 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 disposiciones”, establece:

“Articulo 1°. Objeto. La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.
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Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o Jjuridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacién, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en e/ gjercicio de las actividades de Inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién, importacién, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacién de Ia presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Cérnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados g fa fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de
alimentos deberéan 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 y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento
sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacién para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1 La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que 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.

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

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

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.2. Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las éreas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS
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6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de
elaboracién. Para el caso de microempresas que tienen un reducido ntimero de operarios (no mas
de 6 operarios), se podré disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para
la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables 0 equipos autométicos para el secado de las manos y
papeleras de accionamiento indirecto 0 no manual.

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

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario.

1.4 El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de los
volumenes méximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccién con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

21 En las dreas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el
tio de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,

pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que rednan los requisitos antes
indicados.

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

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

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos 0 microorganismos que afectan la inocuidad de [os
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnolégica 'y
sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles ©
desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

5. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una curvatura
continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.
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7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo
de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite el
contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

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

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

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

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no poroscs, impermeables y facilmente desmontables para su limpieza y desinfeccion. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.

Articulo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacién y funcionamiento:

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

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

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

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacién de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracién 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 valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado 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
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diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodolog/a, duracién, docentes, cronograma y 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 desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

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

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a anélisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e

insumos.

7 Los depésitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten

peligros de contaminacion para los alimentos.

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

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

Articulo 18. Fabricacién. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en 6ptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacién 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 fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacioén del alimento.

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

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

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.
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el uso de adhesivos para declarar esta informacién.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccién. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracicn, procesamiento y produccion. Fstos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida 0til dej producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

Articulo 20. Prevencion de |a contaminacion cruzada. Con e/ propcsito de prevenir |a
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.), debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y
desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacién de los
productos.

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

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas Y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en Ja Resolucién 16078 de 1 985, 0 la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas
debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
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 Yy responsables de los
siguientes programas:

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

Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, éreas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sclidos, Io
cual tendré que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propdsito de evitar la contaminacién de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente.
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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 aplicacién armonica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

4 Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacién o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion: mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como oS registros
que soporten el cumplimiento de los mismaos.

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

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

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que requiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalaciones sé mantendran limpias y en buenas condiciones
higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben
inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacion debe ser de -18°C o menor.

3 F/ almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer Su Uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

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

Articulo 47. Responsabilidad. E| titular del registro, notificacion o permiso sanitario, debera
cumplir en todo momento con la reglamentacion sanitaria vigente, las condiciones de produccion y
el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestos bajo los cuales se concede el
registro, permiso 0 notificacion sanitaria. En consecuencia, cualquier trasgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos que esta tenga
sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al fabricante, comercializador e importador
del producto cuando no sean titulares.

La Resolucion 5109 de 2005 “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano”, dispone:

ARTICULO 1°. OBJETO. La presente resolucién tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiguetas 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 0 confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

ARTICULO 2° Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucion aplican
a los rétulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
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envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas arancelarias
seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4, 57,89 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas gue correspondan de acuerdo con la clasificacion. Estas
deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

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

ARTICULO 5°. Informacién que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de los alimentos
envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion:

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre deberé indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente deberé ser
especifico y no genérico:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la legislacién sanitaria,
se deberd utilizar por los menos uno de esos nombres;

b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberéd utilizarse una denominacién comin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca a error o a
engario al consumidor;

¢) Se podra emplear un nombre ‘acufiado”, de ‘fantasia” o “de fabrica” o “una marca registrada”,
siempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los literales a) y b) del
presente numeral, en la cara principal de exhibicion.

5.2. Lista de ingredientes

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

a) La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que consista
en el término “ingrediente” o la incluya;

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

5.3. Contenido neto y peso escurrido
5.3.1 El contenido neto deberéa declararse en unidades del sistema métrico (Sistema Internacional).

5.4. Nombre y direccion

5.4.1 Deberé indicarse el nombre o razon social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento seglin sea el caso, precedido por la expresion “FABRICADO o
ENVASADO POR”

5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros en el
rétulo o etiqueta debera aparecer la siguiente leyenda: ‘FABRICADO, ENVASADQO O
REEMPACADO POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPACADOR) PARA: (PERSONA
NATURAL O JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMEN TO)"

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién
5.6.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha
de vencimiento y/o la fecha de duraciéon minima.

A su vez, la Resolucidén 2310 de 1986 sefala:

Chising Fripeipal:

Agdony

ARTICULO 10. DE LAS ACTIVIDADES QUE SE REGULAN. Los Derivados Lécteos gue se
produzcan, importen, exporten, transporten, procesen, envasen, comercialicen o consuman en el
territorio nacional, deberan cumplir con las reglamentaciones de la presente resolucion y las
disposiciones complementarias que en desarrollo de la misma o con fundamento en la Ley 09 de
1979, dicte el Ministerio de Salud. PARAGRAFO. Cuando el pais al cual se desee exportar
Derivados Lécteos exija requisitos diferentes a los de la presente resolucioén, estos se ajustaréan a
los requeridos por el importador.
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ARTICULO 20. DE LOS DERIVADOS LACTEOS. Denominense Derivados Lacteos los diferentes
productos elaborados a base de leche, mediante procesos tecnolégicos especificos para cada uno
de ellos

PARAGRAFO 1. Los ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracién de los Derivados Lacteos
deben ser grado alimenticio, aptos para el consumo humano.

PARAGRAFO 2. Los Derivados Lacteos enriquecidos y los de uso dietético, ademas de llenar los
requisitos contemplados en esta Resolucion, deben cumplir, en lo pertinente, con los requisitos
exigidos en la resolucion No 11488 de 1984 o las disposiciones que lo sustituyan o complementen

ARTICULO 60. DE LAS DEFINICIONES. Para los efectos de la presente resolucion se
adoptan las siguientes definiciones:

14. QUESO: Es el producto obtenido por coagulacion de leche de la crema de leche, de la crema
de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de algunos o todos estos productos, por la
accién del cuajo u otros coagulantes aprobados

DEL QUESO. ARTICULO

42. DE LAS CLASES DE QUESO. Segun las caracteristicas del proceso se distinguen las
siguientes.

1. FRESCO: Es el producto higienizado sin madurar, que después de su fabricacion esta listo para
el consumo

2. SEMIMADURADO: Es el producto higienizado que después de su fabricacion se mantiene un
tiempo minimo de diez (10) dias en condiciones ambientales apropiadas para que se produzcan
los cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de queso.

3.MADURADO: Es el producto que después de su fabricacion permanece un tiempo determinado
en condiciones ambientales apropiadas para que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos
caracteristicos de este tipo de quesos Cuando el queso se elabora a partir de leche higienizada,
este tiempo no debe ser menor de veinte (20) dias. Cuando se elabore a partir de la leche cruda
este tiempo no debe ser menor de treinta (30) dias

4. MADURADO POR MOHOS: Es el producto higienizado que después de su fabricacion se
mantiene un tiempo minimo de diez (10 dias en condiciones ambientales apropiadas, para que se
produzca cambios bioquimicos y fisicos de maduracion, debidos principalmente al desarrollo de
mohos especificos en su interior, en su exterior o en ambas partes.

5. FUNDIDO: Es el producto higienizado obtenido por molturacién mezcla, fusion y emulsion
mediante tratamiento térmico y agentes emulsionantes de una o més variedades de quesos
semimadurados o madurados.

ARTICULO 43. De las clases de queso, segun el contenido de grasa. Segun el contenido de
grasa lactea en el extracto seco. Los quesos se clasifican en:

a) Rico en grasa
b) Graso
¢) Semigraso

ARTICULO 50. DE LA DENOMINACION DEL QUESO. El queso debe denominarse en el rotulo
seglin la variedad y la clase a que corresponda, por ejemplo. queso camembert. madurado por
mohos semiblando, rico en grasa.

PARAGRAFO 1. El queso que no cumpla las normas individuales FAOIOMS para una variedad
determinada, no puede denominarse con el nombre de la variedad del pais de origen. sino con
nombres de fantasia

PARAGRAFO 2. Cunando en la elaboracion de queso se utilicen ingredientes alimenticios

diferentes a los lacteos, el queso debe ser componente principal, en una cantidad minima de 70%
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y debe denominarse con el nombre del producto y del ingrediente utilizado, por ejemplo: queso
fundido Rico en grasa con jamon.

De la misma forma, la Resolucion 3168 de 2015 establece:

“Articulo 1. Modifiquese el articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013, el cual quedaré asi:
"Articulo 37. Obligatoriedad de la Notificacion Sanitaria, Permiso Sanitario ¥ Registro
Sanitario. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debers obtener, de acuerdo
con el riesgo en salud pablica y a los requisitos establecidos en la presente resolucion, la
correspondiente Notificacion Sanitaria — NSA, Permiso Sanitario — PSA o Registro Sanitario —
RSA, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA—
quien asignaré la nomenclatura de identificacién del producto: NSA, PSA o PSA, para su vigilancia
y control sanitario.
Los siguientes productos alimenticios no requeriran de NSA, PSA o PSA:
1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de transformacién, tales como

granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

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

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva por
la industria y el sector gastronémico en la elaboracion de alimentos y preparacién de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés Yy Providencia, para
comercializacion y consumo dentro de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Los tramites para la expedicion de NSA. PSA y PSA, sus renovaciones y las modificaciones
relacionadas con cambios en el nombre o razén social, direccion, domicilio, cesiones, adiciones o
exclusiones de titulares, fabricantes, envasadores e importadores, asi como las relativas a las
presentaciones comerciales y marcas de productos, se surtiran de manera automaética y con
revision posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles
segun el caso. Para dichos trémites, el INVIMA definiré los procedimientos correspondientes”

Debe advertirse que en caso de encontrarse demostrada alguna infraccién a la normatividad
sanitaria, se impondra al investigado alguna de las sanciones establecidas en la Ley 9 de 1979
- articulo 577, el cual sefiala:

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

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

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

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

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo), de
conformidad con articulo 52 de la Resolucién 2674 de 2013, que sefiala:

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONA TORIO. Las autoridades sanitarias podrén
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con o
establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en Ia Ley 1437 de
2011 y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

El Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo establece:
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“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de carécter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cadigo
Disciplinario Unico se sujetarén a las disposiciones de esta Parte Primera del Cddigo. Los
preceptos de este Cédigo se aplicarén también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi o
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formularé 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 o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

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

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

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sociedad COMERCIALIZADORA
SUPERQUESOS S.A.S. identificada con Nit. 811.042.985-1, presuntamente infringio las
disposiciones sanitarias, al:

1. Realizar actividades de tajado, fraccionamiento y
empaque de queso fresco, sin el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, segln visita de 7 y 8 de marzo de 2017,
especialmente por cuanto:

1. Se observan objetos en desuso y materiales no propios de la actividad sobre cavas,
techo falso de servicio sanitario e ingreso a la planta. Incumpliendo el numeral 1.3 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013 y numeral 1 Articulo 28 de la Resolucion 2674
de 2013.

2. Se evidencia puerta de ingreso a la planta con entreluces en laterales y roturas en parte
inferior: incumpliendo el numeral 2.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

3. No hay una separacion adecuada entre el area de despacho de producto terminado y
recepcion de materia prima y producto con el area de molienda y empaque de gqueso
costefio la cual se ubica en un pasillo de transito. Ademas el area de recepcion vy
almacenamiento de queso costefio no esta separado del area social y servicios
sanitarios; incumpliendo el numeral 2.2 del articulo 6 Resoluciéon 2674 de 2013.

4. El| area circundante de las 2 cavas de almacenamiento de quesos no facilita las
actividades de limpieza y control de plagas, se observa con acumulacién de suciedad y
materiales en desuso. Area de almacenamiento de material de empaque con paredes
que presentan grietas y huecos en algunos tramos; incumpliendo el numeral 2.4 del
articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

5. No cuentan con procedimiento escrito de control de agua potable ni analisis de
laboratorio para verificar la potabilidad de esta. El agua es proveniente de acueducto
municipal, pero no se cuenta con control de cloro residual diario ni analisis de laboratorio
que garanticen su potabilidad; incumpliendo el numeral 4 del articulo 26 de Ia Resolucion
2674 de 2013 y numeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No se cuenta con programa o procedimientos escritos sobre manejo de residuos solidos.
Se evidencian objetos en desuso, materiales y otros mal dispuestos y en varias partes de
la planta sin la evacuacién con la frecuencia adecuada; incumpliendo el numeral 2 del
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articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013 y los numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

7. No se cuenta con procedimientos para el control integrado de plagas ni se llevan
registros; incumpliendo el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

8. No se cuenta con programa ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion
de é&reas, equipos, utensilios y personal manipulador. Se evidencia falencias en la
limpieza de las areas como cavas, servicios sanitarios, area social, area de ingreso a la
planta, bascula de pesaje de queso costerio, equipos de empaque al vacio, molino y
taiadora. No se llevan registros de ninguna de las actividades de limpieza y desinfeccion
de la planta. No se tiene informacion técnica sobre los productos utilizados, como
concentracion, usos, preparacién, entre otros; incumpliendo el numeral 1 del articulo 26
de la Resolucion 2674 de 2013.

9. El servicio sanitario esta ubicado en el area de recepcion y almacenamiento de queso
costefio, ademas de no tener sistema de secado de manos y la caneca es de
accionamiento manual. No se cuenta con area de vestier, este se encuentra ubicado
dentro del servicio sanitario y los lockers se encuentran con falta de limpieza y no se usan
para su fin; incumpliendo los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de
2013.

10. No se cuenta con filtro sanitario, lavamanos al ingreso de las areas de proceso y lavado y
desinfeccion de calzado, incumpliendo el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucién 2674
de 2013.

11. No se cuenta con certificados medicos del personal manipulador; incumpliendo el articulo
11 de la Resolucion 2674 de 2013,

12. No se cuenta con plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, no se observan registros. No se cuenta
con conocimiento especifico sobre temas requeridos para el proceso de tajado empaque
y almacenamiento de quesos frescos: incumpliendo el articulo 13 de la Resolucion 2674
de 2013.

13. El piso del area de recepcién de queso costeio y molienda de este es poroso no es liso y
no permite las actividades de limpieza; incumpliendo el numeral 1.1 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

14. Las rejillas de los sifones de la planta son de agujeros muy amplios; incumpliendo los
numerales 1.4 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

15. Tramo de pared del area de tajado y empaque de queso no es liso; incumpliendo el
numeral 2.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

16. Mesas con bases inferior en aglomerado de madera, taiadora y molino con superficies
rugosas y acabados no sanitarios, bascula para el pesaje de queso costefio con soporte
con avanzada oxidacion y disefio que no permite su adecuada limpieza: incumpliendo el
articulo 9 de la Resolucién 2674 de 2013.

17.No cuentan con termometros para medicion de temperatura en las etapas de recepcion,
fraccionamiento y empaque de queso; incumpliendo el numeral 3 del articulo 10 de la
Resolucién 2674 de 2013.

18. Los pisos de los cuartos frios son pOrosos y con roturas. La cava de almacenamiento de
queso costefio presenta deficiencias en la limpieza, puerta con deterioro y oxidacion y
estanteria en madera. No se lleva registros de temperatura de las cavas. Las cortinas de
ambas cavas se encuentran rotas y con falta de limpieza. El condensado del difusor de |a
cava de producto terminado cae en un recipiente dentro de la cava. La cava de
almacenamiento de producto terminado presenta desorden y falta de limpieza:
incumpliendo los numerales 2 y 3 del articulo 16 de la Resolucién 2674 de 2013,

19. No se cuenta con procedimiento ni registros para la recepcion de las materias primas. No
se tienen establecidos controles de calidad para las materias primas antes de su uso y no
se llevan registros, incumpliendo el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013 y el
numeral 3 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de 2013,
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0. Las condiciones sanitarias de almacenamiento del queso costefio no con adecuadas ya
que se almacena en estanteria en madera, algunos fuera del empaque y desprotegidos,
en cava con deficientes condiciones de limpieza y deterioro; incumpliendo el numeral 7
del articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

21 El material de empaque es almacenados en cajones de madera que presentan
acumulacion de polvo y ademas estan desorganizados. Incumpliendo el articulo 17
numeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013.

22 No se realizan ni registran controles de temperatura en el proceso de recepcion,
fraccionamiento y empague del queso; incumpliendo los numerales 1y 2 del articulo 18
de la Resolucién 2674 de 2013.

23. El empaque y molido de queso costefio se realiza en area de transito a la cava, no es un
area definida ni adecuada para tal fin, incumpliendo el numeral 1 del articulo 19 de la
Resolucion 2674 de 2013.

24 No se cuenta con registros ni procedimientos que garanticen la trazabilidad desde
procedencia de materias primas (queso a fraccionar y empacar) hasta despachos de
productos terminados; incumpliendo los numerales 1y 2 de articulo 19 de la Resolucion
2674 de 2013.

25.No se cuenta con plan de muestreo; incumpliendo el numeral 3 del articulo 22 de la
Resolucion 2674 de 2013.

26 No se tiene acceso a laboratorio externo; incumpliendo el articulo 23 de la Resolucion
2674 de 2013.

2. Etiquetar y rotular el producto: QUESO TIPO
MOZARELLA POR 1000 G, sin cumplir con lo dispuesto en la normativa sanitaria de
rotulado general de alimentos estipulada en la resolucion 5109 de 2005,
especialmente por cuanto:

1. No se declara de forma especifica el nombre del alimento de acuerdo a la denominacion
establecida en el articulo 50 de la resolucion 2310 de 1986 segun la variedad y la clase
que corresponda; contrariando el articulo 5 numeral 5.1.1 de la resolucion 5109 de 2005.

2 No se declara contenido de lactosa como componente natural de la leche. Paragrafo del
articulo 5; incumpliendo el articulo 5 numeral 5.2 de la resolucion 5109 de 2005.

3. No esta precedido de la palabra contenido neto; incumpliendo el articulo 5 numeral 5.3 de
la resolucion 5109 de 2005.

4 Se declara el fabricante y la direccion del mismo, no se declara la expresion envasado
por y la razén social completa. Se declara a superguesos unicamente como
comercializador y el establecimiento Comercializadora Superquesos S AS en ltagui
ocasionalmente realiza tajado y envasado de queso; incumpliendo el articulo 5 numeral
5.4 de la resolucion 5109 de 2005.

5 La fecha de vencimiento se declara con la expresién FV; incumpliendo el articulo 5
numeral 5.6 de la Resolucion 5109 de 2005.

3. Envasar y rotular el producto QUESO TIPO MOZARELLA POR 1000 G utilizando el
registro sanitario RSAC0214810, el cual solo esta autorizado para fabricar y vendery
no esta incluida dentro del mismo para envasar y/o empacar; contrariando lo
estipulado en el articulo 37 y 47 de la Resolucion 2674 de 2013 modificado por el
articulo 1 de la resolucion 3168 de 2015, en concordancia con el articulo 306 de la Ley
9 de 1979.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6 numerales 1.3, 2.1, 2.2, 2.4, 3.1, 5.2, 5.3, 6.1,6.2,; Articulo 7 numerales 1.1, 1.4y 2.1;
articulo 9; Articulo 10 numeral 3; Articulo 11; articulo 13; articuio 16 numerales 3 y 7; articulo 17
numeral 5 Articulo 18 numerales 1, 2; Articulo 19 numerales 1,2,3; Articulo 20 numeral 6; Articulo
22 numeral 3; Articulo 23, articulo 26 numerales 1, 2, 3, 4; articulo 28 numerales 1, 2, 3, 4, articulo
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37.

Resolucion 5109 de 2005

Articulo 5 Numerales 9.1.1, 5.2, 5.3, 5.4; 5.6 numeral 5.8
Resolucién 2310 de 1986:

Articulo 50

Resolucién 3168 de 2015:
Articulo 1

En meérito de lo expuesto, este Despacho
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso  sancionatorio en contra de |Ia sociedad
COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.AS. identificada con Nit. 811.042.985-1, de
acuerdo a la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular y trasladar cargos en contra de la sociedad
COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.AS., identificada con Nit. 811.042.985-1, por
presuntamente infringir las disposiciones sanitarias, al:

1. Realizar actividades de tajado, fraccionamiento y
empaque de queso fresco, sin el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013, segun visita de 7 y 8 de marzo de 2017,
especialmente por cuanto:

1. Se observan objetos en desuso y materiales no propios de la actividad sobre cavas,
techo falso de servicio sanitario e ingreso a la planta. Incumpliendo el numeral 1.3 del
articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013 y numeral 1 Articulo 28 de la Resolucion 2674
de 2013.

2. Se evidencia puerta de ingreso a la planta con entreluces en laterales y roturas en parte
inferior; incumpliendo el numeral 2.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013

3. No hay una separacion adecuada entre el drea de despacho de producto terminado vy
recepcion de materia prima y producto con el rea de molienda y empaque de queso
costefio la cual se ubica en un pasillo de transito. Ademas el area de recepcion vy
almacenamiento de queso costefic no esta separado del area social y servicios
sanitarios; incumpliendo el numeral 2.2 del articulo 6 Resolucién 2674 de 2013.

4. El area circundante de las 2 cavas de almacenamiento de quesos no facilita las
actividades de limpieza y control de plagas, se observa con acumulacién de suciedad vy
materiales en desuso. Area de almacenamiento de material de empaqgue con paredes
que presentan grietas y huecos en algunos tramos; incumpliendo el numeral 2.4 del
articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

5. No cuentan con procedimiento escrito de control de agua potable ni analisis de
laboratorio para verificar |a potabilidad de esta. El agua es proveniente de acueducto
municipal, pero no se cuenta con control de cloro residual diario ni analisis de laboratorio
que garanticen su potabilidad; incumpliendo el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucién
2674 de 2013 y numeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No se cuenta con programa o procedimientos escritos sobre manejo de residuos solidos.
Se evidencian objetos en desuso, materiales y otros mal dispuestos y en varias partes de
la planta sin la evacuacién con la frecuencia adecuada; incumpliendo el numeral 2 del
articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013 y los numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

7. No se cuenta con procedimientos para el control integrado de plagas ni se llevan
registros; incumpliendo el numeral 3 def articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.
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No se cuenta con programa ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccidn
de areas, equipos, utensilios y personal manipulador. Se evidencia falencias en la
limpieza de las areas como cavas, servicios sanitarios, area social, area de ingreso a la
planta, bascula de pesaje de queso costefio, equipos de empaque al vacio, molino y
taiadora. No se llevan registros de ninguna de las actividades de limpieza y desinfeccion
de la planta. No se tiene informacién técnica sobre los productos utilizados, como
concentracién, usos, preparacion, entre otros, incumpliendo el numeral 1 del articulo 26
de la Resolucién 2674 de 2013.

E| servicio sanitario esta ubicado en el area de recepcién y almacenamiento de queso
costefio, ademas de no tener sistema de secado de manos y la caneca es de
accionamiento manual. No se cuenta con area de vestier, este se encuentra ubicado
dentro del servicio sanitario y los lockers se encuentran con falta de limpieza y no se usan
para su fin; incumpliendo los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de
2013.

No se cuenta con filtro sanitario, lavamanos al ingreso de las areas de proceso y lavadoy
desinfeccién de calzado, incumpliendo el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucion 2674
de 2013.

No se cuenta con certificados médicos del personal manipulador; incumpliendo el articulo
11 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma 'y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, no se observan registros. No se cuenta
con conocimiento especifico sobre temas requeridos para el proceso de tajado empaque
y almacenamiento de quesos frescos; incumpliendo el articulo 13 de la Resolucion 2674
de 2013.

El piso del area de recepcion de queso costefio y molienda de este es poroso no es lisoy
no permite las actividades de limpieza; incumpliendo el numeral 1.1 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Las rejillas de los sifones de la planta son de agujeros muy amplios; incumpliendo los
numerales 1.4 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Tramo de pared del area de tajado y empaque de queso no es liso; incumpliendo el
numeral 2.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Vesas con bases inferior en aglomerado de madera, taiadora y molino con superficies
rugosas y acabados no sanitarios, bascula para el pesaje de queso costefio con soporte
con avanzada oxidacion y disefio que no permite su adecuada limpieza; incumpliendo el
articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con termometros para medicion de temperatura en las etapas de recepcion,
fraccionamiento y empaque de queso; incumpliendo el numeral 3 del articulo 10 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Los pisos de los cuartos frios son porosos y con roturas. La cava de almacenamiento de
queso costefio presenta deficiencias en la limpieza, puerta con deterioro y oxidacion y
estanteria en madera. No se lleva registros de temperatura de las cavas. Las cortinas de
ambas cavas se encuentran rotas y con falta de limpieza. El condensado del difusor de la
cava de producto terminado cae en un recipiente dentro de la cava. La cava de
almacenamiento de producto terminado presenta desorden y falta de limpieza;
incumpliendo los numerales 2 y 3 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se cuenta con procedimiento ni registros para la recepcion de las materias primas. No
se tienen establecidos controles de calidad para las materias primas antes de su uso y no
se llevan registros, incumpliendo el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013 y el
numeral 3 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las condiciones sanitarias de almacenamiento del queso costefio no con adecuadas ya
que se almacena en estanteria en madera, algunos fuera del empaque y desprotegidos,

en cava con deficientes condiciones de limpieza y deterioro: incumpliendo el numeral 7
del articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.
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21.El material de empaque es almacenados en cajones de madera que presentan
acumulacion de polvo y ademas estan desorganizados. Incumpliendo el articulo 17
numeral 5 de la Resolucién 2674 de 2013.

22.No se realizan ni registran controles de temperatura en el proceso de recepcion,
fraccionamiento y empaque del queso; incumpliendo los numerales 1y 2 del articulo 18
de la Resolucion 2674 de 2013.

23. El empague y molido de queso costefio se realiza en area de transito a Ia cava, no es un
area definida ni adecuada para tal fin; incumpliendo el numeral 1 del articulo 19 de la
Resolucién 2674 de 2013.

24.No se cuenta con registros ni procedimientos que garanticen la trazabilidad desde
procedencia de materias primas (queso a fraccionar y empacar) hasta despachos de
productos terminados; incumpliendo los numerales 1y 2 de articulo 19 de la Resolucion
2674 de 2013.

25. No se cuenta con plan de muestreo; incumpliendo el numeral 3 del articulo 22 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

26. No se tiene acceso a laboratorio externo; incumpliendo el articulo 23 de Ia Resolucién
2674 de 2013.

2. Etiquetar y rotular el producto: QUESO TIPO
MOZARELLA POR 1000 G, sin cumplir con lo dispuesto en la normativa sanitaria de
rotulado general de alimentos estipulada en la resolucion 5109 de 2005,
especialmente por cuanto:

1. No se declara de forma especifica el nombre del alimento de acuerdo a la denominacién
establecida en el articulo 50 de Ia resolucion 2310 de 1986 segun la variedad y la clase
que corresponda; contrariando el articulo 5 numeral 5.1.1 de la resolucién 5109 de 2005.

2. No se declara contenido de lactosa como componente natural de la leche. Paragrafo del
articulo 5; incumpliendo el articulo 5 numeral 5.2 de la resolucion 5109 de 2005.

3. No esta precedido de Ia palabra contenido neto; incumpliendo el articulo 5 numeral 5.3 de
la resolucion 5109 de 2005.

4. Se declara el fabricante y la direccién del mismo, no se declara Ia expresion envasado
por y la razén social completa. Se declara a superquesos Unicamente como
comercializador y el establecimiento Comercializadora Superquesos S.A.S en ltagli
ocasionalmente realiza tajado y envasado de queso; incumpliendo el articulo 5 numeral
5.4 de la resolucién 5109 de 2005.

5. La fecha de vencimiento se declara con Ia expresion FV; incumpliendo el articulo 5
numeral 5.6 de la Resolucion 5109 de 2005.

3. Envasar y rotular el producto QUESO TIPO
MOZARELLA POR 1000 G utilizando el registro sanitario RSAC0214810. el cual solo
esta autorizado para fabricar y vender y no estd incluida dentro del mismo para
envasar y/o empacar; contrariando lo estipulado en el articulo 37 y 47 de la Resolucién
2674 de 2013 modificado por el articulo 1 de la resolucién 3168 de 2015, en
concordancia con el articulo 306 de la Ley 9 de 1979.

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente la presente decision, al representante legal y/o
apoderado de la sociedad COMERCIALIZADORA SUPERQUESOS S.A S. identificada con Nit.
811.042.985-1, de acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de Ia Ley 1437 de 2011.

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

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

ARTICULO QUINTO. - Contra el presente auto no procede recurso alguno segun lo dispuesto
en el Ariculo 75 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria
N

Proyectd: MARIA LINA PESA )
Revisd: SEBASTIAN OSORICT
R
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