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NOTIFICACION POR AVISO No. 2021000027 De 16 de Marzo de 2021

La Coordinadora de Alimentos y Bebidas dfe la Direcciéon de Respo}lsabllldad Sanitaria
del Instituto Nacional de Vigilancia de Medlcamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién
de lo establecido en el articulo 69 del Codlgo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite ade notificacién dei
siguiente acto administrativo: '

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: _, 2021000466
PROCESO SANCIONATORIO: ' 201607948 i
EN CONTRA DE: ALFONSO SALVADOR RIOS MADRID - PULPAS
DE LOS RIOS [l
FECHA DE EXPEDICION: 28 DE ENERO DE 2021
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA —
Directora de Responsabllldadfanltarla

Contra el Auto No. 2021000466 no procede ningun recurso.

ADVERTENCIA
I
EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UNI!TERMINO DE CINCO (5 DiAS CONTADOS A
PARTIR DEA48 Marzo 2ozt en la pagina web www.invima.gov.co Sefvicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en {a Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad. '
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|
El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompaha copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADOQ al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

Coordinadgra de Alimento ¥ Bebidas
Dlrecmon{je Resp?nsab' idad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (11) folios a doble cara copia'integra el Auto No.
2021000466, proferido dentro del proceso sancionatorio N°® 201607948. l i

i
i

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN f
Coordinadora de Alimentos y Bebidas ;!
Direccidén de Respénsabilidad Sanitaria

Proyectd Juan Marin C
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La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instltuto Nacional de Vlgllanma de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y espemalmente las delegadas por
la Direccién General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior ALFONSO SALVADOR RIOS MADRID,
identificado con cédula de ciudadania No. 8.286.904, propietario del esf'ablemmlento PULPAS
DE LOS RIOS, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES i
1. El dia 18 de mayo de 2018 mediante oficio No. 7305-0894-18 radicado con el nimero
20183004380, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Ocmdente 1, remitié a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias admlnlstratlvas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las mstalacmnes del establecimiento dejcomercio PULPAS DE
LOS RIQS, propiedad del sefior ALFONSO SALVADOR RIOS MADRID, identificado con

cédula de ciudadania No. 8.286.904, para su conocimiento y fines pertmentes {Fclio 1}

2. Del folio 7 al 18 del expediente, se encuentra Acta de Inspeccmn Sanltarla a Fabrica de
Alimentos realizada el 11 de mayo de 2018 por funcionarios del Invlma en las instalaciones
del establecimiento de comercio PULPAS DE LOS RIOS, propledad del sefior ALFONSO
SALVADOR RIOS MADRID, quienes al verificar las condiciones hlglenlco -sanitarias del
mismo, procedieron a emitir concepto sanitario Desfavorable, al ewdenmar presuntos
incumplimientos a la Resolucién 2674 del 2013. !

3. De igual forma en visita del 11 de mayo de 2018, funcionarios de} Invn!na llevaron a Cabo el
Formato Protocclo de Evaluacién de Rotulado General de Allmentos Envasados cen
relacién al producto “Puipa de Fruta por 450g Marca puipa de iOS|R:os” en donde se
evidenciaron presuntos incumplimientos a las exigencias establecidas en la Resolucion
5109 dei 2005, asi: (Folic 18 al 21 — Anexo etiqueta folic 22)

i

REQUISITOS GENERALES

H
Q
!
H

i
44 El preducto declara 100 % natural y este contiene aditives, 5
(...) J
5.1.1. El nombre del producto no es declarado conforme a como fue otorgado en el

registro sanitario. %:

% |
5.3. No declara el contenido neto conforme a las unidades def sistema métrico
intarnacional. “'
(... |
5.5.1. No declara lote i
(..) \:
5.6. Declara fecha de vencimiento pre impresa en sf empaque o’.eq producto.
{..) !
5.2 3. No declara funcion tecnologice det acido ascorbico. ;!
{..) ‘

. . . g

4. En virtud de los hallazgos encontrades, durante la diligencia realizada el 11 de mayo de

2018, funcionarios de esta entidad, procedieron aplicar la medida Sanitaria de seguridad
consistentes en ‘CLAUSURA TEMPORAL TOTAL” al evidenciarlla siguiente situacion
sanitaria (folios 23 a 27): |

1.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

B
i
Una vez ubicada la direccion somos alendidos por el sefior A!fons:)‘IManuei Rios Baena en

calidad de Administrador al cual se le presenta el oficic comisorio y se, Ie explica ef objetivo de
Pagina 1

LG Natnw de v L AR ER MO Oy A T e

Oficina Principal: Crg OGN 64 - 37 B2

Administrativo: C o 584 - €2 :
L . 2 bheyouemacy y Sl

wyainvima.gov.co ‘1

™M




il
Hi

La salud

Minsalud .
AUTO No. 2021000466 s
(28 de Enero de 2021) i

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se rrasladan cargos
Proceso No, 201607948” I

es de todos

la visita, este nos acompafia en el recorrido por tas instalaciones de, fa empresa, encontrando
los siguientes incumplimientos a fai normatividad sanitaria wgenre en especial Res.
2674/2013, los cuales se refacionan a contmuacxén

1) Se observa abertura en pared sin pro teccrén al exterior, en zona donde se realiza el favado
de canastillas (numerales 2.1 y 2.7 de! articulo 6, Resolucién 2674 de 20‘.' 3)

2) La edificacién no esta construida en proceso secuencial, se cuenta con una sola puerta
para el ingreso de materia prima, persanal y salida de producto teri T;nado no se cuenta con
una adecuada separacion fisica de las diferentes 4reas de lajplanta, no se observa
sefializacion de dreas (numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6, Resolucion 674 de 2013)

3) No cuentan con area social para consumo de alimentos y descanso de operarios (numeral
2.8 del articulo 6, Resolucién 2674 de 201 3)

4) No cuentan con programa, procedimientos, anélisis (frs:coqu!mrcos ¥ microbiolégicos)
sobre manejo y calidad del agua, no sg llevan registros, no se reallza control diario del cloro
residual. No se llevan registras, no cuentan con tanque de afmacenémrento de agua (numera!
4 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013), (numeral 3.1 del amcufo 6, Resolucion 2674 de

2013), (numeral 3.5 del articuio 6, Reso!uc.'én 2674 de 2013} ;
I ;

5) No cuentan con programa procedimientos sobre manejo y drspos.'c.'cﬁn de los residuos
sdfidos, no se llevan registros, se observan baldes plasticos como recipientes para los
residuos solidos los cuales no estan bien ubicados e identificadds' no cuentan con local
destinado para ef deposito temporal de residuos solidos, no cuenfan con fos mecanismos
para manejo y disposicién de residuos peligrosos. (Numeral 2 def articulo 26, Resolucion
2674 de 2013), (numeral 5.1 det articulo 6, Resolucién 2674 de 20- 3) (numerales 53 y 5.4
del artictio 6 - numeral 2 del articuio 26 Resolucién 2674 de 2013)(numeral 5 5 del articulo
6, Resoiucion 2674 de 2013).

6) No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el controf
integrado de piagas con enfoque preventivo, no se presenramlregrstros se observan
cucarachas cerca a congeladores de producto terminado. (Nuteral 3 def articulo 286,
Resolucitn 2674 de 2013), (numeral 3 def articuto 26, Resolucion 2674 de 2013)

7) No existe programa y procedimientos especificos para el esrabfec;m;enro para limpieza y
desinfeccion de las diferentes é&reas de la planta, equipos, supen’rcres manipuladores, se
observan &reas en desorden, con deficiencias en limpieza, objetos en ‘desuso, deficiencias en
limpieza en equipos de frio, no se cuentan con registros, no se t;enen claramente definidos
los productos ufilizados: fichas técnicas, concentraciones, emp:'eo vy periodicidad de la
limpieza y desinfeccién. Los productos no se almacenan en un §itio adecuado, ventilado,
identificado, protegido y bajo flave, estos se disponen debajo de'l una mesa en area de
proceso, (numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013), (Reso;‘uc;én numeral 7 del
articulo 28, Resolucién 2674 de 2013) !

8) Se observan varios objetos en desuso en unidad sanitaria, nc se pv';dencra papelera, no se
cuenta con sistema para secado de manos. Se observa un Onico vasﬂer no se cuentan con
casillercs, se evidencia ropa y calzado por fuera y objetos en desuso’en este (numerales 6.1
y 6.2 def articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

8} Cuentan con tres pozuelos de doble propdsito para lavado ole ?utens.'}‘fos y favado de
manos, estos son de accionamiento manual, no se cuenta con dotacion para el lavado de
manos. No cuentan con filfro sanitaric ni sistema para limpieza y" desinfeccién de calzado
(numeral 6 del articulo 20, Resolucion 2674 de 2013). (Numera!es 6.3 del artfculo 8,
Resolucion 2674 de 2013). ;

10) No cuenta con control y reconoc:m.-enro medico a mampufadores (an‘fcu!o 11. Resolucién
2674 de 2013)

11) Se observa mesa ubicada en pasilia cerca de cava donde se dispone utensilios de cocina
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para elaboracion de bebidas y su consumo (numerales 11 y 13 def articuio 14 Resolucién
2674 de 2013} J !

12) No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en
(Articulo 1- articulo 13. Resolucion 2674 de 2013)

ampu!ac.'én de afimentos

13) Se observan algunos tramos de piso con grietas, se ewdenc:an sifones con refiflas de
espacios amplios, se observan paredes con humedad y en mal esrado v deteriorc en uniones
piso-pared, techo con algunas grietas, se evidencia puertas, cortinas ¥ ventanas con
deficiencias en limpieza, se observan'ventanas y puertas con vidrios sin proteccion ante

ruptura. (Numerales 1.1, 1.2, 1.4. 2.1, 2.2, 3.1, 4.2 y 5.1 del arﬂcu.fo 7. Resolucién 2674 de
2013)

14) Se observa despuipadora con slfdaduras internas sin pulir, Los equipos no estan
ubicados en secuencia légica del proce§o las dreas circundantes espec;afmenre en ubicacitn
de equipos de frio no permiten féc;!J.-nspecc;én mantenimientoMiimpieza y desinfeccitn
(articulo 9, Resolucién 2674 de2013). (Numerales 1 y 2 dei articulo '10 Resolucion 2674 de
2013},

15} Se observan varios equipos de frio|sin termoémetro de precision, Be facil lectura desde el
extenor, no se cuentan con registros &e temperatura {(numerales "{‘2 ¥y 1.3 del articulo 7 -
numeral 3 del articulo 10, Resolucion 25|.74 de 2013)

16) No existen procedimientos y regfstros escritcs para control de cahdad de materias primas
e insumos, las condiciones de recepmén de maleria prima Yfaciitan condiciones de
contaminacion, yva que se realiza en area de lransito donde se ubfcan equipos de frio, las
malerias primas e insumos no son inspeccionados ni sometidos a 108 controfes de calidad, se
evidencia almacenamiento de insumos (aditivos) en area de procesoi(Arﬂcufo 21, Resolucién
2674 de 2013), (numerat 1 del articulo 16, Resolucion 2674 de 20f3) y (Resolucién 5109 de
2005 - Resolucidn 1506 de 2011}, (numeral 3 dei articulo 16 Reso!uc;én 2674 de 2013),
(numerales 6 y 7 def articulo 16 - numerales 3 y 4 del articulo 28 Resolucion 2674 de 2013)

17) Se realiza almacenamiento de empaque en oficina. (Resolucion 2674 de 2013, numeral 5
del articulo 17)

18) Se observa envasadora en area de proceso, cabe aclarar gue 8 e! momento de fa visita
no se encontraban en labores de empaque. (Numeral 1 del an‘fcu!o 1 9, Resolucién 2674 de
2013)

19) Se observa almacenamiento de prdducto terminado con producto en proceso en cava y
un equipo de frie. (Resolucion 2674 de 2013, numeral 4 del articulo 28

I
20) No se presentan planes de muestreo. (Numeral 3 def articulo ‘22 Resolucion 2674 de
2013} :i
21) No se realizan ni registran los controles requeridos en fas erap'}:eas criticas del proceso
{numerales 1y 2 def artictlo 18, Resolucion 2674 de 2013} :
22) Se evidencia en area de lavado de canastillas, ubicacion dle estufa para realizar
actividades de escaldado de fruta, no se cuenta con &rea de recibo y almacenamiento de
materia prima y de despachos de producto terminado, no observa Iérea para disposicion y
almacenamiento de canastillas sucias y limpias. (Numeral 1 del artitulc 20, Resclucion 2674
de 2013)

(..}

5. Es importante indicar que, mediante Resolucion No. 2020012926 del|3 de abril de 2020, el
Director General def Instituto Nacional de Vzg;tanma de Medlcamentos‘y Alimentos- INVIMA
resolvio en su Articulo 5°, suspender los términos legales en algunas actuaciones de los
procesos sancionatorios a cargo de la Direccién de Responsabilidad Sanitaria, hasta tanto
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permanezca vigente la Emergencia Sanitaria declarada por el I\)iinisterio de Salud y
Proteccion Social. (Folios 30 al 37) : -I.

6. Asi mismo, mediante Resocluciéon No. 2020020185 del 23 de JunloEl del 2020, el Director
General del Instituto Nacional de Vlgllanua de Medicamentos y Allmentos — INVIMA, en su
Articulo segundo, modifics e! Articulo 5 de [a Resolucidn No. 2020012926 del 03 de abril del
2020, resolviendo reanudar los términos legales en los procesos sancionatorios,
actuaciones administrativas y demas tramltes a cargo de la Dlrecmon de Responsabilidad
Sanitaria, a partir de su publicacién, la cual se surtid el dia 24 de Junlo de la presente
anualidad en el Diario Oficial No. 51355. (Follos 39 al 43)

CONSIDERACIONLES DEL DESPACHO :

d

4
En primera medida, este Despacho precisa quL en el marco normativo expedldo en virtud de la
emergencia sanitaria declarada por el Ministerio de Salud vy Protecmén Social mediante la
Resolucién 385 del 12 de marzo de 2020, el Goblerno Nacional profmoiei Decreto No. 491 del
28 de marzo de 2020 y disponiendo en su Articulo 6° que las autondades administrativas
incluidas el Instituto Naciona! de Vigilancia de Medicamentos y Alimentds’ INVIMA, con ocasién
del servicio y como consecuencia de la emergéncia, podra establecer de‘manera total o parcial
la suspensién de términos en algunas o en todas las actuacicnes, ccfnforme ai analisis que
haga de cada una de sus actividades y/o procesos previa evaluamon y justificacion de la
situacién concreta. , i3
Con base en lo anterior, el Instituto Nacional' de Vigilancia de Medicar'nentos y Alimentos -
Invima, consecuente con las anteriores circunstancias, emitié la Resolucién No. 2020012926
del 03 de abril del afio en curso, con el fin de implementar, a su vez las medidas administrativas
transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por el Gobierno Nacional por

causa del COVID-19. . .g

De manera, que en el proceso sancionatorio No. 201607948, procedle la aplicacién de la
suspension de términos legales ordenada en el Articulo 5° de la ré'férlda Resolucién. En
consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el Articulo 8 deld ‘Decreto 491 de 2020
del Gobierno Nacional y el paragrafo primero del Articule 1° de la Resotucmn No. 2020012926
del 03 de abril de 2020 del INVIMA, se recuerda que: -

“Paragrafo primero: EI computo de términos en los procesos y actuacione;s:'fadmfnfstraﬁvas
se reanudard a partir del dia habil siguiente a la superacién de la Emergenc;a Sanitaria
deciarada por el Ministerio de Salud y Proteccién Social. Durante el término que dure la
suspension y hasta el momento en gue se reanuden las actuac;oneslno correran fos
términos de caducidad, prescripcion o firmeza previstos en la ley que reguie la materia”,

Ahora bien, con el objetivo de dar continuidad al proceso sancionatorio, lcomo consecuencia de
la reanudamon de términos legales en los procesos sancionatorios, actu'émones administrativas
y demas tramites a cargo de la Direccion de Responsabilidad Sanltarla cfecretada a traves de la
Resolucion No. 2020020185 dei 23 de junio de 2020, se tiene que, como, autorldad pUblica, este
Despacho actua teniendo en cuenta la finalidad de ios procedimientos y {as normas aplicadas,
por ende, la potesiad sancicnadora otorgada a este Institute, como] mamfestacmn del ius
puniendi del Estado responde a la realizacidn de los principios Constitucionales y la
preservacion del ordenamiento juridico.

En ese orden, y de conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Amculo 4°, numeral 6°
del Articulo 10 de! Decreto 2078 de 2012 y el Articulo 18 del Decreto 1290 de 1984 es funcion
del INVIMA identificar y evaluar las mfraccmnes a las normas sanitarias’ ;l a los procedimientos
establecidos, adelantar las investigaciones a que haya lugar y apficar Ias 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 o establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del
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Articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulade en ja Resolucién 2674 del
2013, Resolucidn 5109 del 2005 y la Ley 1437 :de 2011. ;

Vale la pena resaltar lo establecido en el Articuilo 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 producfores importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

i L
PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente Articulo deberan s:}jefarse estrictamente a
lo dispuesto en el Articulo 577 de fa Ley 8 de 1979 y contra eflas procederén los recursos de ley
contenidos en ef Cédigo Contencioso Adm;msrranvo (..)"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, eI Ministerio de Salud y I?!otecmon Social, se
implementd el redisefio del Instituto Nacicnal de Vigilancia de Medlcamentos y Alimentos -
INVIMA y en su Articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el
numeral 9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en el Articulo 24 se establecieron
sus funciones, entre las cuales, encontramos ias siguientes: ,' !

ol
1

“0..)

Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones)|'de la Direccidn de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes: i

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principic de fegalidad, los procesos sancionatorios que
se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigifancia y control, ejerc;das por el Instituto,
sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normanwdad vigente, en
coordinacién con las diferentes dependencias.

2. Adslantar y tramitar en s marco de sus competencias y con fundamdlnro en la informacién
reportada por ilas direcciones misionaltes del INVIMA v por las demds aurondades y organismos del
Estado, Ios procesos sancionatorios a que haya lugar como resu!tado de actividades de
inspeccién, vigilancia y control, adefantadas para el control a la ilegalidad. I !

|
{.) |
8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanc;ones de ley a quienes
infrinjan las normas de calidad de ios productos establecideos en el Amcu;‘o 245 de fa Ley 100 de

1993 y en las demés normas pertinentes. (...)"

Con relacion a a Resolucion 2674 del 2013 Por la cual se reglamenta el Articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, se tiene qL‘ie la parte investigada
presuntamente infringié la normatividad que selrelaciona a contmuacmn ;.

2% i

Articulo 1°. Objeto. La presente Resolucién tiene por objeto establecer !os requ.'s:ros sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o|juridicas que ejercen act:wdades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, dfstnbuc:én Y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y fds requisitos para la notrﬂcac;én permiso o registro
sanitario de fos alimentos, segun el riesgo en salud puablica, con el fin de proreger la vida y la salud
tle las personas.

L

Articulo 2°. Ambito de apficacion. Las disposiciones contenidas en la preéem‘e Resolucion se

aplicaran en todo el territorio nacional a: !
|
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&) Las personas naturales y/o jurfdicas dedfcadas a todas o alguna de las srgu.fentes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase almacenamiento, transporfe distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de ahmentos b) Al personal mampu!ador de alimentos,
¢) A las personas naturales y/o juridicas que fabnquen envasen, procesen,lexporten, importen y
comerciaficen materias primas e insumos; 1

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio dé ias actividades de mspeccrdn vigitancia y controf
que gferzan sobre fa fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, a!macanamfenro transporte,
distribucion, importacion, exporiacion y comercraf:zac;én de afimentos para ol consume humano y
malerias primas para alimentos. I

i .I
(.) B L
Articufo 6°. Condiciones generales. Los | establecimientos desﬁnados: a fla fabricacion,
procesarniento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercré!fzacnf)n y expendio de
alimentos deberan cumplir fas condicicnes generales que se establecen a continuacion:

2. DISENO Y CONSTRUCCION. | H|

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 contammantes asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos. H

2.2. La edificacidn debe poseer una adecuada separacién fisica de aqUe'Has areas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contarminadas por ot‘ras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las 4reas adyacentes. I ,
2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener ef tamafio adecu'ado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asf tomo para la circufacion def ;r:nfs'rs:::rnaur y el trasfado
de maleriales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segtn Ia Secuencia i6gica del
proceso, desde fa recepcién de los insumas hasta el despacho de! producfo terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. Dq ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u of,'ras necesanas para la
gjecucion higiénica de las operaciones de produgcion y/o para la conservacion' def alimento.

(..)

2.8. En los sstablecimientos que lo requieran, especialmente las fébrcas procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que labora en ef establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

i

|
3.1. El agua que se ulilice debe ser de calidad potable y cumplir conillas normas vigentes
establecidas por el Ministeric de Salud y Proteccion Social. ! :‘
! i {

(...} I . i

| 3
3.5. £l establecimiento debe disponer de un tapque de aimacenamiento deyagua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando fa potabifidad de la misma; La construccion y el
material de dicho tanque se realizaré conforme d Io establecido en las normds sanitarias vigentes y
debera cumplir con los siguientes requisilos: ] 1§

3.5.1. Los pisos, paredes y lapas deben esiar construidos con mater.-a es que no generen
suslancias o contaminantes oxicos deben ser resistenfes, no porososl impermeables, no
absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la nmp.'eza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y|desinfeccién periddica segun,!. Io estabiecido en el
plan de saneamiento. 1
3.5.3. Debe garantizar proteccitn total contra el acceso de animalestlcuerpos extrafios o
contaminacion por aguas Huvias. :
3.5.4. Deben estar debidamente identificado e indicada su capacidad.

|
(.. . :
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.
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5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera ta} gue no representen
riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes o superficies de porenc:af contacto con ésle.

6.2. Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de fas éreas de produccién y
disponerse de manera que Se elimine la generacibn de malos olores, ef refug:o ¥ alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma af deterioro ambiental.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recofecc.'od ' a!macenam;ento de
residuos sdlidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y'otras plagas, ef cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

() | I
5.5. Aquellos establecimientos que generen residucs peligrosos deben cumpJ r con la reglamentacién
sanitaria vigente, i |

6. Instalaciones Sanitarias

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente .t'a!es como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, sepafad*os de flas édreas de
elaboracion. Para ef caso de microempresas que tienen un reducido numero de operarios (no mas
de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mu;eres

(... | N

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recaL'rsos requeridos para
la higiene personal, tales como, perc sin limitarse a: pape! hrg;émco d;spensador de jabon
desinfectante, implementos desechables 0 equipos automaticos para ef secado de fas manos y
papeleras de accionamiento indirecto o noc manual, :

6.3. Se deben instalar favamanos con grifos de accionamiento no manual dorados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos at,n‘cvmc’mrcosliI para el secado de
manos, en las areas de elaboracién o proximos a estas para fa higiene del personal gue participe
en la manipufacion de los alimentos y para facifitar la supervisién de estas préctrcas Estas areas

defxen ser de uso exclusivo para este propdsito.

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELAQQRA CION. Las areas
de elaboracién de los productos objeto de la presente Resolucitn deben cumbhr con los siguientes
requisitos de disefto y construccion: | | ‘

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar consiruidos con materiales que no generen susrancras o contaminantes
foxicos, resistentes, no porosos, impermeabies, no absorbentes, no deshzantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y manremmxenro sanitario.

)
(.. .
1.4. £l sistema de tuberias y drenajes para la donduccion y recoleccion de

l.:-zs aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rép;da v efectiva de los
voftimenes mdximos generados por el establecimiento. Los drenajes de ,orso deben tener la debida
proteccion con rejiflas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/ 'séhdos deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES

2.1. En tas éreas de efaboracion y envasado, las paredes deben ser de mate{';éf‘es resistentes, colores
claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segan el tipo de
proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado Hso y sin grietas, pueden
recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que rednan ios requisitos arTres indicados.
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2.2, Las uniones enire las paredes y entre esras y los pisos, deben estar 1.seh’aohar.s v tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar 1a limpieza y desmfeccrén

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se _ewte fa acumulacion de
suciedad, la condensacion, fa formacién de hongos y levaduras, ef desprend;m;ento superficial v

ademas facilitar fa limpieza y el mantenimiento,

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y olras aberturas en las paredes deben construirse de rrfanera tal que se evite /a
entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la limpieza y
desinfeccion. i

4.2. Las vertanas que se comuniguen con el ambiente exterior, deben |esfar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de piagas y ofros contaminantes, y esraﬁr'1 provistas con malla
antiinsecto de facit limpieza y buena conservacién que sean res;srenreSIa la fimpieza y la
manipufacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en 4reas de proceso deben tener proteccion

para evitar contaminacién en caso de ruptura,
{..) ' ;

Articuio 9°. Condiciones especificas. Los equ;pos y utensitios unnzados deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas
1. Los equipos y utensitios empleados en el manegjo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosidn, dsi como a la utilizacién freouente de los agentes de
limpieza y desinfeccion. '

()

3. Todas fas superficies de contacto directo con e! alimento deben poseer un Blsicaaizfacfc:' 1is0, no poroso,
no absorbente y estar libres de defectos, gnetas intersticios u otras :rregufandades que puedan
atrapar particulas de alimentos o m.-croorgan.-smos que afectan la inocuidad de los alimentos. Podran
emplearse olras superficies cuando exisla una justificacién tecno!égfcaﬂﬂ y sanitaria especifica,
cumpliendo con la reglamentacién expedida por bt Ministerio de Salud y Proteccién Social.

| fi
Articulo 10. Condiciones de instaiacion y fun‘c:onam:ento Los equipos }y'_urensfﬁos requeriran
de las siguientes condiciones de instalacién y furTc:onam.-enro .
LI
1. Los equipos deben estar instalados y ubfcados segun la secuencia {ldgica del proceso
tecnoldgico, desde ia recepcion de las materias pr.'mas y demas ingredientesy fhasra el envasado y
embalaje del producto terminado. ‘ :

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u Dtros slementos de la
edificacion, debe ser tal que les permita func:onar adecuadamente v facﬂ'ﬁe el acceso para Ia
inspeccion, mantenimiento, limpieza ydesmfecorén

3. Los equipos que se utificen en operaciones crfrfcas para lograr 1a inocuidad del alimento. deben
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la mediciGn y registro de las
variables del proceso. Asi mismo, deben poseer, dispositivos para permitir ,‘aitoma de muestras del
alimento y materias primas. i | '

Articulo 11. Estado de salud. Ef personal mampufador de alimentos debe curhpﬁr con los
siguientes requisitos: :

i
1. Contar con una certificacién médica en el cual conste fa aptitud ¢ no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe lomar las medidas correspondientes para que al personal
maniputador de alimentos se le practique un reconoam;enro médico, por o menos una vez al afo.

() :
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Articulo 13. Plan de capacitacion. El pian . de capacitacion debe cor tener al menos, los
siguientes aspectos: Metodofogia, duracién, o‘oc,‘entes cronograma y remasf'espec:f.-cos a impatrtir,
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con fa empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de gque se frate. En lodo caso fa empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicidn sanitaria def establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacién impartida. Y

| |
Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo mampu!ador de afimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a contmuacrén se establecen:

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producro corno tampoco
fumar o escupir en las dreas donde se maniputen alimentos. !
Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos ,oa'ra las actividades de
fabricacidn, preparacién, procesamiento, envase y almacenamisnto de ahmenros deben cumplir
con los siguientes requisitos: L

(& § [

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que et'rnjén 84 contaminacion,

afteracién y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conform;dad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que fa modifiquen, adicionen o susf:ruyan y para el caso de
los insumos, deben cumplir con las resoludiones 1506 de 2011 ylo la 683 de 2012, segin
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen ¢ sustituyan.

3. Las malerias primas e insumos deben ser inspeccionados previo at uso, ¢ asrfrcados y sometidos
a andlisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar|fs si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. £s responsabifidad deﬂfa persona natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de’ Ias maferias primas e
insumaos. |

6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a fas etapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su conrammacrén y alteracion.

7. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espac;os independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de lal autoridad sanitaria competenre no se presenten
peligros de contaminacion para los alimentos. |5
ik
{...) i j
Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados;ipara manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

it
(..) ‘
5. Los envases y embaiajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos. .

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fébrﬁcacién dehen cumplir co 0s siguientes requisitos.

Il

1. Todo el procesc de fabricacion del ahmenro incluyendo las operacrones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de !fmp.-eza ¥ conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de Jrﬂ.'cmorg'afmsnrn::s’I jl' evitar la contaminacion
del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales como tiempao,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de’ ﬂu;o Adicionaimente, se
debe vigilar las operaciones de fabricacidn, tales como congelacion, desh.-drarac;én iratamiento
térmico, acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de espera fas fluctuaciones de
temperatura y otros factores, no contribuyan a la: afterac.'én 0 contaminacion dT! alimento.
|

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de Contro:‘ fisicos, quimicos,
microbiolbgicos y organoiépticos en los puntos criticos del proceso de fabncacrén con el fin de
prevenir o detectar cualguier contaminacion, falta de saneamiento, rncump!.'rln.'enro de especificaciones
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|

o cualquier otro defecto de calidad e mocu:dad en las materias primas o e -iah'mento, materiales de
envase y/o producto terminado. '

(...} i
Articufo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y emba!ado de los alimentos o
materias primas deben cumplir con los srgu;enres requisitos: l ‘

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan !a contarminacion del

alimento o materias primas y debe realizarse en un érea exclusiva para este fm

(...) . o ; !
Articulo 20. Prevencién de la contaminacidn cruzada. Con ef propos."to de prevenir ia
contaminacion cruzada, se deben cumplir Ios siguientes requisitos: i ;
1

& i E

. o ) |

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y a;‘macenam;ento se fomaran
medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos por contacto d.'recro 0 indirecto con
materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso. i -

(.) [
6 Cuando sea requerido, se deben implementar fiftros sanitarios (Iablfa ‘botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accrohamrento no manual v
loallas desechables © secador de manos, aspiradoras de polvo y. contammac.'on alc.),

debidamente dolados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad sufrcrente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a olras. En cualquier caso, se debe lbaranr.'zar fa limpieza
y desinfeccion de manos de los operarios al in greso de la sala de proceso o d? maniptlacion de los
productos. i

ARTICULO 22. Sistema de control. Todas las fabr.'cas de alimentos deben clontar con un sistemna
de controf y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente prevenrfvo y cubrir todas las
elapas de procesamiento del alimento, desde la|oblencién de malerias pnmés e insumos, hasta la
distribucién de productos terminados, el cual| debe conltar como mmmro  con fos siguientes
aspectos: ;

(.) | :
3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y métodos de
ensayo deben garantizar que los resultados seah confiables y representativos def lote analizado.

| i

¢
H
H

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propiet:l’mé del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus haterias primas debe
implantar vy desarrolfar un Plan de Saneamiento con objetivos cfaramenfe:'deﬁmdos y con fos
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de s'os \alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de fa autoridad sanitaria competente; este tlebe incluir como
minimo fos procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y esponsab!es de los

siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedrmrentos de limpieza y desmfecc;én deben satisfacer las
necesidades particutares del proceso y del producto de que se frale. Cada]#estabf‘ec;m;ento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como
las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e r'm’,q!ementos requeridos

para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccidn. | H

2. Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos.: dreas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de reco;‘ecc:én [conducc;én manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los de echos sdélidos, lo cual
tendra que hacerse observando fas normas de higiene y salud ocupac.-OnF! establecidas con el
propssito de evitar fa contaminacion de fos alimentos, areas, dependencras y equipos, y el
deterioro del medio ambiente. |

3. Control de plagas Las plagas deben ser objeto de un programa de com‘lof especifico, el cual
debe involucrar el conceplo de control integral, apelando a fa aplicacion armén.-ca de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de ordén preventivo.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los estab;‘ecrmlenltos de gue trata la
presente resolucién deben tener documentado el proceso de abastec:mrento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio ¥ capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, fimpieza y desinfeccién de redes y
tanque de almacenamiento; controfes realizados para garantizar el cumphm:ento de los requisitos
fisicoguimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, as; como 108 registros
que soporten el cumplimiento de los mismos.

ARTICULO 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con ias
siguientes condiciones: '

(..) )
3. £l almacenamiento de los insumos, materias primas y productos termmados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones 'qlle puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e infegridad de los mismos. Ademas se deben fdénﬁﬁcar claramente y
flevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de wda

4. Ei almacenamiento de los insumos, materias primas o productos rerm:nados se realizard
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimelrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen!‘esrado elevadas del
piso por to menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, hmpreza y fumigacion,
sies ef caso. I||
( ) i 1

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias pe!.'grosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadarmente con un rotulo en que
se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben aa’macenarse en dareas
independientes con separacidn fisica y su mampufacujn solo podré hacen‘a el personal idéneo,
evitando la contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debrdamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas. ”

() p

L
Por su parte la Resolucién 5109 del 2005, “Ror fa cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado A;ue deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano”, indica: \I 1

) |

|
Articulo 1°. Objeto. La presente Resolucion tiene por objeto establecer el regfamenro {8onico a
través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétufos o ef.*qaeras de los envases o
empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados" asi como fos de las
materias primas para afimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una mformacrén sobre el
producto fo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engaﬁo o confusién y que
permita efectuar una eleccién informada. -

Articulo 2°. Campo de aplicacién. Las disposiciones de que trata fa presente Resolucién aplican
a los rdtulos o etiquetas con los que se comercialicen fos alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las malerias primas para alimentos I|b.'en sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, Cuyaé partidas arancelarias
serdn las correspondientes a los productos alimenticios para consumo{mumano envasados o
empacados que correspondan a los Capltulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12, ,15 16, 17, 18, 19, 20y
21 del Arancel de Aduanas, y fas deméas que cdrrespondan de acuerdo con, 'la clasificacion. Estas
deberan actualizarse conforme a fas modificaciones efectuadas af mismo. Parégrafo Los alimentos
envasados o empacados deberan cumphr con lo estipulado en el reg,‘amenro técnico que se
establece en la presente Resolucién, sin perjuicio del cumplimiento de la narmat;wdad sanitaria
vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.
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H '
I

. ! Iy
ARTICULO 40. REQUISITOS GENERALES. Los rétulos o etiquetas dejilos alimentos para

consumo humano, envasados © empacados,’ deberan cumplir con los'lisiguientes requisitos
generales: -

(...) ! !
4, Los alimentos que declaren en su roru!ado que su contenide es TOC% natural no deberén

contener aditivos. ! .l !
' | I|
1|

Articulo 5° Informacién que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
apficable al alimento que ha de ser rotulado o ehquetado; en el rétulo o er.'queta de los alimentos
envasados 0 empacados deberd aparecer fa siguiente informacion: , i‘

{..)
5.1.1 El nombre deberéd indicar la verdadera naturaleza del alimento, norma,‘menre debersd ser
especifico y no genérico; . _ \5 ||

a) Cuando se hayan establecido uno ¢ varios nombres para un alimento en Ia fegrs;‘ac;én sanitaria, se
deberd utilizar por los menos uno de esos nombres; : ;:
b} Cuando no se disponga de fales nombres, deheréd ulifizarse una denommac;c&n comtin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, s.'n que induzca a error 0 a

engafio al consumidor; |
\una marca registrada”,

a!es a) y b) del presente

I
c) Se podré emplear un nombre “acufiado”, de "fantasia’ o “de fabrica”, !
Slempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los fite
numeral, en la cara principal de exhibicién,

-‘zgr-

5.2 Lista de ingredientes

rate de alimentos de un

I
|
I
5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rotulo, salvo cuando se
tnico ingredients. i
¢) Cuanda un ingrediente sea a su vez productd de dos o0 mas mgredrenres |t—:‘si‘os deben declararse
como lales en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado :nmedfatamente de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporcrones {(m/m). Cuando un
ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en fa !eg:s!ac;On sanitaria vigente,
constituya menos del 5% def alimento, no sera necesario declarar los mgredfenres salvo los aditivos
afimentarios que desempefian una funcién tecnoldgica en ef producto acabado

'1 1

5.3. Contenido neto y peso escurrido i

E .._"— e

5.3.1 £l contenido neto debera declararse en un.'pfades del sisterma mélrico (Sr,étema internacional).
[ i

5.8. Identificacion del lote i i

; |
5.5.1 Cada envase deberd ffevar grabada o marcada de cualquier modo, pero';de forma visible, legible
e indeleble, una indicacion en clave o en Ienguaje claro (numerico, a!fanumér.fco ranurados, barras,
perforaciones, efc) que permita identificar ia fecha de produccién o qe fabricacion, fecha de
vernicimiento, fecha de duracién minima, fabrica ﬁroducrora yellote {..) i :

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para|la conservacion i

() l i
5.6.2 No se permile la declaracion de la fecha !de vencimiento y/o de durac:én minima, mediante ef
uso de un adhesivo o sticker.

(.)
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De ofra parte, encontramos la Resolucion 719 de 2015, “Por la cual se e-lsfabfece la clasificacion
de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en|Salud publica”, la cual
establece lo siguiente: ;

es de todos

|
“(..) ! ;
| i

ARTICULO 1o. OBJETO. La presente Resoiucion tiene por objeto establecer /a clasificacion de
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica,"Eontenido en el anexo
técnico que hace parte integral del presente acto. ! ‘:
ARTICULO 20. AMBITO DE APLICACION. La presente Resolucion aphca a las personas
naturales y/o juridicas interesadas en obtener ante el Instituto Nac.'onaf de Vigifancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima), la notificacion, permisc o registro sann‘arfo de alimentos,
adelantar el procedimiento para habilitacion de fabricas de alimentos de mayor riesgo en salud
publica de origen animal ubicadas en el exterior v a las autoridades sanitarias para lo de su
competencia.(...) .,;1

i
4

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la ley 1437 del 2[\')‘|I'1 establece:
"
“0..) : F |

|l
Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. | [ Los procedimientos
administrativos de caracter sancionatorio no regulados por leyes espec.'a.-'es 0 por el Codigo
Disciptinario Unico se sujetardn a las disposiciones de esta Parte Pr.'mera del Cédigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas fefyes

i
Las actuaciones administrativas de naluraleza sancionatoria podran mrcl!}arse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de avenguac.fones prefiminares, la
auloridad establezca que existen mérilos para adelantar un procedrmrento sanc.'onatono asi lo
comunicarad al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulard
cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precisién y cfar.rdad fos hechos que lo
originan, las personas nalurales o juridicas. objeto de la mvesngac.'On fas disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
administrativo debera ser nolificado personalmente a los investigados. Conrra esta decision no
procede recurso. 5| :

Los investigados podran, dentro de los quinge (15) dias siguientes a | a notificacién de Ia
formulacion de carges, presentar los descargos y soficitar o aportar las pr ebas gue pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, fas inconducentes, ias impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas itegalmente. , ;, :

Paragrafo. Las actuaciones administrativas confractuales sanc;’onatorias, ;'ngl:ibyendo 08 recursos,
se regiran por lo dispuesto en las normas especrafes sobre la materia.” i “ |

A su vez, si al culminar a actuacion administrativa se encuentra probada'la responsabilidad

de! investigado en el incumplimiento de la ilegislamon sanitaria, podran imponerse las

sancicnes contenidas en el Articulo 577 de la ley 9 de 1879 modificado por el Articulo 98 del

Decreto 2106 de 2018, en el que se establece: A
| ; i

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. £f Articulo 577 de la Ley 9 de 1979 guiedara asf:

"Articuto 577. Inicioc de proceso sanc.'onarono La auteridad competénre iniciard proceso
sancionatoric en los casos que evidencie una presunta infraccion o wo!ac.-dn ai’ régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, esfab!ec.'m.'em‘os y/o servicios catafogados de bajo riesgo, la
apertura def proceso solo se hard cuando ademés de evidenciar la presunta infraccion, existan
indicios frente a la liberacién del producto en el mercado o se haya determmado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.
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i
Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos formu!ados a nivel nacional y adaptados a nivel

territorial.

i i
La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones santarias impondrd, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segin la gravedad def hecho:

a. Amonestacion; . ‘
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10 000 salarios mmmos legales mensuales
vigentes; H

¢. Decomiso de productos;

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

e. Cierre temporal o definitivo del estab!ec.'m.-enro edificacion o servicio respe‘i?rrvo
I
I ||
Debe tenerse en cuenta, que el sefor ALFONSO SALVADOR RIOS IVIADRID identificado con
cedula de ciudadania No. 8.286.904, propietario del establecimiento PULPAS DE LGOS RIGS,
realiza una actividad relacicnada con la elaboracién de pulpas de frutas! lo cual involucra un
alimento de RIESGO MEDIO PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerqq con la clasificacion
relacionada en la Resolucion 719 de 2015 Grupo 4 Categoria 4.2 subcatégoria 4.2.4.
i
De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior ALFONSO SALVADOR RIOS MADRID,
identificado con cédula de ciudadania No. 8.286.904, propietario del estable0|m1ento PULPAS
DE LOS RIOS, presuntamente infringid las disposiciones sanitarias wgentes de alimentos, al:
r

|. Elaborar, empacar y disponer para ei consumo humano, el producto “Pulpa de fruta
congelada y refrigerada”, sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura, establecidas en
la reglamentacion sanitaria descrita en la Resolucion 2674 de 2013, de acuerdo a las
verificaciones realizada en visita del 11 de mayo de 2018, al: . iﬂ' ‘;
A
1. En el establecimiento se observd abertura en pared sin protecmon al exterior, en zona

donde se realiza el lavado de canastillas, contrariando lo estab']emdo en el Articulo 6

numeral 2 sub numeral 2.1 de la Resolucién 2674 de 2013, l i

|| |
2. La edificacion no esta construida en proceso secuencial, contrarlando lo establecido

en el Articulo 6 numeral 2 sub numerales 2.2y 2.3 dela Resoluqclon 2674 de 2013.
i |
3. El establecimiento cuenta con una sola puerta para el mgreso de materia prima,
personal y salida de producto terminado, no se cuenta con uné adecuada separacidn
fisica de las diferentes areas de la. planta, no se observa. senahzamon de dreas,
contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numerales 22 y23dela
Resolucion 2674 de 2013. i i

1
A

4. El establecimientc no cuenta con area social para consumo dé allmentos y descanso
de operarios, contrariando lo establecido en el Articulo 6, numeral 2 sub numeral 2.8
de la Resolucion 2674 de 2013. E"

5. La planta no cuenta con programas procedimientos, anah“ms {fisicoquimicos vy
microbioldgicos) sobre manejo y calidad del agua, no se Ilevan egustros no se realiza
control diario del cloro residual y no se llevan registros, contrarlando lo establecido en
el Articulo 6 numeral 3 sub numeral 3.1 y el Articulo 26 numeral 4 de la Resolucién
2674 de 2013, . L !!

. L '|
6. El establecimiente ne cuenta con tanque de almacenamiento de| agua, contrariando o
establecido en el Articulo & numeral 3 sub numeral 3.5 de la Resolumon 2674 de 2013

Pagina 14

w4l LD Hattag! O ViD.AnGa O VModlamentgs y & el - iy iz

Oficina Principal: Cra I K™ 64+ 73 Bomds

Administrative: Ceg "D % 63 - €D !
1 T 0 . fwci & s Bamar ; lisiron

wwvLinvima govico




Miné

es de todos !
AUTO No. 2021000466

{28 de Enero de 2021) I
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201607948” -
il
7. No cuenta con programas ni con procedlmlentos sobre mane;lo y disposicion de los
residuos sdlidos y no se llevan registros. Adicionalmente, se observan baldes plasticos
como recipientes para los residuos sdélides, los cuales no|estan bien ubicados e
identificados, No cuenta con local destinado para el deposno'ﬂtemporal de residuos
sélidos, contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 5{sub numeral 5.1, 5.2. %
5.3, y el Articulo 26 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 20131 ¢ '[

|
8. No cuentan con los mecanismos para mangjo y disposicién de|‘e residuos peligrosos,
contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 5 sub numeral 5.5.
i
9. No existen programas ni procedimientos especificos para ‘e! control integrado de
plagas con enfoque preventive y no se presentan registros, asu mismo, se cbservan
cucarachas cerca a congeladores de: producto terminado, cont‘rarlando lo establecido
en el Articule 26 numeral 3 de la Reso[umon 2674 de 2013. . % '
10. El establecimientc no cuenta con programas ni proced|m|entos especificos para la
limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de la planta }equ;pos superficies,
manipuladores. Se observan areas en desorden, con deﬂmencras en limpieza, objetos
en desusa, deficiencias en limpieza en equipos de frio; tampoco cuentan con registros,
contrariando 1o establecido en el Articulo 26 numeral 1 de la Resolumon 2674 de 2013.
il
11.No se tienen claramente definides los productos utiliza||ldos: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfé'c':cién, contrariando lo
establecido en e! Articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de f2013,
I
12. Los productos de limpieza no se almacenan en un sitio ,[adecuado, ventilado,
identificado, protegido y bajo llave, estos se disponen debajo de una mesa en area de
proceso, contrariando 1o establecido en el Articulo 28 numeral 7ide la Resolucion 2674
de 2013. |I ;
it
13. Al momento de |a visita se observaron varios objetos en desuso}en unidad sanitaria, no
se evidencia papelera, no se cuenta con sistema para secado de manos. Se observa
un Lnico vestier, no se cuentan con casilleros, se evidencia ropa y calzado por fuera y
objetos en desuso, contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 6 sub numeral
6.1 y 8.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

il
! r! :

14. El establecimiento cuenta con tres pozuelos en donde se reallzalel lavade de manos y
el lavado de utensilios, de accionamiento manual y sin dotacufm para el lavado de
manos, contrariando io establecido en el Articulo 8 numeral 6%sub numeral 6.3 de la
Resolucién 2674 de 2013, : ] 4 i

I 1|

15. El establecimiento no cuenta con fiitro sanitario ni sistema para 5Ilmplt‘:eza y desinfeccidn
de calzado, contrariando lo establecido en el Articulo 20 numeral 6 de la Resolucidn
2674 de 2013. b :

18. El establecimiento no cuenta con control ni con los cer‘tlflcécos de reconocimiento
)
médico a manipuladores, contrariando lo establecido en el Artlcﬂjlo 11 numeral 1 de |a

Resolucion 2674 de 2013, ET :

17. Al momento de la visita se observé una mesa ubicada cerca dél :onde se disponen los
utensiiios de cocina para la elaboracion de bebidas para consumo de trabajadores,
contrariando lo establecido en el Articulo 14 numeral 11 de Ia Resolucion 2674 de
2013.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Proceso No. 201607948” i
i
El establecimiento no cuenta con un plan de capacitacion contln'u'o ¥ permanente sobre
manipulacién de alimentos, contrariando lo establecido en.l el Articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013. i
i
Se observan algunos tramos de pisc con grietas, se evidenciarj sifones con rejillas de
espacios amplios, contrariando lo establecido en el Articulo 7 rumeral 1 sub numeral
1.1y 1.4 de la Resolucién 2674 de 2013. ;

Se observan paredes con humedad y en mal estado y deterioro, en uniones piso-pared,
techo con algunas grietas, contrariando lo establecido en el Arhculo 7 numerai 2 sub
numeral 2.1y 2.2 y numeral 3 sub numeral 3.1, de la Resolucién'2674 de 2013.
||

Se evidenciaron puertas, cortinas y ventanas con deficiencias l& limpieza; tambien se
observaron ventanas y puertas con vidrios sin proteccién ante rdptura contrariando lo
establecido en el Articule 7 numeral 4 sub numeral 4.1y 4.2 humeral 5 subnumeral
5.1 de la Resolucion 2674 de 2013. Kt

I;-

Se observa despulpadora con scldaduras internas sin pullr Los equipos no estan
ubicados en secuencia logica del proceso, las areas cwcundantes especialmente en
ubicacion de equipos de frio, no permiten facil inspecciodn, mantenlmlento limpieza y
desinfeccion, contrariando lo establecido en el Articuio 9 numerai 1y 3y el Articulo 10

numeral 1y 2 de la Resolucién 2674 de 2013. q
ol
Se observaron varios equipos de frio sin termémetro de premsubn'!de facil lectura desde
el exterior, no se cuentan con reglstros de temperatura, contrarlando lo establecido en

el Articulo 10 numeral 3 de la Resclucidén 2674 de 2013, ‘ |
4

No existen procedimientos y registrds escritos para controi del calidad de materias
primas e insumos, las condiciones de|recepcién de materia prlma facilitan condiciones
de contaminacion, ya que se realiza en area de transito donde[se ubican equipos de
frio, las materias primas e insumos no son inspeccionados ni sometldos a los controles
de calidad, se evidencia almacenamiento de insumos (adltlvos)len area de proceso,
contrariando lo establecido en el Articulo 16 numeral 1, 36y 7 Yy ‘el Articulo 28 numeral

3y 4 de la Resolucion 2674 de 2013. i
||L

El almacenamientc de empaque se realiza en una oficina, contrarlando lo establecido

en el Articulo 17 numeral 5 de la Resollumon 2674 de 2013 i
I . P .

Se observé envasadora en area de proceso, contrariande lo establecido en el Articulo

19 numeral 1 de la Resolucidén 2674 de 2013.

!
i
| l
Se observa almacenamiento de producto terminado con produc o en proceso en cava

y un equipo de frio, contrariando lo establecido en el Articulo’ 28 numeral 4 de la
Resolucion 2674 de 2013. ! !

ol

| r'
El establecimiento no presenta planes de muestreo, contrarlando lo establecido en el
Articuio 22 numeral 3 de la Resoruuon 2674 de 2013 l'i.'
I
No se realizan ni registran los controies requeridos en las etapas criticas del proceso,
contrariando lo establecido en el Articulo 18 numeral 1y 2 de. Ia Resolucion 2674 de

1ty
2013. P
Se evidencia en area de lavado de canastillas, ubicacion de estufa para realizar
actividades de escaldado de fruta, no se cuenta con area de rembo y almacenamiento
de materia prima y de deSpachos de producto terminado, | no observa area para

ik
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il
disposicidn y almacenamiento de canastillas sucias y Ilmhplas contrariande o
establecido en el Articulo 20 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Il. Etiquetar y/o rotular el producto “Pulpa de Fruta por 425g Marca pulpa de los Rios”

presuntamente sin cumplir con los requisitos de rotulado establecidos en "a Resolucion 5108 de
2005, especialmente porque: “1;

1. El producto declara 100 % natural y este contiene aditivos, contfr"ariando lo establecido
en el Articulo 4 numerai 4 de la Resolucién 5108 de 2005. ]'i
i I
2. No deciara el nombre del producto tal y como fue otorgado en el registro sanitario,
contrariando o establecido en el Articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 51.1 de la
Resolucion 5109 de 2005. !
|||

3. No declara el contenido neto del producto, conforme a 1asl|un|dades del sisterna
métrico internacicnal, contrariando lo establecido en el Aricule 5 numeral 5.3 sub
numeral 5.3.1 de la Resolucion 5109 de 2005, H;|

4. No declara el lote del producto, contrariando lo establecido en el |;f?«rtlc:ulo S numeral 5.5
sub numeral 5.5.1 de la Resolucién 5109 de 2005. l”

5. Declarar de forma pre impresa, la fecha de vencimiento del producto contrariando lo
estabiecido en el Articulo 5 numeral 5.6 sub numeral 5.6.2 defla Resolucién 5109 de
2005, - !

bl

Ml
6. La etiqueta del producto no declara la funcion tecno!oglc:aI Idel acido ascorbico,

contrariande 10 establecido en el Artlcuio 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1literal c de la
Resolucién 5109 de 2005. . I‘ :

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS | !

Resolucion 2674 del 2013

|
M
HYif¢
Hl

Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.1, 2.2, 2.3, 2.8, numeral 3 sub numerfg 3.1, sub numeral 3.5

numeral 1 sub numeral 1, 1 y 1 4 numeral 2 sub numeral 2.1, 2.2 y 2.3; ﬂnumeral 3 subnumeral
3.1; numeral 4 sub numeral 4.1 y 4.2, numeral 5 subnumeral 5.1; Articulo 9 numeral 1 y 3
Artlculo 10 numeral 1,2 y 3; Articulo 11 numeral 1; Articulo 13; Artlculo 14 numeral 11; Articulo
16 numeral 1, 3 8 y 7; Articulo 17 numeral 5; Artlculo 18 numeral 1 y 2 Artlcuio 19 numerat 1,
Articulo 20 numeral 1y 6; Articule 22 numeral 3; Articulo 28 numerall1, 2, 3, 4 Articulo 28
numeral 3,4y 7. il

Resolucion 5109 de 2005

Articulo 4 numeral 4; Articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1 literal ¢; n meral 5.3 sub numeral

5.3.1: numeral 5.5 y sub numeral 5.5.1; numeral 5.6 sub numeral 5.6.2

..'.__C\ﬂu.'. Z oax

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior ALFONSO
SALVADOR RIOS MADRID, identificado con cédufa de ciudadania Noj 8 286.904, propietaric
del establecimiento PULPAS DE LOS RIOS, de acuerdo a la parte mot va y considerativa del
presente auto. 1

f|
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ARTICULO SEGUNDO. - Formular y trasladar cargos en contra jdl'el sefior ALFONSO
SALVADOR RIOS MADRID, identificado con cédula de ciudadania No 1“8 286.904, propietario
del establecimiento PULPAS DE LOS RIOS, 'quien presuntamente mfrmglo las disposiciones
sanitarias vigentes de alimentos, al:

j J
1. Elaborar, empacar y disponer para el cénsumo humanao, ej prog l|JCt0 “Pulpa de fruta
congelada y refrigerada”, sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura, establecidas en
la reglamentacion sanitaria descrita en |a Resolucmn 2674 de 2013, de acuerde a las

il

verificaciones realizada en visita del 11 de mayo de 2018, al; i
- , | il |
1. En el establecimiento se observo abertLra en pared sin protecclirclm al exterior, en zona
donde se realiza el lavado de canastillas, contrariando lo establecido en el Articulo 6
numeral 2 sub numeraf 2.1 de la Resoluicion 2674 de 2013. |
i |
I

2. La edificacién no esta construida en proceso secuencial, contranando lo establecido en

el Articulo 6 numeral 2 sub numerales 2.2y 2.3 de la Resclucion 26?4 de 2013.

3. El establecimiento cuenta con una sola puerta para el mgreso de materia prima,
personal y salida de producto terminado, no se cuenta con unaiadecuada separacion
fisica de las diferentes areas de la planta, no se observa senalszamon de areas,
contrariande lo establecido en el Articulo 8 numeral 2 sub numeraies 22 y23dela
Resolucion 2674 de 2013. lI :

4. El establecimiento no cuenta con area social para consumo de alimentos y descanso de
operarios, contrariando lo establecide en el Articulo 6, numeral 2{sub numeral 2.8 de la
Resolucién 2674 de 2013. ’1 ‘

\ i (al

5. La planta no cuenta con programas, procedimientos, ana |g|s (fisicoguimicos vy
microbioldgicos) sobre manejo y calidad del agua, no se llevan reglstros no se realiza
control diario del clorc residual y no se llevan registros, contrarlando lo establecido en el
Articulo 6 numeral 3 sub numeral 3.1 y el Articulo 26 numeral 4’ de la Resolucién 2674
de 2013, : i

6. El establecimientc no cuenta con tanque de almacenamiento de ,agua, contrariando lo
establecido en el Articulo 6 numeral 3 sub numeral 3.5 de la Resoiumon 2674 de 2013.

7. No cuenta con programas ni con procedimientos sobre manejoiy disposicion de los
residuos soélidos y no se llevan registros, Adicionalmente, se observan baldes plasticos
como recipientes para los residucs sélidos, los cuales no estan bien ubicados e
identificados. No cuenta con local destinado para el deposrto" temporal de residuos
solidos, contrariando lo establecido en el Articulo 8 numeral 5 sub numeral 5.1, 5.2,y 5.3,
y el Articulo 26 numeral 2 de la Resolucidén 2674 de 2013. ‘l :

i i

8. No cuentan con los mecanismos para mangjo y disposicion de residuos peligresos,
contrariando lo establecido en el Articulo 8 numeral 5 sub numeral 5 5.

9. No existen programas ni procedimientos especificos para el controi integrade de plagas
con enfoque preventivo y no se presentan registros, asi mismo, se' observan cucarachas
cerca a congeladeres de producto terminadeo, contrariando lo establec;do en el Articulo
26 numeral 3 de la Resolucién 2674 de 2013. !

ik
il i
thi,

10. El establecimientc no cuenta con programas ni procedlmlentos especificos para la
limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de la planta’ |[|‘BG|UIDOS superficies,
manipuladores. Se observan areas endescrden, con deﬁmenmasl en limpieza, objetos
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en desuso, deficiencias en limpieza en equipos de frio; tampoco cuentan con registros,
contrarlando lo establecido en el Articulo 26 numeral 1 de la Reso!umon 2674 de 2013,

 |1]

il
11.No se tienen claramente definidos los productos utilizaﬁos: fichas técnicas,

concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinféccion, contrariando lo
establecido en el Articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de’2013.

12. Los preductos de limpieza no se almacenan en un sitio adecuadoii\':entllado identificado,
protegido y bajo llave, estos se disponen debajo de una mesalen area de proceso,
contrariando lo establecido en el Articulo 28 numeral 7 de la ResoIhJcnon 2674 de 2013.

!

13. Al momento de la visita se observaron varios objetos en desuso ;en unidad sanitaria, no
se evidencia papelera, no se cuenta con sistema para secado de'manos. Se observa un
unico vestier, no se cuentan con casilleros, se evidencia ropa’ ![y calzado por fuera y
objetos en desuso, contrariando lo establecido en el Articulo 8 numeral 6 sub numeral
6.1y 6.2 de la Resolucién 2674 de 2013. i

h

il
14. El establecimiento cuenta con tres pozuelos en donde se realiza e! lavado de manos vy el
lavado de utensilios, de accionamiento manual y sin dotacién para el lavado de manos,
contrariando lo establecido en el Articulo 8 numeral 6 sub numeral 8.3 de la Resolucion
2674 de 2013. ;i‘,
il
15. El establecimiento no cuenta con filtro sanitario ni sistema para I|mp|eza y desinfeccién
de calzado, contrariando lo establecido en el Articulo 20 numeral 6 de la Resolucion
2674 de 2013. I
i
16. El establecimiento no cuenta con control ni con los certificad”qs de reconocimiento
médico a manipuladores, contrariando lo establecido en el Articufo 11 numeral 1 de la

Resolucion 2674 de 2013, l .
I

17. Al momento de la visita se observd una mesa ubicada cerca de 1d'c:nde se disponen los
utensilios de cocina para la elaboracion de bebidas para consumo de trabajadores,
contrariando lo establecide en el Articule 14 numeral 11 de Ia Resollumon 2674 de 2013.

|

18. Ef establecimiento no cuenta con un plan de capacitacion contin Uo y permanente sobre
manipulacién de alimentos, contrariando lo establecido en '&l Articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013. ‘

} i

19. Se observan algunos tramos de pisc con grietas, se evidencianl-sllfones cen rejillas de
espacios amplios, contrariando lo establecido en el Articulo 7 numeral 1 sub numeral 1.1
y 1.4 de la Resolucion 2674 de 2013. :

20. Se observan paredes con humedad y en mal estado y deterioro en uniones piso-pared,
techo con algunas grietas, contrariande lo establecido en el Amculo 7 numeral 2 sub
numeral 2.1y 2.2 y numeral 3 sub numeral 3.1, de la Resoluciéon 2674 de 2013.

r

21. Se evidenciaron puertas, cortinas y ventanas con deficiencias enilimpieza; también se
observaron ventanas y puertas con vidrios sin proteccién ante rlflptura contrariando lo
establecido en el Articulo 7 numeral 4 sub numeral 4.1 y 4.2 y“numeral 5 subnumeral
5.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

i

I

22. S5e observa despulpadora cen soldaduras internas sin pulir, _os equipos no estan
ubicados en secuencia loégica del proceso, las areas cwcundantes especialmente en

ubicacién de equipos de fric, no permiten facil inspeccién, manten|m|ento limpieza y
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desinfeccion, contrariando lo establecido en el Articulo 8 numera]!h y 3 y el Articulo 10
numeral 1 y 2 de la Resolucion 2674 de 2013. i

Se observaron varios equipos de frio sin termémetro de premsmnlde facil lectura desde
el exterior, no se cuentan con registros de temperatura, contranando lo establecido en el

Articulo 10 numeral 3 de fa Resolucién 2674 de 2013. |

||”
No existen procedimientcs y registros escritos para control cimII calidad de materias
primas e insumos, las condiciones de recepmon de materia prlma facilitan condiciones
de contaminacién, ya que se realiza en area de transito donde se’ bb|can equipos de frio,
las materias primas e insumos no son inspeccionados ni sometldos a los controles de
calidad, se evidencia almacenamiento de insumos (aditivos) | |en area de proceso,
contranando lo establecido en el Articuio 16 numeral 1,36y 7y eI| Artlcu 0 28 numeral 3
y 4 de |la Resolucion 2674 de 2013.

A
|||
1

El almacenamiento de empaque se reallza en una oficina, contrarlando lo establecido en
el Articulo 17 numeral 5 de la Resoiumon 2674 de 2013. gt
i

Se observé envasadora en area de proceso contrariande lo establemdo en el Articulo 19
numeral 1 de la Resolucién 2674 de 201 3. |
|

Se observa almacenamiento de producto terminado con producto <|an proceso en cava y

un equipo de frio, contrariando o establecido en el ;E\rth':ulo“i 28 numeral 4 de la

Resolucion 2674 de 2013.

3 ]
Et establecimiento no presenta planes|{de muestreo, contranancié lo establecido en el
Articulo 22 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013. '§ :
No se realizan ni registran los controles requeridos en las etapaé criticas del procesc,
contrariando lo establecido en el Articuio 18 numeral 1 y 2 de f Resclucién 2674 de
2013. fii
Se evidencia en area de lavado de|canastillas, ubicacion del estufa para realizar
actividades de escaidado de fruta, no se cuenta con area de recibo y almacenamiento
de materia prima y de despachos dle producto terminado, nq observa area para
disposicion y almacenamiente de canastillas sucias vy limpias, contrariando lo

establecido en el Articulo 20 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013,
[

Il. Etiquetar y/o rotular el producto “Puipa de Fruta por 4259 Marca‘pufpa de los Rios”
presuntamente sin cumplir con los requisitos de rotulado establecidos en a Resolucién 5109 de
2005, especialmente porque: : ! !

1.

Oflcma Principal: 1 “’J\\ W .l B Mn : ’ mo

Administrative: Tra ¥ N J4 - §0

E! producto declara 100 % natural y este contiene aditivos, contrériando lo establecido
en el Articulo 4 numeral 4 de la Resolucion 5109 de 2005. -'

No declara el nombre del producto tal y como fue ctorgado en[ el registro sanitario,
contrariando lo establecide en el Articule 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1 de la
Resolucion 5109 de 2005. ' ‘4 :
No declara el contenido neto del producto, conforme a las unidadél's del sistema métrico
internacional, contrariando lo establecido en el Articulo 5 numeral 5.3 sub numeral 5.3.1
de la Resolucién 5109 de 2005, : i

No declara e! lote del producto, contrariando lo establecido en el‘é« iculo 5 numeral 5.5
sub numeral 5.5.1 de la Resolucion 5109 de 2005. || i

Pagina 20

i

SO NIC DN eV 7 nea do Mudoam reege v & cedigs - ey g

4 FARTAG s & ke § e dn

wwvninvimo,gov.eco




r M saiu 1

AUTO No., 2021000466
(28 de Enero de 2021)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trésladan cargos

Proceso No. 201607948 !

es de todos

- kTt L s

.‘ |
5. Declarar de forma pre impresa, la fecha de vencimiento del pr9ducto contrariando lo

establecido en el Articulo 5 numeral 5 6 sub numeral 5.6.2 de fa Resolucion 5109 de
2005.

6. La etiqueta del preducto no dectara la funcion tecnolégical det acido ascérbico,
contrariando lo establecido en el Artlcuto 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1 literal ¢ de la
Resolucion 5109 de 2005.

ARTICULO TERCERO. - Notificar por medlos electrénicos la presente decision al sefor

ALFONSO SALVADOR RIOS MADRID, identificado con cedula de ciudadania No. 8.286. 904,

y/o a su apoderado, de conformidad con lo previsto en el Articulo 4 del\ Decreto 491 del 28 de

marzo de 2020 y en concordancia con lo establecido en el paragrafo defl‘Amcqu segundo de la

Resolucion No. 2020020185 del 23 de junio del 2020. De este modo, Ea notificacion quedara

surtida a partir de la fecha y hora en que el administrado acceda al acto admlnlstratlvo fecha y

hora que debera certificar la administracion. i !i'

En el evento en gue la notificacién o comunicacién no pueda hacerse de |forma electronica, se

seguira el procedimiento previsto en los Articulos 67 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

I
ARTICULO CUARTO. - Conceder un termlno de quince (15) dias hablles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de !a notificacion del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y

solicite la practica de las pruebas que considere pertinentes, de acuerdo al Articulo 47 de la Ley
1437 de 2011.

<|’

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

otk B 1 s

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Marfa Camila Escobar O. i
Revisé: Alexandra Bonifla G. ’

wrrrghatanT de T rgada Vng e oty i 'I'if “ v Ty .‘
Cficina Princlpal Cra WA N 64 3. Eorcis . '
Administrativor f7a "7 N 68 - (O n
AP 44 3 T S

wwwsindima gov.co




	00000001
	00000002
	00000003
	00000004
	00000005
	00000006
	00000007
	00000008
	00000009
	00000010
	00000011
	00000012
	00000013
	00000014
	00000015
	00000016
	00000017
	00000018
	00000019
	00000020
	00000021
	00000022

