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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000005 De 13 de Enero de 2020

El Coordinador de Secretaria Técnica 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 Cddigo 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: 2019015412
PROCESQ SANCIONATORIO: 201605513
EN CONTRA DE: ALBA LUCY ORDONEZ LEAL - DULCES CHATOS DE
ANTIOQUIA hoy COCOCHAS Y DULCES CHATA
FECHA DE EXPEDICION: 17 DE DICIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra el Auto No. 2019015412 NO procede ninguin recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENTE ﬁvaFZ PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE . LU¢ , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acomparia copia integra, se considera
leqalmente NOTIFICADOQ al finalizar el dia siquiente del Retiro del presente aviso.

olios a doble cara copia integra del Auto N°
ncionatorio N® 201605513.

ANEXO: Se adjunta a este aviso en {(10)
2019015412, proferido dentro del proceso

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador de la Secretaria Técnica
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y digitd: Marn
Grupo: Alimentos
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AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

La Directora de Responsabilidad Sanitaria de! Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especiaimente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar el proceso sancionatorio No. 201605513 en contra de la sefiora ALBA LUCY ORDONEZ
LEAL identificada con cédula de ciudadania No. 63.391.182, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA, hoy
COCOCHAS Y DULCES CHATA, teniendo en cuenta los siguientes:

1.

Chigimg Fringpal:
Administrative:

TR LT B O

ANTECEDENTES

El dia 28 de febrero de 2017 mediante oficio 705-0390-17 radicado con el numero
17023233, la coordinaciéon del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitié a ia
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciones del establecimiento de comercio DULCES
CHATOS, para su conocimiento y fines pertinentes, tal y como se aprecia en el folio 1 del
expediente.

A folios 6 al 20 del expediente se encuentra Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de
alimentes, lievada a cabo el dia 24 de febrero de 2017 en las instalaciones del
establecimiento DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA propiedad de la sefiora Alba Lucy
Ordofiez Leal, donde una vez verificadas las condiciones higiénico, sanitarias para la
elaboraciéon de productos de confiteria, dulces a base de leches y frutas variedades, se
procedio por parte de profesionales del INVIMA a emitir concepto sanitario
DESFAVORABLE, por cuanto se evidenciaron presuntos incumplimientos de las normas
sanitarias contenidas en la Resolucién 2674 de 2013.

Adicionalmente, en el acta se sefiald el siguiente componente técnico:

"Con referencia al registro sanitaric RSAA16136407 se evidencia que pertenece a ja empresa
Dulceria Delichis de propiedad de la sefiora Dora Beatriz Céspedes Olarte con NIT 51986325-8
este registro sanitario fue oforgado luego del concurso Antéjate Antioquia 2006 v con ayudad de fa
empresa Interactuar, quienes infervinieron para ia cblencion del registro sanitario. La sefiora
Céspedes actualmente es la cufiada de la seflora Alba Lucy Ordofiez Leal, propigtaria del
establecimiento Dulces Chatos de Antioquia. La sefiora Céspedes, cariceld ia empresa Dulceria
Delichis en camara de comercio de acuerdo a lo reportado en el RUES con fecha 2011/06/07 y
cedio los derechos de ulilizacion del registro en mencion a la empresa Dulces Chatos de Antioguia.
Sin embargo se pude evidenciar que en RSA aparece como litular y fabricante la sefiora Ana
Bealriz Vasquez Correoc propiefaria del establecimiento denominado chocolateria Almendra
Amarga, la cual es desconocida por parte de la sefiora Dora Beatriz Céspedes Olarte, quien en su
momento realiz¢ el tramite de obtencion de RSA pero que al reclamar ef documento aparecio este
error v no pudieron corregirlo, el seficr Jose Luis Ordofiez Leal esposo de la sefiora en mencién
fue quien reclamc el documento y nos informd que en la oficina cenlral le dijeron que no podia
hacer la correccion si nc la lituler de! registro sanitario, sin embargo se puede evidenciar gue el
documento de RSA estd en poder de quien aliende la visita y esta firmado en su momento la
recepcion del sefior José Luis Ordofiez Leal, hermano de la seflora Alba Lucy Ordofiez Leal en el
documento se pude constatar que la marca era relacionada con la empresa dulceria Delichis y en
su momento tuvo la seflora Dora Beatriz Céspedes Olarte v que an el RSA aparece el NiT que
corresponde a su cédula 51996325-8 y la relacion de los productos al cual se concedic el RSA. Se
debe realizar el proceso para corregir dicho registro toda vez que la informacion consignada en e/
no corresponde a los fabricantes actuales.”
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AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

3. En virtud de la situacion sanitaria verificada y motivo del concepto sanitario desfavorabie,
fue procedente impaoner la medida sanitaria de seguridad consistente en “clausura temporal
total" (Folios 21 al 25). Decisién que se motivé en el presunto incumpliendo de los siguientes
aspectos.

v

“..)

DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO PRODUCTO:

Establecimiento en el cual se realizan operaciones de elaboracion y empaque de alimentos, se
encuentran ubicados en el drea urbana del municipio de Medellin, cuentan con suministros de
servicio publicos como luz y agua por parte de EPM. La planta cuenta con 8 empleados, recibe
aproximadamente 60 litros de leche y despacha aproximadamente 180 kilos diarios de productos
terminados como duice de leche variedades. Estan ubicados en el lugar desde hace un afio y ia
actividad de produccién la gjercen desde el mes de mayo del afio 2015.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

En el recorrido por las instalaciones de la planta se encuentra la siguiente situacion la cual
incumple con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 en los articulos y numerales que se
mencionan a continuacion.

1. Se observa algunos objetos en desuso como con silla de vehicuio la cual se ubica en parte
superior del baio, ademds de observan algunos objetas y utensilios en desuso ubicados debajo de
pozuelo en el drea de proceso. (numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013)

2. Se observa desproteccion en la parte superior de pared en el drea de coccion, también se
evidencia aberturas en los laterales del techo en esta misma grea, también se evidencia gue no se
cuenta con separacion fisica efectiva del area de procescs con el drea donde se almacenan los
productos terminados y oficina, la puerta permanece abierta y no cuenta con proteccion.
(numerales 2.1 y 2.7 del articuio 6. Resolucion 2674 de 2013)

3. No existe una adecuada separacion fisica entre las areas donde se realizan las distintas
operaciones de produccion y no cuentan con sefializacion de estas. (numerales 2.2 y 23 del
articulo 6 Resolucion 2674 de 2013)

4. Se observan estructuras de madera en el drea de proceso (puzuelo), puertas y gabinetes del

mismo las cuales presentan deterioro en su parte interna. (numeral 2.4 de/articulo 6. Resolucion
2674 de 2013)

5 Nou existe un sitio adecuado e higiénico para el consumc de alimentos v descansc de los
empleados (area sociall. Toman los alimenics en el balcon en una mesa que ubifcan
improvisadamente. (numeral 2.8 del articulo 8, Resolucion 2674 de 2013)

6. No se tienen registros de control diario de cloro residual ni se Hevan registros. No cuentan con
analisis fisicoquirnicos y microbioldgicos para el agua. (numeral 3.1 del articulo 6, Resolucion 2674
de 2013)

7. Se observa recipientes de residuos sdlidos que no estan identificados en si totalidad, los
recipientes no cuentan con holsa y tapa. (numeral 5.1 del articule 6, Resoiucion 2674 de 2013)

8 Se evidencias deficiencias en la limpieza y organizacion de la planta en general, rincones y
partes de dificil acceso presentan suciedad. (numeral 1 del articuio 26. Resolucion 2674 de 201 3)
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AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

9. No cuentan con un sitio definido, adecuado, identificado y bajo ilave donde se dispongan los

productos de limpieza y desinfeccion. (Resolucion numeral 7 del articulo 28. Resolucion 2674 de
2013)

10. No cuenta con sistema para el secado de las manos en ef bafio, el mismo ests ubicado en
medio de las areas de proceso, empaque, y salida de productos terminados. (numerales 6.1 y 62
del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013}

1. No cuentan con vestier para el cambio de ropa de los operarics. (numeral 6.1 del articulo 8,
Resoiucion 2679 de 2013)

12. No cuentan con lavamanos exclusivo para la higienizacién de jas manos, esta actividad /a
realizan en los distintos suministros de la planta los cuales también se ulilizan para lavado de
utensilios. No cuentan con dotacion para el lavado y secado de las manos. Estos lavamanos son
de accionamiento manual. (numeral 6.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

13. No se cuenta con avisos alusivo a la necesidad del lavado de manocs después de ir al bafo o
de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. (numeral 6.4 del articulo 6, Resolucién
2674 de 2013)

14. No cuentan con los elementos de dotacion para la higienizacion de las manos en los distintos
suministros para el favado de manos. Numeral 4 Articulo 14 - numeral 3 def articulo 18, Resolucion
2674 de 2013)

15. No se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico
de aptitud para manipular alimentos). (Articulo 11, Resolucién 2674 de 2013)

16. Se observan moldes para las panelistas, mangos de algunos utensilios los cuales con de
madera, clavos para asegurar agitadores presentan oxidacion. (articulo 9, Resolucion 2674 de
2013)

17. Los equipos donde se realiza la concentracion del duice no cuentan con instrumento para la
medicion de la temperatura. (Numerail 3 del articulo 10, Resolucion 2674 de 2013)

18. Se observa almacenamiento de dulce guemado debajo de pozuelo, aditivos en el area de
elaboracion y materias primas trasvasadas desprolegidas. (numerales 1 y 5 del articulo 16 -
numeral 4 del arficulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

19. Toda la materia prima empleada por la planta se almacena en el drea de procesos, no cuentan
con sitio adecuado, definido y separado fisica y efectivamente de las demas actividades,
(numerales € y7 del articulo 16- numerales 3 y 4 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013)

20. Se observa que e! procesc de fabricacidn del alimento no se realiza en ¢ptimas condiciones
sanitarias que garantizan la proteccion y conservacion del alimento, se observa desorganizacion,
deficiencias en la limpieza y el orden, saturacion en general que no facllita el traslado de los
productos y las materias primas, flujo de los procesos. No cuentan con separacion fisica y efectiva
de las areas de proceso y las distintas actividades. No se realizan, ni se registran los controles
requeridos en las etapas del proceso. (numeral 1 del articulo 18. Resolucion 2674 de 2013)

21. No se realizan, ni se registran os coniroles requeridos en las etapas del procesc. (numeral 1
del articulo 18 Resoiucion 2674 de 2013)

22. Las operaciones de fabricacion no se realizan en forma secuencial y continua de manera que
no se produzcan retrasos indebidos que permilan la proliferacion de microorganismos o la
contaminacion del producfto. Hay contrafiujo en las operaciones, el enfriamiento, empaque se
realiza en la misma area que en la de lavado de utensilios, almacenamiento de materias primas,
hay producto en espera de ser empacado el cual esta desprotegido y ubicado contiguo a los
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AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATQORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

lockers. No se tienen validadas ni descritas las variables de control durante el proceso de
produccion. (numerales 4 y 5 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)

23 Se observa equipo de fric al interior del drea de proceso el cual se emplea para almacenar
alimentos de consumo interno. (numerales 8 y 9 del articulo 18. Resolucion 2674 de 2013)

24. Se observa que no se cuenta con édrea exclusiva para ef empaque de alimenics, ademas se
realiza el empaqgue en cercanias al bafio y casilleras, junto a oficina que permanece con la puerta
abierta y no cuenta con proteccion de estas. (numeral 1 del articulo 19. Resolucién 2674 de 2013)

25 Se observa que el producto terminado lo almacenan en el area de oficinas, y despacho al
ingreso de la planta. (Resolucion 2674 de 2013, numeral 4 del articulo 28)

26. No cuentan con planes de muestrec. (numeral 3 del articulo 22 Resclucion 2674 de 2013)

(..

4. Ese mismo dia, se procedid al diligenciamientc del formato Protocolo de evaluacion de

Hioma Pong pal;

Sobmarinbrativo

rotulado general de alimentos al producto PANELITA DE COCO NATURAL por 540g,
evidenciando el presunto incumplimiento a los requisitos previstos en la Resolucion 5109 de
2005, frente a los siguientes aspectos;

)

51.1. NOMBRE DEL ALIMENTO: el nombre deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento,
normalmente debera ser especifico y no genérico. Se podra emplear un nombre de ‘fantasia” "de
fabrica” o "marca registrada”, siempre gue vaya junio con la denominacion del alimento v en la cara
principal de exhibicion.

OBSERVACIONES:
No declara el nombre del alimento, de acuerdo a lo oforgado en ef registro sanitario.

()

52 LISTA DE INGREDIENTES. debe estar precedida por el término “Ingrediente”, y aparecer en
orden decreciente.

OBSERVACIONES:
Los ingredientes no estan declarados de forma decreciente de acuerdo a fa formulacien. La funcién

tecnoldgica declarada para el sorbato de potasio no estéd contemplada en la Resolucion 2606 de
2009.

5.3 CONTENIDO NETC Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe declarar en unidades del sistema
metrico. (Sistema Internacional).

OBSERVACIONES:
No se declara las unidades de acuerdo al sisterna métrico internacional.

6. El nombre del producto y el contenido neto aparecen en la cara principal de exhibicion. El tamafio
de las fetras y nameros del contenido neto cumple la Resolucién 5109 de 2005.

OBSERVACIONES:
No declara el nombre del producto. ni el contenido neto
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AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

5.4. Nombre o Razén Social y direccién del fabricante, envasador o reempacador, precedido por fa

expresion “fabricado o envasado por”. En productos importados deben precisarse, nombre o razon
social y direccion del importador.

OBSERVACIONES:

No se declara la razon social del fabricante, tampoco estd precedido por la expresion “fabricado o
envasado por”

(...)

5.5.1 IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualguier
modo y de forma visible, legible e indeleble, una indicacion en clave o lenguaje claro (numerico,
alfanumérico, ranurado, etc), acompafiada de la palabra "lote”, o la letra "L”. Se aceptard como lote, Ia
fecha de duracion minima, fecha de vencimiento, fecha de fabricacion o fecha de produccién y
debera cumplir con el numeral 5.6,

OBSERVACIONES: Declaran para declaracién del lote la palabra LOT, lo cual no esta contemplado
en la normativa. :

5.6. MARCADG DE [LA FECHA E INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION: cada envase debe
llevar grabada de forma visible, legible e indeleble, la fecha de vencimiento y/o duracién minima, en
orden estricto y secuencial, asi:

DIA, MES Y ANO: Dia escrito con niimeros — mes con Jas tres primeras letras o en forma numérica —
afio con los witimos dos digitos.

Dia y mes para productos que tengan una fecha de vencimiento no superior a tres meses.
Mes y afio para productos gue tengan un vencimiento de mas de tres meses.

No se permite la declaracion de fecha de vencimiento y/o duracion minima, mediante el usc de
esticker.

OBSERVACIONES: No declara el modo de conservacion.
5.2.3. La declaracion de aditivos incluye el nombre genérico y el especifico

OBSERVACIONES: La funcién tecnologla declarada para el sorbato de potasio no esté contempliada
en la Resolucion 2606 de 2009.

{.)
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 funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a tos procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
aque 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, Resolucién 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011.

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

Adrrsisteativg:

N T I L G0

1.

Chiging Frincipai:
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(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
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PROCESOQO No. 201605513

Articulo 18. Regimen 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
io dispuesto en el articulo 877 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederdn los recursos de
fey contenidos en ei Codigo Contencioso Administrativo.(..)"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccién Social, se
implemento el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA vy 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 tas cuales, encontramos las siguientes:

()

Articulo 24°. Direccién 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 inspeccidn, vigilancia y control, ejercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

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

{.)

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en ef articulo 245 de fa
Ley 100 de 1993 y en las demés normas pertinentes.(...)”

Ahora bien, teniendo en la Resolucién 2674 de 2013 “Por /a cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones” se hace necesario
aplicar lo previsto en los siguientes Articulos de la mencionada normatividad asi:

1.

ARTICULO 1o. OBJETO. La presente resolucion tiene por objelo establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y ios requisitos para la notificacion,
permisc o registro sanitario de los afimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

ARTICULO 20. AMBITO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en la presente
resolucién se aplicaran en todo el terrifario nacional a:

a. Las personas naturales y/c jurldicas dedicadas a todas ¢ alguna de las siquientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacidn, envase, almacenamiento, fransporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos

b. Al personal manipulador de alimentos,

C. A las personas naturales y/o jurldicas que fabriguen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e insumos;
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d. A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigifancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacion, exportacidon y comercializacion de alimentos para el
consume humano y materias primas para alimenios.

PARAGRAFO. Se exceptia de la aplicacidn de la presente resolucion el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cérnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007
maodificado por los Decrefos 2865 da 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de
2011, 917y 2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan

(.)

ARTICULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir ias condiciones generales que se establecen a continuacion:

{.)

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en lugares aisiados de cualquier foco de insalubridad que represente
rigsgos potenciales para la contaminacion def alimento.

(..

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con maleriales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan ia generacién de polvo, el estancamiento de aguas o la
presencia de olras fuentes de contaminacién para ef alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja ios ambientes de
produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésiicos.

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

2.3. Los diversos ambientes de la edificacién deben lener el tamafo adecuado para la
instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi/ como para la circulacién del personal
y el traslado de materiales o productos. Eslos ambientes deben estar ubicados segun la
secuencia logica del procesc, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del productc
terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras
necesarias para la gjecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacién
del alimento.

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
saneamierito del establecimiento.

(..)
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2.8. En los establecimigntos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de aiimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de alimentos
y descanso del perscnai que labora en ei establecimiento.

()
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

()
4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

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

(...

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no representen
riesgo de contaminacion al alimento, a jos ambientes o superficies de potencial contacto con
este.

()
6. INSTALACIONES SANITARIAS

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
elaboracion, Para el caso de microempresas que tienen un reducido namero de operarios (no
mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafic para el servicic 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, implemenios desechables o equipos automaéticos para el secadc de las manos ¥
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

6.3 Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jahon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las dreas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas.
Estas areas deben ser de uso exclusive para este propaosito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al perscnal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios Sanitarios, después de
cualguier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

()

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORA CION. Las areas
de elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefio v construccion:

(.
5. PUERTAS
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5.1, Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente. deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendrén dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingresc de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de elaboracion;
cuando sea necesario debe ulilizarse una puerta de doble servicio. Todas las puertas de las
areas de elaboracion deben ser, en lo pcsible, autocerrables para mantener las condiciones
atmosféricas diferenciales deseadas.

()

ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas:

1. Los equipos y ulensilics 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.

(...)

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
porosc, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnologica vy
sanitaria especifica, cumpliendo con la regiamentacion expedida por el Ministerio de Salud v
Proteccién Social.

4. Todas las superficies de confacto con e alimento deben ser féciimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

{.)

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

(..)

ARTICULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipnos y
utensifios requerirdn de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamientc:

(..}

3. Los equipos gque se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento,
deben eslar dotados de los instrumentos y accesecrios requeridos para la medicién y registro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivas para permitir la toma de
muestras del alimentc y materias primas.

(..)

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. £l personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacidn medica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practiqgue un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
afio.

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

3. £n todos fos casos, come resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en
el cual conste la apiitud o no para la manipulacion de alimeritos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
meédico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un cerificado en el cual conste
la aptitud 6 no para la manipulacion de atimenios.

& La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar ios alimentos directa o indirecfamente 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, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cutéaneas
infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe
comunicario a la empresa,

(..

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguienfes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado v
almacenamiento, deben realizarse en éptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar ias operaciones de fabricacion, tales come 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
contarminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolepticos en fos puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o delectar cualquier contaminacién, fafla de saneamiento, incumplimientc de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en ias materias primas o el
alimento, maleriales de envase y/0 producto terminado,

(..)

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
fodas J/as etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e

insumaos, hasta la distribucion 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.
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()

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 FPlan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe eslar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este
debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de fos siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccitn. 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 fos procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones ¢ formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

()

ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con
las siguientes condiciongs:

1. Debe Hevarse un.control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar Ja
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 contaminacién.

()

3. &) almacenamiento de los insumas, materias primas y productos terminados se realizaré de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademdas se deben identificar claramente y
llevar registros para canocer su S0, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. EI almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas 0 estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecio 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,
s/ es ef caso.

(...)

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con
un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y emplea. Estos productos deben almacenarse en
areas independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podra hacerla el personal
idéneq, evitando la contaminacion de otros productos. Estas dreas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas,

(.

ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podrén
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo
establecido en la Ley 09 de 1878, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y las normas gue lo modifiqguen, adicionen ¢ sustituyan.

(.

De otra parte, la Resolucién 5109 de 2005, por medio de la cual se establece el reglamento de
rotulado que deben cumplir los alimentos fabricados y envasados para consumo humano exige:

35 |
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ARTICULO 1o, OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a lraves del cual se serialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases
0 empaques de alimentos para consumo humano envasados ¢ empacadoes, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consurnidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que nc induzca a engafo o confusion y que
permita efectuar una eleccién informada.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones de que frata la presente resolucion
aplican a los rofulos o etiqguetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados 0 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
serdn las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a los Capituios 2, 3, 4, 5,7, 8,9, 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas que 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 la
normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

() _
ARTICULQ 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En Ia
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etigueta de
los alimentos envasados 0 empacados debera aparecer la siguiente informacion:

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento, normaimente debers ser
especifico y no genérico.

()

5.2 Lista de ingredientes
5.2.1 La lista de ingredientes deberd figurar en el rotulo, salvo cuando se trate de alimentos de un
tnico ingrediente.

(.

5.2.3 En la lista de ingredientes deberad emplearse un nombre especifico de acverdo con o previsto
en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo cuando:

()

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 £l contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (Sistema Internacicnat).
5.3.2 £l contenido neto debera declararse de la siguiente forma:

&) En volumen, para los alimentos liquidos:

b) En peso, para lcs alimentos sdlidos;

¢) En peso o volumen, para ios alimentos semisolidos o viscosos.

(.-

5.4. Nombre y direccién

54.1 Debera indicarse el nombre o razén social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segin sea el caso, precedido por la expresion ‘FABRICADO o
ENVASADC PCR"

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién
5.6.1 Cada envase deberd llevar grabada ¢ marcada en forma visible, fegible e indeleble la fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracion minima.
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5.6.4 Ademas de la fecha de vencimientc y/o de duracién minima, se indicard en el rétulo,
cualquier condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su
cumplimiento depende la validez de {a fecha,

()

Adicionalmente, encontramos la resolucién 719 de 2015, ‘por la cual se establece la
clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica” |a
cual establece lo siguiente:

“)

ARTICULO 1o. OBJETO. La presente resolucién tiene por objeto estabiecer la clasificacion de
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica, contenido en ef
anexo tecnico gue hace parte integral del presente acto.

ARTICULO 20. AMBITO DE APLICACION. La presente resolucion aplica a las perscnas
naturales y/o juridicas interesadas en obftener ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (invima), la notificacion, permiso o regisiro sanitario de alimentos,
adelantar el procedimiento para habilitacién de fabricas de alimentos de mayor riesgo en saiud
publica de origen animal ubicadas en el exterior y & las autoridades sanitarias para lo de su
competencia.

()

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Ley 1437 de 2011 establece:

(..)

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cédigo Disciplinario Unico
s¢ sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. L.os preceptos de este Codigo
se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naluraleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asf lo
comunicard al inferesado. Cancluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formularé cargos mediante acto administrativo en el que sefalara, con precision y claridad, los
hechos que fo originan, las personas naturales o juridicas objetc de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones ¢ medidas qle serian procedenfes Este
acto administrativo deberé ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recursa.

Los investigados podrén, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacidn de cargas, 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 nc se atenderan las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas confractuales sancionatorias, Incluyendc los
recurses, se regiran por o dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

En caso de demostrarse infraccion a la norma sanitaria, la Ley 9 de 1979, en su articulo 577
modificado por el articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que entrd en vigencia el 25 de
ncviembre de 2019, establece:

(]e}ficina Feircipal:
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Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articulo 577 de ia Ley 9 de 1979 quedara asi:

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen sanitaric.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalcgados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se haré cuando ademas de evidenciar la presunta infraccion, existan
indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberdn ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial,

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

a. Amonestacion;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentes;

¢. Decomiso de productos;

d. Suspension ¢ cancelacién del registro o de la licencia, y

e. Cierre temporal 0 definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

(.)"

De conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos

obran

tes en el expediente, se encuentra que la sefora ALBA LUCY ORDONEZ LEAL

identificada con cédula de ciudadania No. 63.391.182 en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA, hoy
COCOCHAS Y DULCES CHATA, presuntamente infringio las disposiciones sanitarias de
alimentos, al:

|. Elaborar y empacar productos alimenticios tales como chocolates, productos de confiteria,
dulces a base de leche y frutas variedades: panelitas, brevas con leche, limén con dulce de

leche

éntre otros, sin garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en la

normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del 2013, especialmente porque:

v

Sficing Ponc pal;

A

1. Se observa algunos objetos en desuso como con silla de vehiculo la cual se ubica en
parte superior del bario, ademdas de observan algunos objetos y utensilios en desuso
ubicados debajo de pozuelo en el area de proceso. Vulnerando lo establecido en el
numeral 1 sub numerates 1.1 y 1.3 del articulo 6 y en el numerat 1 del articuio 28 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

2. Se observa desproteccidn en la parte superior de pared en el area de coccién y
aberturas en los laterales de! techo en esta misma area. Contrariando lo previsto en el
numeral 2 sub numerales 2.1 y numeral 4 sub numeral 4.1 del articulo 6. Resolucién 2674
de 2013.

3. No se cuenta con separacion fisica efectiva de! area de procesos con el darea donde se
almacenan los productos terminados y oficina, ni adecuada separacién fisica entre las
areas donde se realizan las distintas operaciones de preduccidn, no cuentan con
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sefializacion de las diferentes areas. Vulnerando lo establecido en el numeral 2 sub
numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6, Resoluciéon 2674 de 2013.

4. La puerta permanece abierta y no cuenta con proteccién, vulnerando lo establecido en
el numera! 5 sub numerales 5.1 y 5.2 del articulo 7 de la Resclucidn 2674 de 2013,

5 Se observan estructuras de madera en el area de proceso (puzuelo), puertas vy
gabinetes del mismo las cuales presentan deterioro en su parte interna. Vuinerando lo
establecido en el numeral 2 sub numeral 2.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

6. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de
los empleados (area social). Toman los alimentos en el balcén en una mesa que ubican
improvisadamente. Contrariandc lo establecido en el numeral 2 sub numeral 2.8 del
articulo 8, Resolucién 2674 de 2013.

7. No se tienen registros de control diario de cloro residual ni se llevan registros. No
cuentan con analisis fisicoquimicos y microbiolégices para el agua, ni cuentan con planes
de muestreo. Contrariando lo previsto en el numeral 3 sub numeral 3.1 del articulo 6,
numeral 2 articulo 18 y numeral 3 del articuio 22 Resolucion 2674 de 2013.

8. Se observa recipientes de residuos solidos que no estan identificados en si totalidad.
los recipientes no cuentan con bolsa y tapa. Contrariando lo establecido en el numeral 5
sub numeral 5.1 del articulo 8, Resolucion 2674 de 2013,

9. Se evidencian deficiencias en la limpieza y organizacién de la planta en general,
rincones y partes de dificil acceso presentan suciedad. Contrariando lo establecido en el
numeral 9 articulo 9 y en el numeral 1 del articulo 26. Resolucién 2674 de 2013,

10. No cuentan con un sitio definide, adecuado e identificado donde se dispongan los
productos de limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del
articulo 28. Resolucidén 2674 de 2013,

11. No cuenta con sistema para el secado de las manos en el bafio, y éste se encuentra
ubicado en medic de las areas de proceso, empaque, y salida de productos terminados.
Vulnerando lo establecido en el numeral 6 sub numerales 8.1 y 6.2 del articuic 8,
Resoclucion 2674 de 2013.

12. No cuentan con vestier para el cambio de ropa de los operarios, Contrariando lo
establecido en el numerat 6 sub numeral 6.1 del articulo 6, Resolucién 2679 de 2013.

13. No cuentan con lavamanos exclusivo para la higienizacion de las manos, esta
actividad la realizan en los distintos suministros de ia planta los cuales también se utilizan
para lavado de utensilios. N¢ cuentan con dotacion para el lavado y secado de ias manos.
Estos lavamanos son de accionamiento manual. Contrariando lo previsto en el numeral 6
sub numeral 6.3 del articulo 6, Resolucidén 2674 de 2013.

14. No se cuenta con avisos alusivos a la necesidad del lavado de manos después de ir al
bano o de cualguier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Vulnerando lo previsto
en el numeral 6 sub numeral 6.4 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013,
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15. No se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios
{certificado médico de aptitud para manipular alimentos). Vulnerando lo establecido en el
articulo 11, Resoclucion 2674 de 2013.

16. Se observan moldes para las panelitas, mangos de algunos utensilios los cuales con
de madera, clavos para asegurar agitadores presentan oxidacion. Vulnerando lo
establecido en los numerales 1, 3y 4 e! articulo 9, Resolucion 2674 de 2013.

17. Los equipos donde se realiza la concentracion del dulce no cuentan con instrumento
para la medicién de la temperatura. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 10, Resolucion 2674 de 2013.

18. Toda la materia prima empleada por |a planta se almacena en el area de procesos, no
cuentan con sitio adecuado, definido y separado fisica y efectivamente de fas demas
actividades, se observan materias primas trasvasadas desprotegidas. Contrariando [o
establecido en los numerales 6 y 7 del articulo 16 y en los numerales 3 y 4 del articulo 28,
Resolucion 2674 de 2013.

19. Se observa que el proceso de fabricacion del alimento no se realiza en optimas
condiciones sanitarias que garantizan la proteccidn y conservacion del alimento, se
observa desorganizacion, deficiencias en la limpieza y el orden, saturacion en general que
no facilita el traslado de los productos y las materias primas, flujo de los procesos y sin
registro de los controles requeridos en las etapas del proceso. Vulnerando lo establecido
en el numeral 1 del articulo 18. Resolucion 2674 de 2013,

li. Procesar y empacar el producto PANELITA DE COCO NATURAL por 540g,

presuntamente sin cumplir con los requisitos de rotulado previstos en la Resolucion 5108
de 2005 por cuanto:

1. No deciara el nombre del alimento de acuerdo a lo otorgado en el registro sanitario,
vulnerado o previsto en el numeral 5 subnumeral 5.1.1 del articulo 5 de la Resolucion
5109 de 2005.

2. Los ingredientes no estan declarados de forma decreciente de acuerdo a la
formutacion, vulnerando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2 1
de la Resolucion 5109 de 2005.

3. No se declara contenido neto. Vulnerando lo previsto en el numeral 5 sub numeral 5.3
del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

4. No se declara la razdn social del fabricante, vulnerando lo establecido en el numeral 5
sub numeral 5.4 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

5. Declaran para declaracion del lote la palabra LOT, lo cual no esta contemplado en |a
normativa. Vulnerando lo establecido en el numeral 5 sub numeral 551 de la
Resolucion 5109 de 2005.

6. No declara el modo de conservacion Vulnerando lo establecido en el numeral 5 sub
numeral 5.8, 5.6 4 de la Resolucién 5109 de 2005,

7. La funcion tecnclogia declarada para el sorbato de potasio no esta contemplada en la
normatividad. Vulnerando lo establecido en el numeral 5 sub humeral 5.2.3 de la
Resolucién 5109 de 2005.
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NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013:

Articuio 6 numeral t sub numerales 1.1, 1.3: numeral 2 sub numeraies 21,22, 23 24, 28,
numeral 3 sub numeral 3.1, numeral 4 sub numerales 4.1: 5 sub numeral 5.1; numeral 6 sub
numerales 6.1, 6.2, 6.3, 6.4; Articulo 7 numeral 5 sub numerates 5.1 y 5.2; Articulo 9 numerai 1,
3,4, 9, Articulo 10 numeral 3; Articulo 11: Articulo 18 numerales 1 y 2; Articulo 22 numeral 3:
Articulo 26 numeral 1; Articulo 28 numeral 1, 3, 4, 7.

Resolucion 5109 de 2005:

Articulo 5 numeral 5 sub numerales 5.1.1, 5.2, 5.2.1, 5.2.3. 53,54,586,564

En meérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefora ALBA LUCY
ORDONEZ LEAL identificada con cédula de ciudadania No. 63.391.182, en calidad de
propietaria del establecimiento de comercio denominado DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA,
hoy COCOCHAS Y DULCES CHATA, de acuerdo a la parte motiva y considerativa del
presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos en contra de la seffora ALBA LUCY
ORDONEZ LEAL identificada con céduta de ciudadania No. 63.381.182, en calidad de
propietaria del establecimiento de comercio denominado DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA,
hoy COCOCHAS Y DULCES CHATA, por presuntamente infringir las disposiciones sanitarias
de alimentos, ai:

i. Elaborar y empacar productos alimenticios tales como chocolates, productos de confiteria,
dulces a base de leche y frutas variedades: panelitas, brevas con leche, limén con dulce de
leche entre otros, sin garantizar las buenas practicas de manufactura estipuladas en la
normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del 2013, especialmente porgue:

1. Se observa algunos objetos en desuso como con silla de vehiculo la cual se ubica en
parte superior del bafio, ademas de observan algunos objetos y utensiiios en desusc
ubicados debajo de pozuelo en el area de proceso. Vulnerando lo estabiecido en el
numeral 1 sub numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 y en el numeral 1 del articulc 28 de {a
Resolucion 2674 de 2013,

2. Se observa desproteccion en la parte superior de pared en el area de coccién vy
aberturas en los laterales del techo en esta misma area. Contrariando lo previsto en el
numeral 2 sub numerales 2.1 y numeral 4 sub numeral 4.1 del articuio 6. Resolucién
2674 de 2013,

3. No se cuenta con separacion fisica efectiva del area de procesos con el area donde se

almacenan los productos terminados y oficina, ni adecuada separacion fisica entre las
Pagina 17

~
-~ A ' ] G -
j-hi:m;t. Primgipal ‘ . ’ 5 ‘ .
Aalasinistrativo: \ gr‘i ‘ “ ¥ 1 o
# ke l “aepe? |

SO AT L L DR O



gt TR |
SEOCOSER!

Sficing Bringipal:

Addreniatiatien

AUTO No. 2019015412
(17 de Diciembre de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605513

areas donde se realizan las distintas operaciones de produccion, no cuentan con
senalizaciéon de las diferentes areas. Vulnerando lo establecido en el numeral 2 sub
numerales 2.2 y 2.3 del articulo 8, Resolucién 2674 de 2013.

4. La puerta permanece abierta y no cuenta con proteccion, vulnerando lo establecido en el
numeral 5 sub numerales 5.1 y 5.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

5. Se observan estructuras de madera en el area de proceso (puzuelo), puertas y gabinetes
del mismo las cuales presentan deterioro en su parte interna. Vulnerando lo
establecido en el numeral 2 sub numeral 2.4 del articulo 6, Resolucidén 2674 de 2013.

6. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los
empleados (area social). Toman los alimentos en el balcon en una mesa gque ubican
improvisadamente. Contrariando lo establecido en el numeral 2 sub numeral 2.8 del
articulo 8, Resolucion 2674 de 2013.

7. No se tienen registros de control diario de cloro residual ni se llevan registros. No
cuentan con analisis fisicoquimicos y microbioldgicos para el agua, ni cuentan con
planes de muestreo. Contrariando lo previsto en el numeral 3 sub numeral 3.1 del
articulo 8, numeral 2 articulo 18 y numerai 3 del articulo 22 Resolucién 2674 de 2013.

8. Se observa recipientes de residuos solidos que no estan identificados en si totalidad, los
recipientes no cuentan con bolsa y tapa. Contrariando lo establecido en el numeral 5
sub numeral 5.1 del articulo 6, Resclucion 2674 de 2013.

9. Se evidencian deficiencias en la {impieza y organizacion de la planta en general,
rincones y partes de dificil acceso presentan suciedad. Contrariando lo establecido en
el numeral 9 articulo 9 y en el numeral 1 del articulo 26. Resolucion 2674 de 2013.

10. No cuentan con un sitic definido, adecuado e identificado donde se dispongan los
productos de limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del
articulo 28. Resolucidon 2674 de 2013.

11. No cuenta con sistema para el secado de las manos en el bafo, y éste se encuentra
ubicado en medio de las areas de proceso, empaque, y salida de productos
terminades. Vulnerando lo establecido en el numeral 6 sub numerales 6.1 y 6.2 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

12. No cuentan con vestier para el cambio de ropa de los operarios. Contrariando lo
gstablecido en el numeral 6 sub numeral 6.1 del articulo 8, Resolucién 2679 de 2013.

13. No cuentan con lavamanos exclusivo para la higienizacién de las manos, esta actividad
la realizan en los distintos suministros de la planta los cuales también se utilizan para
lavado de utensilios. No cuentan con dotacion para el lavade y secado de las manos.
Estos lavamanos son de accionamiento manual. Contrariando lo previsto en el numera!
6 sub numeral 6.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

14. No se cuenta con avisos alusivos a la necesidad del tavado de manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Vulnerando o
previsto en ef numeral 6 sub numeral 6.4 del articulo 8, Resojucion 2674 de 2013,
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No se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
medico de aptitud para manipular alimentos). Vulnerando lo establecido en el articulo
11, Resolucién 2674 de 2013

Se observan moldes para las panelitas, mangos de algunos utensilios los cuales con de
madera, clavos para asegurar agitadores presentan oxidacion. Vulnerando lo
establecido en ios numerales 1, 3y 4 e! articulo 9, Resolucion 2674 de 2013,

Los equipos donde se realiza la concentracion del dulce no cuentan con instrumento
para la medicidn de la temperatura. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 10, Resolucion 2674 de 2013.

Toda la materia prima empleada por 1a pianta se almacena en el area de Procesos, no
cuentan con sitio adecuado, definido y separado fisica y efectivamente de las demas
actividades, se observan materias primas trasvasadas desprotegidas. Contrariando lo
establecido en los numerales 6 y 7 de! articulo 16 y en los numerales 3 y 4 del articulo
28, Resolucion 2674 de 2013,

Se observa que el proceso de fabricacién del alimento no se realiza en optimas
condiciones sanitarias que garantizan Ia protecciéon y conservacion del alimento, se
observa desorganizacion, deficiencias en |a limpieza y el orden, saturacion en general
que no facilita el traslado de fos productos y las materias primas, flujo de los procesos vy
sin registro de los controles requeridos en las etapas dei procesc. Vuinerando o
establecido en el numeral 1 del articulo 18. Resolucién 2674 de 2013,

Il. Pracesar y empacar el preducto PANELITA DE COCO NATURAL por 540g, presuntamente sin
cumplir con los requisitos de rotulado previstos en fa Resolucion 5108 de 2005 por cuanto;

1.

‘?)il:irm frincipal;

Agforninbrativa;

AN, OO

No declara el nombre del alimento de acuerdo a lo otorgado en el registro sanitario,
vulnerado lo previsto en el numeral 5 subnumeral 5.1.1 del articulo 5 de la Resolucidn
5109 de 2005.

. Los ingredientes no estan declarados de forma decreciente de acuerde a la

formulacion, vulnerandc !o establecido en el articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1
de {a Resolucion 5109 de 2005,

No se declara contenido neto. Vulnerando lo previstc en el numeral 5 sub numeral 5.3
del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

- No se declara [a razén social del fabricante, vuinerando lo establecido en el numeral 5

sub numeral 5.4 dei articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005,

. Declaran para declaracién del lote la palabra LOT, lo cual no esta contemplado en ia

normativa. Vulnerando lo establecido en el numeral 5 sub numeral 551 de la
Resolucién 5108 de 2005.

No declara el medo de conservacién  Vulnerando lo establecido en el numeral 5 sub
numeral 5.6, 5.6.4 de la Resolucion 5109 de 2005,

- La funcién tecnologia declarada para el sorbato de potasio no esta contemplada en la

normatividad. Vulnerando lo establecido en el numerai 5 sub numeral 5.2.3 de |a
Resolucién 5109 de 2005,
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ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente a la sefiora ALBA LUCY ORDONEZ LEAL
identificada con cédula de ciudadania No. 63.391.182, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado DULCES CHATOS DE ANTIOQUIA, hoy
COCOCHAS Y DULCES CHATA y/o a su apoderado de acuerdo con lo estipulado en el articulo
47 de la Ley 1437 de 2011,

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

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, la presunta infractora, presenten 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.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M Mgtia Bamdut

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

k/)}ﬂrcyecrd: Fabiola Garzén M.
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