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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001148 De 6 de Agosto de 2019

El Coordinador de la Secretaria Técnica de la Direccidén de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo
establecido en el articulo 69 del Coédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacidn del siguiente
acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO 2019008874

PROCESO SANCIONATORIO 201603495

EN CONTRA DE: GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA

FECHA DE EXPEDICION: 30 DE JULIO DE 2019

FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESENHE AVA%% SEUF@JBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
al Ciudadano y en las mstalauones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta

ciudad.

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

Contra el Auto No, 2018008874 NO procede recurso alquno.

e

ANUEL A JANIIyO ROJAS IETO
ador Grupo Seg écnica
Direccién de Responséahilidad Sanitaria

ANEXQ: Se édjunta a este aviso en {19) follos copia a doble cara integra del Auto N°
2019008874 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201603495.

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador Grupo Secretaria Técnica
Direccidén de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: LDFM
Reviso:MRN
Grupe PBA
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AUTO No. 2019008874

(30 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495”

La Directora de la Responsabilidad de Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccién
General mediante Resolucion nimero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a iniciar
proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo, en contra de la sefiora GLADYS
PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania No. 36.273.774 propietaria
del establecimiento DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R, de acuerdo con los siguientes:

1.

ANTECEDENTES

Mediante oficio 710-1690-16, radicado con el nimerc 16110292 de fecha 18 de octubre de
2016 |a cocordinadora del grupo de trabajo territorial centro oriente 3, remitio a la direccién de
responsabilidad sanitaria del Invima, las diligencias administrativas realizadas en las
instalaciones del establecimiento DISTRIBUIDORA M! CORRAL J.R propiedad de la sefiora
GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA identificada con céduia de ciudadania N° 36.273.774
(Folio 1)

A folics 6 al 17 del expediente se encuentra acta de inspeccion sanitaria a fabricas de
alimentos de fecha 13 de octubre de 2016, realizada por profesionales de este instituto en
las instalaciones del establecimiento DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R propiedad de la
sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania N°
36.273.774, en donde se evidencio un presunto incumplimiento de las normas sanitarias
contenidas en el Resolucién 2674 de 2013 y como consecuencia de lo anterior se emitio
concepto sanitario DESFAVORABLE.

“0.)
ASPECTOS A VERIFICAR

“1.- INSTALACIONES FISICAS.

(...)

1.7. Existe un sitio adecuado e higiénico para el consumc de alimentos y descanse de los
empleados (area social).

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

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

2.2 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
2.2.1 Se dispone de sistema sanitario adecuado para la recoleccion, tratamiento y disposicion de
aguas residuales

(..

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
2.4.2 No hay avidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas.

(..

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.5.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza y
desinfeccion de las diferentes dreas de la planta, equipos, supetrficies, manipuadores

2.5.2 Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica de las diferentes areas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se llevan fos registros

2.5.3 Se tienen claramernte definidos los productos utilizados: fichas técnicas, concentraciones,
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion.

2.5.4 Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado,
protegido y bajo llave v se encuentran debidamente rotulados, organizados y clasificados.

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS
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AUTO No. 2019008874
{30 de Julioc de 2019}
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495”

2.6.1 La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados
por género, en buen estado, en funcionamiento (lavamanos, inodoros), dotados con Ios
elementos para la higiene personal (jabdn desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higienico, caneca con fapa, elc.) y se encuenlran impios.

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

2.6.3 [ a planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador de
jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos,
en fas areas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos para este propdosito.

2.6.5 Son apropiadcs los avisos allsivos a la necesidad de lavarse las manos después de Ir al
bafo o de cualquier cambio de aclividad y a practicas higiénicas.

3. - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. _

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

3.1.1 Se realiza control y reconocimiento medico a manipuladores y operarios (certificado médico
de aptitud para manipular alimentos), por io menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario
por razenes ciinicas y epidemioldgicas.

{..)

3.1.3 Los manipuladores y operarios no salen de la fabrica con el uniforme.

3.1.4 Los manipuladores se lavan y desinfectan las mancs (hasta el codc} cada vez que sea
necesario y cuando existe riesgo de confaminacion cruzada en las diferentes etapas del proceso.

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION

{...)

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

3.2.2 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las praclicas
higiénicas y su observancia duranite la manipulacién de alimentos.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION.
4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

(...)

4.1.12 La ventilacion de la sala de proceso es adecuada y no afecta la calidad del productc ni la
comodidad de los operarios.

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

(..)

4.2.2 Todas las superficles de contacto con el alimento  cumplen con  1as
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012

(.-

4.2.4 Los recipientes utilizados para materiales no comestibies y desechios son a prueba de
fugas, debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosién y de facil
limpfeza.

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

5.1 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

()

5.1.1 Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad {condiciones de conservacion, rechazos).

5.2 ENVASES Y EMBALAJES
()

5.2.1 Los envases y embalajes estdn fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad
del alimento, de acuerdo a las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012, 834 y 835 de 2013

(..)
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“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495”

5.2.3 Los envases son aimacenados en adecuadas condiciones de sanidad y limpieza, algjados
de focos de contaminacion y.debidamente protegidcs.

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

()

5.3.2 Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo) para asequrar fa
inccuidad del producto.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1 £l envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimentc y el drea es exclusiva para este fin.

{...)

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

5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO.

5.5.1 Se llevan control de entrada, salida y rotacién de los productos.

()

5.5.5 Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y por defectos de fabricacion
se almacenan en un drea identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se ilevan
registros de lote, cantidad de producte, fecha de vencimiento, causa de devolucicn y destino final.

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD,

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1 Existen manuales, catdlogos, gufas o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos
requeridos para elaborar los productos. ‘

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

6.1.3 Se cuenta con planes de muesireo.

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

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

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

6.2 LABORATORIO
()

6.2.2 La planta tiene acceso o cuenta con ios servicios de un laboratorio.

(...)

3. Ese mismo dia funcionarios del Invima llevaron a cabo el protocolo de evaluacion de
rotulado general de alimentos envasados al producto: QUESO DOBLE CREMA FRESCO
SEMIGRASO, SEIMBLANDO, marca Ml CORRAL Jr por 2500 g, en bolsa de polietileno, en
el cual se evidencio presuntos incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005 (Folios 18 al
20).

e Efenvase no declara el citrato de sodic.

« Declara 2500 gr e cual no son unidades del sistema métrico. (Sistema Internacional).

= Declara 2500 gr e cual no son unidades del sistema métrico. (Sistema Internacional)

« Elenvase declara: empacado y distribuido por Cistribuidora Mi Corral J.r; Ademas la direccicn ia
declara en el municipio de Pitalito- Huila con direccion calle 4 No 1-24 Barrio los andes.

e Elreqistro Sanitario Numero: RSAH0218713; tiene la modalidad para empacar y vender no para
Fabricar.
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AUTO No. 2019008874
(30 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495”

o Se evidencia que no declara citrato de sodio y por lo mismo no declara el nombre geneérice del
citrato de sodio.

4. A folios 21 al 27 del expediente obra acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha 12 de
octubre de 2018, realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del
establecimiento DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R, propiedad de la sefiora GLADYS
PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 36.273.774 en donde se
aplico medida sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL, en la cual se
evidencié:

()
DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO:

El establecimiento propiedad de la Sefora Gladys Patricia Ramos Prada dedicado a la
elaboracion de elaboracion de productos laclecs como Quesos Frescos semiduro, se
encuenira ubicado en ja zona urbana del municipio de Doncello del departamento Caqueta. El
acceso al establecimiento es por lo Avenida Colombia la cual esta pavimentada, fa planta es de
un solo mvel, se ingresa por el area administrativa, en la cual se observan oficinas, unidades
sanitarias, y dos espacios en adecuacion locativa los cuales no han definido su propasito. De
ahi se pasa a un sclar el cual no tiene encerramiento perimelral, en el cual se encuentra el
tanque de agua potable, la trampa de grasa, los cilindros de gas, luego se pasa a la edificacion
de proceso, esta cuenta con una unidad sanitaria, no hay vestier ni casillercs, se observa una
estanteria de almacenamiento de productes de asec, adyacente se encuentra un cuarto
canastilas Se ingresa a la sala de proceso por una puerta la cual tiene pediluvio pero se
desconoce ia concentracion del desinfectante, se cbserva que han retirado el lavamanos, en
una mesa se chserva gel desinfectante perc en la sala de proceso no se observa lavamos, £n
la sala de proceso los pisos, techos y paredes son de material sanitario, los uniones entre piso
y lecho son redondeadas, las ventanas y extractores estan protegidos con anjeos tolalmenie
hermética del medio exterior, todos los procescs se comparten ambientalmente, la etapa de
envasado no esta aislada, se ohserva un pequefio cuartoc para pruebas de laboratorio, dos
cuartos frics uno para enfriamiento de producto en proceso y olra para producio terminado. Los
procesos se observan en secuencia logica {recepcicn de leche, cuajado, corfe de cuajada,
escurnido de cuajada e hilado de queso, moldeo, enfriamiento, envasado) No se cbserva area
para limpieza de utensilios, ni aimacén de insumos. Ni de empaques, no se define area social
para empleados, No se observan avisos de sefializacion de éreas, ni de lavados de manos, ni
de practicas higiénicas, las ventanas y extractores estan protegidos con anjeos totalmente
herméticos del medio exterior.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al liegar al establecirmiento propiedad la Sefiora Gladys Palricia Ramos Prada — Distribuidora
Mi Corral JR los funcionarios comisionados del INVIMA se rednen con el Sefior Euclides
Rodriguez Gonzalez — en calidad de administrador del establecimiento a quien se le presento
el Auto comisorio y se le explico el ohjetivo de la visifa, Despues de realizar la reunion de
apertura y previo a la autorizacion del Sefior Euclides Rodriguez Gonzédlez se procedit a
realizar el recorrido por las instalaciones de la planta encontrandose la siguiente sifuacion:

1. Se cbserva basura en la parte posterior de la planta y objetos en desuso como: 1aminas de
zinc palos V escombros y materiales de construccion. Se evidencia objetos en desuso en el
area de almacenamiento canastiltas donde hay moldes de madera pegante para ceramica
y canastillas rotas. » Incumpiiendo o establecido en los numerales 1.1 y 1.3 del Articulo 6
de la Resolucion 2674 del 2013.

2. Se observa que la puerta de acceso a la planta la puerta en todo momento permanece
abierta al igual que la puerta del acceso de salida de producto ferminado Las rejillas de los
sifones de desagues ubicados en las areas de cuajado y materiales de limpieza y
desinfeccion las rejiflas no son anti plagas. Se observa que el perimetro de la planta en la
pianta de la parte posterior no cuenta con una barrera que garantice el aislamiento contra
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animales domesticos. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del Articuio 6
de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia que el drea de envasado para el queso dobie crema no se realiza en una area
exclusiva para esle fin es decir en un sector técnicamente aislado demds areas segun lo
establecido en el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1986 Por otro lado las diferentes
areas y zonas que conforman las plantas de produccion no estan identificadas.
incumpliendo lo establecido en los numerales 2.2 y 2,3 del Articulo 6 de ia Resolucicn 2674
del 2013

Se evidencia que no existe area social incumpliendo o establecido en el numeral 2.8 del
Articuio § de la Resolucién 2674 del 2013

Se evidencia que no existe programa sobre maneo calidad del agua. No existen andlisis
microbioldgicos y fisicoquimicos del agua. Incumpliendo o establecido en el numeral 4 del
Articulo 26 de la Resalucion 2674 del 2013.

Se evidencia que el agua suminisirada proviene del acueducto municipal de El Doncello. La
empresa no tiene un conlrof diario de cloro residual ni se illevan registros' En el momento
de la visita se realizé un medicion con kit de cloro total {orthololidine) dando como resultado
1.5 ppm. En el momento de la visita, no cuentan con andlisis microbiologicos %
fisicoquimicos del agua por lo tanto no hay total garantia de la potabilidad del agua utilizada
Incumpliendo lo establecido en el numeral 3.1 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 del
2013 y lo establecido en el numeral 3.2 del Articuio 6 de la Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia que el establecimiento cuenta con un tanque de almacenamiento de agua el
cual no esta identificados y fampoco tienen registros de limpieza y desinfeccion.
Incumpiiendo lo establecido en el numeral 3.5 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 del
2013.

No se evidencia certificacion de la autoridad competente. incurnpliendo lo establecido en el
numeral 4.1 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 dei 2013

Se evidencia que no existe programa sobre manejo y disposicién de 1os residuos solidos
Incumpliendo lo establecido en el numeral 2 del Articuio 26 de la Resclucion 2674 del
2013

Se evidencia que dentro de la sala de proceso no existen recipientes para la recoleccion
interna de los residuos scélidos’ Incumpliendo lo establecide en e numeral 5.1 del Articulo
6de la Resolucion 2674 dei 2013,

Se evidencia que no existe un local o instalacidn destinada exclusivamente para el depésito
temporal de ios residuos sélidos, Incumpliendo lo establecido en los numerales 5.3 vy 5.4
del Articulo 6 y numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2613

Se evidencia que no existe programa especifico’ para el control integradc de plagas con
enfogue preventivo. No se llevan registros. Incumpliendo o establecido en el numeral 3 de!
Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia presencia de moscas las &dreas de proceso {cuajado Hilado Moldeo
Envasado) Incumpliendo lo establecide en el numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucion
2674 del 2013.

Las rejillas de los sifones de desagiies ubicados en las areas de cuajado y materiales de
limpieza y desinfeccion las rejillas no son anti plagas.; Incumpliendo lo estsblecido en el
numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013.

No se evidencia programa ni procedimiento especificos para la limpieza y desinfeccion de
las diferentes adreas de la planta equipos superficies y manipuladores; Incumpliendo lo
establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2013.

No se llevan registros que indiquen que se realiza inspeccion limpieza y desinfeccion
pericdica en las diferentes areas equipos utensifios y manipuladores. Se observa presencia
de plagas (moscas) en las areas de produccion. Incumpliendo lo establecido en el numeral
1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia gue no se tiene definido las fichas técnicas las concentracicnes empieo y
periodicidad de la limpleza y desinfeccién para los diferentes productcs incumpijendo fo
establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que los productos de limpieza y desinfeccion son almacenados en un una
Zona donde también esta ubicado un bafio que no tiene techo. Tampoco estd identificada ef
drea los productos no estdn organizados. Incumpliends lo establecido en el numeral 7 del
Articulo 28 de la Resolucion 2674 del 2013,
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Se evidencia un bafio ubicado en la entrada de la sala de proceso el cual no tiene techo
tampoco el inodoro cuenta con la tapa ademas &l no cuenta. con la dotacion para la higiene
personal (jabon desinfectante loallas desechables o secador electrico tampoco cuenta con
caneca el bafio no cuenta con lavamancs para fos manipuladores’ Incumpliendo fo
establecido en los numerales 6.1 y 6.2 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue no existen vestieres ni tampoco casilleros-Incumpliendo lo establecido en
el numeral 6.1 del Articulo 6 de la Resoclucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no hay lavamanos cercanc al drea de proceso utilizan una caneca con
agua la cual no estd dotada con dispensador de jabon desinfectante implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de manos. Incumpliendo lc establecido
en el numeral 6.3 del Articuto 6 de la Resolucion 2674 del 2013 y el Articulo 87 paragrafo 4
de la Resolucion 2310.

Los pediuvio o estacidon de limpieza y desinfeccion de calzado se desconoce la
concentracion de desinfectante.: Incumpliendo o establecido en ef numeral 6 del Articulo
20 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos.
Incumpliendo o establecido en el numeral 6.4 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 dei
2013

Se evidencia que el establecimiento no cuenta con cerdificados meédicos de aphitud para
manipuiar alimentos a manipuladores. Incumpliendo fo establecido en el Articulo 11 de la
Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue los operarias entran y saien de la fabrica con el uniforme Incumpliendo lo
establecido en el numeral 3 del Articulo 14 de Ia Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia que los manipuladores no realizan esta aclividad debidc a que no hay
lavamanos y la caneca que hay no esta dotada con dispensador de jabdn desinfectante
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos, Incumpliendo
lo establecido en el numeral 4 del Arficulo 14 y numeral 3 del Articulo 18 de la Resolucion
2674 del 2013.

Se evidencia manipuladcres saliendo de la planta con el uniforme y sentados afuera de fa
planta tomando sus alimentos' Incumpliendo lo establecido en el numerales 11 y 13 del
Atticulo 14de la Resolucion 2674 del 2013. 26

Se evidencia gue fos visitantes cumplen con ias practicas de higiene, pero la empresa no
tiene dotacion completa para visitantes. Incumpliendo lo establecido en el numeral 14 del
Articulo 14 de la Resolucion 2674 del 2013,

No existe plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de afimento
incumpliendo lo establecidc en el Articulc 1 y Articulo 13 de la Resclucicn 2674 del 2013
28

Se evidencia que no exislen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del
cumplimiento de las practicas higiénicas. Incumpliendo lo establecido en el Articulc 13
Faragrafo 1 de la Resolucion 2674 del 2013

Se evidenicia que los manipuladores desconocen alguna précticas higiénicas: Incumpliendo
lo establecido en ef Articulo 13 de ia Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que la ventilacion de la sala de proceso no es adecuada ya que afecta la
calidad del -producto y la comodidad de los operatios-por que las motores y compresores
del aire de los dos cuartos frios esta ubicados dentro del proceso y no hay manera que el
aire caliente salga es decir este aire recircula por todas las areas del proceso Incumpliendo
lo establecido en el numeral 8.1 del Articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013.

No se evidencian soportes de la procedencia de los materiales de todas las superficies de
contacto con el aiimentc, de acuserdo con lo establecido en fa Resolucion 683 4142 y 4143
de 2012, incumpliendo lo establecido en el numeral 2 Articulc § de la Resoiucion 2674 del
2013

No se evidencia recipientes utilizados para materiales no comesfibles. Incumpliendo fo
establecido en el numeral 11 del Articulo 8 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue no cuenta con instrumentos para la medicidn de: ausencia de
conservantes, neulralizantes y adulterantes ausencia de antibidticos en la pruebas de
plataforma temperatura y tiempo en el proceso del queso. Solo hay para tomar acides y
solidos totales: Incumpliendo lo estabiecido en-el numeral 3 del Articulo 10 de la
Resoclucion 2674 del 2013,
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Se evidencia que el cuarto frio para ia operacién de enfriamiento de queso la parte inferior
de sus paredes presenta oxido. Incumpliendo lo establecido en los numeraies 1.2 y 1.3 del
Articulo 7 y numeral 3 del Articulo 10 de la Resolucion 2674 de! 2013

Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el coplrol de calidad
de materias primas e insumos. Incumpliendo lo establecido en el Articulo 21 de la
Resclucion 2674 del 2013.

Se evidencia que los materiales de los diferentes envases no estan rotuiados conforme a lo
estipulado en el articulo 15 de la Resolucion 683 de 2012, Incumpliendo lo establecido eri
el numeral 1 del Articulo 16 de la Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia que dentro de los registros no estan incluidos la inspeccién y controles de
calidad para los diferentes envases. Se evidencia que no cuenta con registros escritos para
control de calidad como prueba de alcohol ausencia de conservantes adulterantes y
neutralizantes ausencia de antibidticos y recuento microbiano para la leche cruda segin io
establecido en el articulo 25 del Decreto 616 del 2006. Solo realizan prueba de solidos
totales y acidez pero no los registran. No se evidencia analisis de residuocs de
medicamentos veterinarics de las materias primas segun la resolucion 1382 de 2013 por
parte del proveedor ni ftampoco la empresa realiza el monitorec correspondiente
Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del Artfculo 16 de la Resolucion 2674 'del 2013
y el Articulo 25 decreto 616 de 2006.

No se evidencian soportes de la procedencia del material de empaque plastico de
pclietileno que va a ser usado en el proceso Incumpliendo lo establecido en la Resolucion
683 de 2012 y Resolucidon 4143 de 2012, No se evidencia ficha técnica ni analisis de
pruebas de migracion para el envase.

Se evidencia que no cuenta con registros escritos para conircl de calidad de los envases.
Incurnpliendo lo establecido en los numerales 2 y 4 del Articulo 17 de ia Resolucion 2674
def 2013.

Se evidencia que los envases son almacenados en un &érea en construccion la cual
contiene herramientas y elementos en construccién' Incumpliendo lo establecido en ef
numeral 5 del Articulo 17 de la Resolucion 2674 dei 2013.

Se evidencia no existe fa garantia de la potabilidad del agua utilizada en los procesos de
lavado V desinfeccion de édreas y equipos para la planta. No existen andlisis
microbiologicos y fisicoquimicos del agua. Incumpliendo la establecido en ef numeral 1 del
Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue no se realizan y registran todoas los controles requeridos en el proceso de
produccion de los quesos en las etapas criticas del proceso. Se evidencia que noc hay
procedimientos establecidos para ios controles microbiolégicos fisicos quimicos vy
organolépticos en las etapas criticas de fabricacion. Incumpliendo lo estabiecido en los
numerales 1y 2 del Articulo 18 de la Resolucion 2674 def 2013 Incumpliendo lo establecido
en el numeral 6 del Articulc 18 de la Resolucion 2674 del 20713,

Se evidencia gue el area de envasado para e! quesc doble crema no se realiza en una area
exclusiva para este fin es decir; en un sector técnicamente aislade demés dreas segun lo
establecido en el articufo 108 de la Resolucion 2310 de 1886. Se evidencia que no hay
area social area de envases area de almacenamiento de productos de limpieza y
desinfeccion area de insumos y area de limpieza y desinfeccion de utensilios. Incumpliendo
lo establecido en el numeral 1 del Articulo 20 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que el area de envasado para el queso doble crema no se realiza en una area
exclusiva para este fin es decir en un sector técnicamente aisfado demas areas segun fo
establecido en el articulo 108 de ia Resclucion 2310 de 1986. Se evidencia que existe aflo
riesgo de contaminacion microbioidgico durante la manipulacion del cperario durante el
proceso de envasado debido a que los manipuladores no se lavan y desinfectan las manos
y no existe garantia de la potabilidad del agua. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1
del Articulo 19 de la Resolucion 2674 del 2013 y el Articulo 108 de Ia resolucién 2310 de
1986.

Se evidencia que la pianta nc cuenta con registros de las actividades que garanticen fa
razabilidad de fos productos. Incumpliendo lo establecidc en los numerales 2 y 3 del
Articulo 18 de la Resclucion 2674 del 2013.
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. Se evidencia que no hay control de entrada salida y rotacion de los producios.
Incumpliendo fo establecido en ef numeral 1 del Arficulo 28 de la Resoiucion 2674 de!
2013

Se evidencia que no se llevan registros de temperatura de los dos cuartos frios. En el
momento de la visita ne se observe producto terminado. No se evidencian regisiros de uso,
procedencia calidad y tlempc de vida para el almacenamiento de producto terminado
Incumpliendo lo establecido en los numerales 2 y 3 del Articulo 28 de la Resclucion 2674
del 2013.

No cuentan con area ni se ilevan regisiros para los productocs devuellos. Incumnpliendo fo
establecido en ef numeral 5 del Articulo 28 de la Resofucion 2674 del 2013.

No se evidencian planillas de registro de la temperatura del producto durante el cargue a
los vehiculos. En el momento de la visita no se observan vehiculo de transporte.
Incumpliendo lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del Articulo 29 de la Resolucion 2674
del 2013

No se evidencia sistema de registro del mantenimiento y conlrol de temperatura de ios
vehiculos cuando se carga el producto. En el momento de la visita no se observan vehiculo
de fransporte. Incumpliendo lo establecidc en los numeraies 3 4 7 y 9 del Articulo 29 de fa
Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existen manuales, catdlogos, guias o instruccicnes escritas sobre
equipcs, procesos. condiciones de almacenamiento y distribucion de los productos
Incumpliendo lo establecido en el numeral 2 de! Articuio 22 de la Resolucion 2674 del
2013

Se evidencia que no existen ficha técnicas de las malerias primas e insurmos asi como el
de producto terminado. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 22 y
numeral 2 del Articulo 16 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo lo establecido en el
numeral 3 del Articulo 22 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que los procesos de produccion y control de calidad no estan bajo
responsabilidad de profesionales o fécnicos idénecs- Incumpliendo lo establecido en el
Articulo 24 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que nec existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos’ Incumpliendo lo establecido en el Articulo 25 y numeral 2 del Articuio 22 de la
Resolucion 2674 del 2013

Se evidencia que fa planta no cuenta son jos servicios de un faboratorio. Incumpliendo o
establecido en el Articulo 23 de la Resolucion 2674 del 2013.

(...)

5. A folics 28 al 31 del expediente obra acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha 12
de cctubre de 2018, realizada por profesionales de este Institutc en las instalaciones del

Cticisn Prnse pnt

o trdion,

JIROM F R

esta

blecimiento DISTRIBUIDORA M! CORRAL J.R propiedad de la sefiora GLADYS

PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania N°® 36.273.774 en
donde se aplicé medida sanitaria consistente en CONGELACION, en la cual se

evid

"

encio;

) DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO:

Distribuidora Mi Corral JR El establecimiento propiedad de !a Sefiora Gladys Patricia Ramos
Prada dedicado a la elaboracion de elaboracion de productos lacteos como Quesos Frescos
semiduro, se encuentra ubicadc en la zona urbana del municipio de Doncello del departamento
Caqueta. Ef acceso al establecimiento es por lo Avenida Colombia la cual esta pavimentada, la
planta es de un solfo nivel, se ingresa por el éarea administrativa, en la cual se observan oficinas,

un

idades sanifarias, vy dos espacios en adecuacion locativa los Cuales no han definido su

propdsito. De ahi se pasa a un solar el cual no tiene encerramiento perimetral, en el cual se

en
fa

cuentra el tanque de agua potable, la trampa de grasa, los cifindros de gas, luego se pasa a
edificacion de proceso, esta cuenta con una unidad sanitaria, estanteria de almacenamiento

Pagina 8

sliasle

T



Oficing Frimespal:

Aclovinteativg:

LSRRV R A0 b RN o

AUTO No. 2019008874

{30 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495

de productos de aseo, adyacente se encuentra un cuarto canastilias. Se ingresa a la sala de
proceso por una puerta la cual tiene pediluvic pero se desconoce la concentracion del
desintectante, se cbserva que han retirado el lavamanos, en una mesa se observa gel
desinfectante pero en la sala de proceso no se observa lavamos. En la sala de proceso oS
pisas, techos y paredes son de material sanitaric, los unicnes entre piso y fecho son
redondeadas, las ventanas y extractores estén protegidos con anjeos fotalmente hermética del
medio exlerior, todos los procesos se comparten ambientalmente, la etapa de envasado no
estd aislada, se observa un pequefio cuarto para pruebas de laboratorio. dos cuartos frios uno
para enfriamiento de producto en proceso y otra para producto terminado. Los procesos se
observan en secuencia Idgica (recepcion de leche, cuajado, corte de cugjada, escurrido de
cuajada e hilado de queso moldeo, enfriamiento, envasado) No se observa area para fimpreza
de utensilios, ni almacén de insumos, ni de empaques, no se define &rea social para
empleados, No se observan avisos de sefializacion de dreas, ni de lavados de manos, ni de
practicas higiénicas, las ventanas y extractores estan protegidos con anjeos totalmente
hermetica del medio exterior.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al llegar al establecimiento propiedad la Sefora Gladys Patricia Ramos Prada — Distribuidora
Mi Corral JR los funcionarios comisionados del INVIMA se reinen con el Sefor Euclides
Rodriguez Gonzalez — en calidad de administrador del establecimiento; a quien se le presento
el Auto comisorio y se le explico el objetive de la visita Después de realizar la reunion de
apertura se procedio a realizar el recorrido por las instalaciones de la planta. Durante la visita
de inspeccion vigilancia y control en la Evaluacion de Rotulado General De Alimentos los
funcionarios encontraron la siguiente situacién: El material de envase para el producto
terminado para Queso Doble Crema Fresco semigraso, semiblando marca Mi Corral Jr por
2500 q en bolsa pléstica de polietileno incumple lo establecido en el numeral 4 del articuio 19
de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucion 5109 de 2005 por presentar lo sigufents:

I, &l envase no declara el citrato de sodio. Incumpliendo el numeral 5.2 del Articulo 5 de la
Resclucion 5108 de 2005

2. Enelenvase el CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA' Declara 2500 (Ir e cual no
son unidades del sisterna métrico. (Sistema Internacional). Incumpliendo el numeral 5 3 del
Articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005 y el numeral 4 dei Articulo 6 de la Resolucion
5109 de 2605,

3. El envase declara: empacado y distribuido por Distribuidora Mi Corral J.r Ademas la
direccion la declara en el municipio de Pitalito- Huila con direccion calle 4 No 1-24 Barrio
fos andes. Incumpliendo el numeral 5.4.1 del Articulo 5 de la Resolucion 5169 de 2005.

4. El registro Sanitaric Numero: RSAH0218713 expresado en el envase tiene la modalidad
para empacar y vehder no para Fabricar. Incumpliendo el numeral 5.8' del Articulo 5 de la
Resolucion 5108 de 2005 y el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015

5. En el envase en la declaracion de aditivos Se evidencia que no declara citrato de sodio Y
Por lo mismo no declara el nombre genérico del citrato de sodio Incumpliendo el numeral
5.2.3 del Articulo 5 de la Resolucion §109 de 2005,

Por lo anterior, los funcionarios proceden a aplicar la Medida Sanitaria Seguridad
consistente en CONGELACION O EMPLEO del material de envase ulilizado para el
producto terminado: Queso Doble Crema Fresco semigraso semiblando marca Mi Corral Jr
por 2500 g en bolsa plastica de polietiieno. hasta tanto el fabricante tramite y obtenga
autorizacion ante el INVIMA del agotamiento de etiquetas segun lo establecido en el
Articulo 18 de la Resolucion 5109 de 2005 teniendo en cuenta Ios lineamientos que se
establecen en la Resolucion Nimero 2016028087 del 26 de julio de 2016 del INVIMA para
la autorizacion de agotamiento de existencias de etiquetas y usc de adhesivos en
alimentos-mientras se toma una decisién definitiva con el material de envase al respecto.

La cantidad de material de envase en bolsa pléstica en CONGELACION O EMPLEQ son
18 kilos del material de envase plastico utilizado para el producto terminado: Queso Doble

Pagina 9

i‘gé
=
O



A,
Ed

Bl
B

R e ey

LA gt S b b e rairlom

AUTO No. 2019008874

(30 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201603495”

Crema Fresco semigraso semiblando Marca Mi Corral Jr por 2500 ¢ en bolsa plastica de
polietiteno.

(..

6. Mediante Cficio 710-2158-16, radicado con el numero 16135892 de fecha 19 de
diciembre de 2016, la coordinadora (E) del grupo de trabajo territorial centro oriente 3,
remitio a la direccién de responsabilidad sanitaria del Invima, nuevas diligencias
administrativas realizadas en las instalaciones del establecimiento DISTRIBUIDORA MI
CORRAL J.R, propiedad de la seficra GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA identificada
con cédula de ciudadania N° 36.273.774 (Folio 33).

7. A folios 36 al 44 del expediente se encuentra acta de control sanitario de fecha 15y 16
de diciembre de 20186, realizada por profesionates de este instituto en el establecimiento
DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R, propiedad de la sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS
PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 36.273 774, en donde se emitid
concepto sanitario FAVORABLE CON OBSERVACIONES.

8. En virtud de la situacion sanitaria evidenciada en !as instalaciones del establecimiento
DISTRIBUIDORA M! CORRAL J.R, propiedad de la sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS
PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 36.273.774, el dia 16 de diciembre de
2016, los funcionarios que realizaron la visita procedieron a LEVANTAR MEDIDA
SANITARIA DE SEGURIDAD consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL. {Folios
45).

9. A folios 45 reverso a 46 del expediente obra acta de aplicacion de medida sanitaria de
fecha 16 de diciembre de 2018, realizada por profesionales de este Instituto en las
instalaciones de! establecimiento DISTRIBUIDORA M! CORRAL J.R propiedad de la
sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania N°
36.273.774 en donde se aplicd medida sanitaria consistente en DESTRUCCION de 18
18 kilos de Empaque para el Producto Terminado: Queso Fresco Doble Crema Fresce
semigraso, semiblando marca Mi Corral Jr.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° de! Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 1C
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 los procedimientos establecidos,
adelantar las investigacicnes a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdc a lo estipulado en la Resolucion 2674 det 2013,
resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 20117.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccién, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados y a
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas.

Vale ta pena resaltar lo estabiecido en e! articulo 18 del Decretc 1290 de 1994, asi.
..)
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ARTICULO 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sancicnes por las
infracciones a las normas sanitarias comelidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberan sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

(..}

Asi mismo mediante el Decrete 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implemento el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numerat
8, a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre !as cuales, encontramos las siguientes:

()

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

1. Adefantar v tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorics
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, gjercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

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

(..}

8. imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinfan las normas de calidad de ios productos establecidos en el articulo 245 de Ia
Ley 100 de 1993 y en las demés narmas pertinentes.

(..J)"
Resolucion 2674 de 2013:

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por cbjeto establecer los requisitos sanitarios gue
deben cumplir las perscnas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con e/ fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Articulo 2°. Ambito de aplicacién. Las disposiciones contenidas en la presente resolucién se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacién y comercializacion de aiimentos;

b) Al perscnal manipulador de alimentos,

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen ¥
comercialicen matsrias primas € insumos,
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d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

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

(.)

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinades a fla fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, aimacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion del alimento.

1.3 Sus accesos y alrededores se mantendran limpics, libres de acumulacion de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento
sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacion para el alimento.

2 1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera gue proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, fluvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como del
ingresc y refugio de plagas y animales domesticos.

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

2.3. Los diversos ambienies de la edificacion dehen tener el tama#fo adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimientc de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el trasiado
de materiales o producics. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto ferminado, de tal
manera que se eviten refrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u olras necesarias para fa
ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion 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
saneamiento del establecimiento.

2.5 FEl tamafdo de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcion a los volimenes de
insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo ademas de
espacios libres para la circulacion del personal, el traslade de materiales o productos y para
realizar la limpieza y el mantenimiento de las areas respectivas.

2.6. Sus dreas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda y
no pueden ser ufilizadas como dormitorio.

2.7. No se permite la presencia de animales en [os establecimientos objetc de la presenle
resolucién, especificamente en las dreas destinadas a la fabricacion, procesamiento, preparacion.
grivase, almacenamiento y expendio.
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2.8 En los establecimientos que lo requieran, especiaimente las fabricas, procesadoras v
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que fabora en el establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

4.1. Dispondran de sistemas sanilarios adecuados para la recoleccién, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competents.

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

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las éreas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido numero de operarios (no mas
de € operarios), se podra disporier de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

€.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 jabdn,
desinfectante, implementos desechables o equipcs autométicos para el secado de fas manos y
papeleras de acclonamiento indirecto o no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implemernitos desechables o equipos automdéticos para el secado de manos,
en las areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal que participe en ia
manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas précticas. Estas areas deben
ser de uso exclusivo para este proposito.

6.4 £n las proximidades del lavamanos se deben colocar avisos o advertencias af personal scbre ia
necesidad de lavarse las manos luegc de usar los servicios sanitarios, después de cualquier
cambio de actividad v antes de iniciar las labores de produccion.

6.5. Cuando se requiera, las areas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosién, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperatura no inferior a 8G°C.

(.

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

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabadcs
libres de grietas o defeclos que dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

1.2. El piso de las areas humedas de eiaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diamelro por cada 40 m2 de area servida, mieritras que an las
areas de bgja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las
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cavas ¢ cuartos frios de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados
preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuarios frics de refrigeracién o congelacion se encuentren en
el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamiento total del
drenaje, el cual puede ser removido para propdsitos de limpieza y desinfeccion,

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para fa conduccién y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener ia capacidad y la pendiente requeridas para permilir una salida répida y efectiva de Ios
voltimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de pisc deben tener la debida
proteccion con rejillas v si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza,

2.1. En las areas de elaboracion y envasado, fas paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademds, segun el
tipo de proceso hasta una aitura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan los reguisitos antes
indicados.

2.2. Las uniones entre las paredes y enlre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y consiruidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacicn, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilifar la limpieza y el mantenimiento.

3.2, En lo posible, no se debe permitir el uso de techos faisos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeables, resistentes, liscs, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las faminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se evite
su facil remocion por accion de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores de
limpieza, desinfeccién y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1, Las ventanas y olras aberiuras en las paredes deben construirse de manera tal que se evite la
entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que &l ingreso de plagas y facilitar 1a limpieza
y desinfeccion.

4.2. Les ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y olros contaminantes, y estar provistas con malla
anliinsecto de faci! limpieza y buena conservacién que sean resisientes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en édreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5 PUERTAS
5.1 Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivas de cierre automnatico y ajuste hermetico. Las

aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y enire estas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el inqreso de plagas.
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5.2, No deben existir puertas de acceso directo desde el exierior a las &reas de elaboracion;
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las puerias de las areas
de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS (RAMPAS,
PLATAFORMAS)

56.1. Estas deben ubicarse y construirse de manera gue no causen contaminacion al alimento o
dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de fa planta.

6.2. Las eslruciuras elevadas y los accesorios deben aisiarse en donde sea requerido, estar
disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacion de suciedad, minimizar la condgensacion,
el desarrollo de hongos y el desprendimiento superficial,

6.3. Las instalaciones eléctricas, mecénicas y de prevencion de incendios deben estar disefiadas ¥
con un acabado de manera que impidan la acumulacion de suciedades y €l albergue de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2° de la presente resolucion tendran una
adecuada y suficiente iluminacién natural o artificial, la cual se obtendra por medio de ventanas,
claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

7.2, La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la efecucion higiénica y
efectiva de tcdas las actividades.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de ifuminacién del establecimiento deben ser del tipo
de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en general,
contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

8 VENTILACION

8.1 Las areas de elaboracion poseerén sistemas de ventilacicn directa o indirecta, los cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomodidad del
personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir ia condensacion del vapor, poivo y
facilitar fa remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con mallas
antiinsectos de material no corrosivo y serén faciimente removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacién deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera que ef
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza
¥ mantenimiento periodico.

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

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

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

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado lise, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que
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puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismas que afectan la inocuidad de los
ahmentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacicn tecnologica y
sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

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

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

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas 0
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo
de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del aliimento.

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

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

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

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

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeabies y faciimente desmontables para su limpieza y desinfeccion. Las
tuberias fijas se limpiarén y desinfectardn mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento, Los equipos y ulensilios requeriran
de ias siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia légica del proceso
tecnoldgico, desde la recepcién de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y
embalaje del producto terminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimeltrales, columnas u olros elementos de la
edificacion, debe ser lal que les permita funcionar adecuadamente y facilile el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

3 Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, deben
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicicn y registro de las
variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de!
alimento y malerias primas.
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4. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de elaboracion,
salvo en los casos tecnoldgicamente justificados y en donde no exista peligro de contaminacion del
alimento.

5. Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podrén ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion del alimento.

Articulo 11. Estado de salud. £/ personal manipulador de alimentes debe cumplir con los
siguientes requisitos:

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

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

3. En todos los casos, como resultado de fa valoracion meédica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y sequimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste la
aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita contaminar
los alimentos directa o indirectamerite por una persona que se sepa G sospeche que padezca de
una enfermedad susceplible de transmitirse por los alimenifos, o que sea portadora de una
enfermedad semejante, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan aclividades de
manipulacion de alimentos deben terier formacion en educacion sanitaria, principios bésicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefdien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precaucionss y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

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

Articulo 13. Plan de capacitacién. £/ plan de capacitacion debe conterier. al menos, los
siguientes aspeclos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir,
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Ei enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimientc de que se lrate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a traves del desempefic de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento Ia
efectividad e impacto de la capacitacion impariida.

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

()

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

1. Mantener una estricta limpieza e higiene perscnal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de fas superficies de contacto con
este.

2 Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura, cuando
se utiiza delantal, esle debe permanecer atado al cuerpe en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una dotacion
de vestimenta de trabajo en niumero suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual seré consistente con el tipc de trabajo que desarrolla. En
ningan casc se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de los rmanipuiadores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podréa salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.

4. Lavarse las manos con agua vy jabon desinfectante, antes de cornenzar su trabajc, cada vez quie
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento Serd obligatorio realizar la desinfeccion
de las manos cuando 10s riesgos asociados con la etapa del proceso asi o justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo y
en caso de lievar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de magquilfaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso 0 preparacion, serd
obligatorio el usc de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula ¢!
alimento. Es necesario evaluar sobre fodo el riesgo asociadc a un alimento de mayor y riesgo
medio en saiud publica en las etapas finales de elaboracion o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

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

8. No se permite utiiizar reloj, anillos, aretes, joyas u Gtros accesorios mientras el personal realice
sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u
otros medios ajustables.

9 Usar calzado cerrado, de malerial resistente e impermeabie y de tacdn bajo.
1¢ De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse [limpios, Sin roturas o

desperfectos y ser tratados con ef mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El material
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de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de
humedad y contaminacion en su interior para prevenir posibles afecciones cuténeas de los
operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las manos, segtn lo
confempla el numeral 4 del presente articulo.

11. No esta permitidec comer, beber 0 masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o
escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12. EI personal que presente afecciones de la piei o enfermedad infectocontagiosa debe ser
excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto, andenes o
lugares donde fa ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas
de higiene eslablecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe
ser suministrada por la empresa,

()

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamienlo, envase y almacenamiento de alimentcs deben cumplir
con 10s siguientes requisitos:

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafos fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de
los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 20171 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen 6 sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicicn de la
autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previc al uso, clasificados v sometidos
a andlisis de [aboratorio cuendo asi se requiera, para delerminar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o
jurldica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

5. Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrofio de microcrganismos
y no podran ser recongeladas. Ademds, se manipulardn de manera que se minimice la

contaminacion proveniente de olras fuentes

6. Las materias primas e insumcs que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas de
proceso, deben almacenarse en sifios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

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

peligros de contaminacion para fos alimentos.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:
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1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con maleriales tales que garanlicen fa
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacicn expedida por el Ministeric
de Salud y Proteccidon Social especialmente las  resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012 834 v 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion apropigda contra
la contaminacion,

3. No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes gque puedan ocasionar la
contaminacion del alimento a contener.

4. Los envases v embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes de su envase,
aungue sea en forma temporal, deben permanecer en buen estado, limpios y. de acuerdo con el
riesgo en salud publica, deben estar debidamente desinfectados,

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

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisifos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operacicnes de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en Opfimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de ricroorganismos y evitar |a
contaminacion del alimenfo. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acucsa (Aw), pH, presion y velocidad de fiujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que fos liempos de
espera, fas fluctuaciones de temperalura y otros factores, no contribuyan a fa alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de confrol fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolepticos en los puntos crificos del proceso de fabricacién, con el fin de
prevenir © detectar cualguier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimienlo de
especificaciones o cualqufer otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o ef
alimento, materiales de envase y/o producto terrminado.

3. Los alimentos que por su haturaleza permiten un rapide crecimiento de microcrganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones fales que se evite su proliferacian. Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas como.

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-2°C.
3.2. Mantener e! alimerniio en estado congelado.
3.3. Mantener el alimenio caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F),

3.4. Tratamiento por calor para destruir l0s microcrgahismos mesofilos de los alimentos acidos o
acldificados, cuandc estos se van a mantener en recipientes sellados hermeticamente a
temperatura ambiente

4. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, ozonfzacidn, cloracién, pasteurizacion,
ultrapasfeurizacion, ultra alta lemperatura, congelacion, refrigeracion, confrol de pH, y de actividad
acuosa (Aw) enlre olros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microcrganismos
indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamientc,
manipulacidn, distribucicn y comercializacion, para evitar la afteracion y delerioro de fos alimentos.
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5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial Y continua para que no se
produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros
tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el casg de alimentos
susceplibles al rapido crecimiento de microorganismos durante ef tiempo de espera deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el caso.

6. Los procedimientos mecéanicos de manufactura tales como, favar, pefar, cortar, clasificar,
desmenuzar, exiraer, balir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los
alimentos y las materias primas de la contaminacion.

8. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de fa contaminacion por melales u
oiros materiales extrafos, instalando mallas, frampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro
méftodo apropiado.

9. Las areas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo humano no deben ser
utilizados para la elaboracién de alimentos o productos de consumo animal o destinados a otros
fines.

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

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

2, ldentificacion de Jotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccién, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atrés de los
productos elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara
ef usc de adhesivos para declarar esta informacién.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detailes pertinentes de efaboracion, procesamiento vy produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran méas de dos afios.

4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo establecide en ia reglamentacion
sanitaria vigente.

Articulo  20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el propasito  de prevenir |a
contaminacion cruzada, se deben cumplir ios siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado ¥ almacenamiento se tomaran
medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo o indirecto con
materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

2. Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y
medidas de proteccion, las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto final no deben entrar en contacic con el producto
terminado.
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3. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de fabricacion, el
personal manipulador debe flavarse las manos entre una y otra operacion en el proceso de
elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para evitar el
cruce de flujos de produccion,

5. Todo equipo y utensilio que haya entradc en contacto con materias primas o con material
contaminado debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizado.

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

{.)

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase. embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir {0s defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no represenien riesgo para fa salud. Estos
coniroles variardn segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubtir fodas fas
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspeclos:

2. Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles eserniciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar ¢ procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucion, métodos y procedimientos
de laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren ¢ envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1985, o la norma que ia
modifigue, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que
fabriquen, procesen, elaboren o envasen almentos de alto riesgo en salud pablica, deben contar
con los servicios de tiempo completo de personal técnicc idoneo en las dreas de produccion y
contrel de calidad de afimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimentos.
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Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren ¢ envasen alimentos de riesgo
medio o bajo en salud puablica, deben contar con los servicios de perscnal técnico idéneo en las
areas de produccion y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de
capacitacion del personal maniputador de altimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de ias
mediciones que Se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionades con la inocuidad del producto procesado.

()

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, aimacene y expenda alimenios y sus materias primas
debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos v con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escritc y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequec y responsables de los
siguientes programas:

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben salisfacer las
necesidades particulares del procesc y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asf
como las concentraciones o formas de usc, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza vy desinfeccion,

Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, éreas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos, lo
cual tendrg que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar ia contaminacion de los alimentcs, dreas, dependencias y equipos, v el
deterioro def medio ambiente.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, mansejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamientoc, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
fanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como 10s registros
que soporten el cumplimiento de los mismos.

Articufo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamientc deben cumplir con las
siguientes condiciones:

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesaric que la empresa pericdicamente dé salida a productos y
matleriales inutiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar Ia limpieza de
fas instalaciones y eliminar posibles focos de confaminacion,
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2. El almacenamiento de productos.que requieren refrigeracion ¢ congelacicn se realizara teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacidn del gire que reguiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalacicnes se mantendran limpias y en buenas condiciones
higienicas, ademas, se llevard a cabo un control de temperafura y humedad que asegure fa
conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperalura y humedad deben
inspeccionarse a intervaios reguiares y se debe comprobar su exactitud. La lemperatura de
congelacion debe ser de -18°C o menor.

3. Fi almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizara de
manera que se minimice su deferiorc y se eviten aguellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identilicar claramente y
llevar registros para conocer Su Uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

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

5. En los sitios o lugares destinados al aimacenamiento de malerias primas, insumos y productos
terminados no podran realizarse actividades diferentes a estas.

6. E! almacenamiento de los alimentos y materias primas devueitos a fa empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con feche de vencimiento caducada, debe realizarse en un
area o depasito exclusive para tal fin, este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro
de registro en el cual se consigne la fecha v la cantidad de productc, las salidas parciales o totales
y su destino final Estos productos en ningun casc pueden destinarse al reproceso para
elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de a
autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben eliquetarse adecuadamente con un rotuio en que
se informe sobre su foxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en dreas
independientes con separacion fisica y su manipulacién sélo podré hacerla el personal idoneo,
evitande la contaminacion de otros productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas,
crganizadas, sefializadas y aireadas.

Resoclucion 5108 de 2005

ARTICULO 1°. OBJETO. ia presente resolucion tiene por objelo establecer el reglamento
técnico a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rotules o eliquetas de los
envases o empaques de alimenfos para consumo humano envasados 0 empacados, asi como
los de las matlerias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una
informacion sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o
confusion y que permita efectuar una eleccion informada.

ARTICULO 2° Campo de aplicacién. Las disposiciones de que lrata la presente resolucion
aplican a los rétulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo
humano envasados o empacados, asf como los de las materias primas para alimentos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano
envasados o empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3.4, 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.
PARAGRAFOQ. Los alimentos envasades o empacados deberdn cumplir con lo estipulado en el
reglamento técnico que se establece en la presente resclucicn, sin perjuicio del cumplimiento de
la normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular 0 de sus materias primas.
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ARTICULO 5° Informacion que debe contener el rotulada o etiquetado. En la medida que
sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rotujo o etiqueta de los
alimentos envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion:

5.2. Lista de ingredientes

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

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

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

(..}

2.2.3 En la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo
previsto en el numeral 5.1 sobre nombre def alimento, salvo cuando:

a) Se trate de los ingredientes enumerados en el literal d} del numeral 5.2.1 de ia lista de
ingredientes, y

b} El nombre genérico de una clase resufte méas informativo. En este caso, podran
emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondiente:

TABLA 1
Nombres geneéricos correspondientes a ingredientes

Clases de ingredientes Nombres genéricos
Aceites refinados distinfos del aceite de "Aceite”, junto con el término "vegetal” o
oliva. “animal”, calificade con el término

“hidrogenado” o "parcialmente
hidrogenado”, segun sea el caso.

Grasas refinadas. “Grasas”, junto con el lérminc “vegetal’
o"animal”, segin sea el caso.

Almidones distintos de los aimidones "Almidon” "Fécula”
modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado, cuando "“Pescado”
aste constituya un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rétulo v la
presentacion de dicho afimente, no se
haga referencia & una determinada
especie de pescado.

Toda clase de carne de aves de corral, “Carne de aves de corral”
cuando dicha carne constituya un
ingrediente de ofro aiimento y siempre
gue en el rotuic vy la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia a
un tipo de carne de aves de corral.

Toda clase de queso, cuando un queso Queso
o una mezcla de quesos constituyan un
ingrediente de otro alimento y siempre
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que en el rotulo y la presentacion de
dicho altmentc no se haga referencia a
un tipo especifico de queso.

Todas las especias y exfractos de
especias en cantidad no superior al 2%
en peso, solas 0 mezcladas en el
altmenlo.

“Fspecia’, “especias”, 0 mezclas de
especias”, ‘condimentos” segin sea el
£aso0.

Todas las hierbas aromaticas o partes

de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2% en peso, solas 0 mezciadas
en el alimento.

Hierbas aromaticas” o “mezclas de hierbas
aroméalicas”, segun sea ef caso.

Todas las clases de preparados de “Goma base”.
goma utilizados en la fabricacion de la

goma base para la goma de mascar.

Sacarosa ‘Azucar’.

Dextrosa anhidra y dexfrosa
monohidratada,

Dextrosa” o "giucosa”.

Todos los tipos de caseinatos.

"Caseinatos”

Manteca de cacac oblenida por presion
gxtraccion o refinada.

"Manteca de cacao”

Frutas confitadas, sin exceder del 10%
del peso del alimento.

“Frutas confitadas”

¢) No abstante lo estipulado en el literal a) del numeral 5.2.3. deberan declararse siempre por sus
nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca, la grasa de bovino y la grasa de pollo;

d) Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido en los alimentos en general,
perteniecientes a las distintas clases, deberan emplearse los siguientes nombres genericos, junto
con el nombre especifico y se podra anolar de manera opcional el nimero de identificacion
internacional:

O~ Oh & Wk -

Dbt stivg,

. Acentuador de sabor.
. Acidufante (dcido).
. Agente aglutinante.
. Antiaglutinante.
. Anticompactante.
. Antiespumante.
. Antioxidante.
- Aromatizante.
. Blanqueador.
. Coloranie natural o artificial.
. Clarificante.
. Eduicorante natural o artificial
. Emuisionante o Emulsificante.
. Enzimas.
Espesante.
. Espumante.

o P pat
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17. Estabilizante o Estabilizador,

18. Gasificante.

19. Gelificante.

20. Humectante.

21. Antihumectante.

22. incrementador del volumen o leudante.
23. Propelente.

24. Regulador de la acidez o alcalinizante.
25 Sal emulsionante o sal emulsificante.
26. Sustancia conservadora o conservante.
27. Sustancia de retencién def color,

28. Sustancia para el tratarniento de ias harinas.
29. Sustancia para el glaseado.

30. Secuestrante

(..)

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 EI contenido neto deberd declararse en unidades del sistema métrico {Sistema
internacional).

5.4. Nombre y direccion

5.4.1 Debera indicarse el nombre ¢ razén sccial y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segtn sea el caso, precedido por la expresién "FABRICADO
0 ENVASADO POR”,

5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con 1o establecido en of articulo 41
del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustifuyan o adicionen, deberan
contener en el rotulo el numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Resolucion 2674 de 2013 establece:

)

ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. L as autoridades sanitarias podran adoptar
medidas de seguridad e imponer las sancionss correspondientes, de conformidad con fo
establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contempladc en la Ley 1437 de 2011
y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Asi entonces respecto a la Ley 1437 de 2011:

Chicina Frimcipal:

Fubrreniate ativg:

WA ITL EOVED

ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de cardcter sancionatoric no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetarén a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. L0s
preceptos de este Codigo se aplicardn también en lo nc previstoc por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podréan iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones prefiminares, la autoridad
establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo comunicaré al
interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formularég cargos
mediante acto administrativo en el que seflalars, con precision y claridad, los hechos que Io
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originan. las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones ¢ medidas que serfan procedentes Este acto
administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Confra esta decision no
procede recurso.

Los investigados podran, dentro de jos quince {15) dias siguientes a la nctificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y soficitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer vaier. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente se encuentra que la sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS PRADA
identificada con cédula de ciudadania N° 36.273.774 propietaria del establecimento
DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R, presuntamente infringi¢ (as disposiciones sanitarias ai:

1. Fabricar y producir Queso Fresco Doble Crema Fresco semigraso, semiblando marca Mi
Corral Jr, sin garantizar las buenas practicas de manufactura establecidas en la Resolucion
2674 de 2013 segun acta de visita de fecha 13 de octubre de 2016, por cuanto:

1.

oficing P pal

A st B

Se observa basura en la parte posterior de la planta y objetos en desusc como:
faminas de zinc palos V escombros y materiales de construccion. Se evidencia
objetos en desuso en e! area de almacenamiento canastilias donde hay moldes de
madera pegante para ceramica y canastillas rotas. incumpliendo o establecido en
los numerales 1.1y 1.3 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se chserva que la puerta de acceso a la planta la puerta en todo momento
permanece abierta al igual que la puerta del acceso de salida de producto
terminado Las rejillas de los sifones de desagles ubicados en las areas de
cuajado y materiales de limpieza y desinfeccion las rejillas no son anti plagas. Se
observa gue el perimetro de la planta en la planta de la parte posterior no cuenta
con una barrera que garantice el aislamiento contra animales domésticos.
Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del Articulc 6 de la
Resolucian 2674 del 2013.

Se evidencia que el area de envasado para el queso doble crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir en un sector técnicamente aislade demas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucién 2310 de 1986' Por
otro lado las diferentes areas y zonas que conforman las plantas de produccién no
estan identificadas. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.2 y 2.3 del
Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013

Se evidencia que no existe area social Incumpliencdo lo establecido en el numeral
2.8 del Articulo 8 de a Resolucidn 2674 del 201 3.

Se evidencia que no existe programa sobre manejo de calidad del agua. No
existen analisis microbiolégicos vy fisicoquimicoes del agua. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 4 del Articulo 28 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que el agua suministrada proviene de! acueducto municipal de EI
Doncello. La empresa no tiene un controt diario de cloro residual ni se llevan
registros' En el momento de la visita se realizé un medicion con kit de cloro total
(orthotolidine) dando como resultado 1.5 ppm. En el momento de la visita, no
cuentan con analisis microbiologicos vy fisicoguimicos del agua por I tanto no hay
total garantia de la potabilidad del agua utilizada Incumpliendo lo establecido en el
numeral 3.1 del Articule 6 de la Resoiucidén 2674 del 2013 y lo estabiecido en el
numeral 3.2 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 dei 2013.

Se evidencia que el establecimiento cuenta con un tangue de almacenamiento de
agua el cua! no estd identificados y tampoco tienen registros de limpieza vy
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desinfeccion. Incumpliendo lo establecido en el numeral 3.5 del Articulo 6 de la
Resolucidn 2674 del 2013.

No se evidencia certificacién de la autoridad competente. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 4.1 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existe programa sobre manejo y disposicicn de los residuos
solidos. Incumpliendo lo establecido en ei numeral 2 del Articulo 26 de la
Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que dentro de la sala de proceso no existen recipientes para la
reccleccion interna de 'os residuos soélidos' Incumpliende lo establecido en e
numeral 5.1 del Articulo 6de la Resolucién 2674 del 2013

Se evidencia que no existe un local o instalacion destinada exclusivamente para el
depdsito temporal de fos residuos sélidos, Incumpliendo lo estabiecido en los
numerales 5.3 y 5.4 del Articulo 6 y numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucién
2674 del 2013.

Se evidencia que no existe programa especifico' para el control integrado de
plagas con enfoque preventive. No se llevan registros. Incumpliendo lo establecido
en el numeral 3 del Articulo 26 de |la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia presencia de moscas las areas de proceso (cuajado Hilado Moldeo
Envasado) Incumpliendo o establecido en el numeral 3 del Articulo 26 de |a
Resolucién 2674 del 2013.

Las rejillas de los sifones de desagles ubicados en las areas de cuajado vy
materiales de limpieza y desinfeccién las rejillas no son anti plagas.; Incumpliendo
lo establecido en el numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 20713,

No se evidencia programa ni procedimiento especificos para la limpieza vy
desinfeccion de las diferentes areas de la planta equipos superficies vy
manipuladores; Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la
Resolucién 2674 del 2013.

No se llevan registros que indiguen que se realiza inspeccion limpieza y
desinfeccion periodica en las diferentes areas equipos utensilios y manipuladores.
Se observa presencia de plagas (moscas) en ias areas de produccion.
Incumpliendo lo establecido en el numerai 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674
del 2013.

Se evidencia que no se tiene definido las fichas técnicas las concentraciones
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion para los diferentes productos
incumpliendo lo establecido en ei numeral 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674
del 2013.

Se evidencia que los productos de limpieza y desinfeccidn son almacenados en un
una zona donde también esta ubicado un bafio que no tiene techo. Tampoco esta
identificada el area los productos no estan organizados. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 7 del Articulo 28 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia un bafic ubicado en la entrada de la sala de proceso el cual no tiene
techo tampoco el inodoro cuenta con la tapa ademas él no cuenta. con la dotacién
para fa higiene personal (jabdn desinfectante toallas desechables o secador
eléctrico tampoco cuenta con caneca el bafio no cuenta con lavamanos para los
manipuladores’ Incumpliendo lo establecido en fos numerales 6.1 y 6.2 del Articulo
B de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existen vestieres ni tampoco casilleros-Incumpliendo o
establecido en el numeral 6.1 del Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no hay favamanos cercano al area de proceso utilizan una
caneca con agua la cual no esta dotada con dispensador de jabén desinfectante
impiementos desechables o equipos autométicos para el secado de manos.
Incumpliendo lo establecide en ef numeral 6.3 del Articulo 6 de la Resclucion 2674
del 2013 y el Articulo 87 paragrafo 4 de la Resolucion 2310.
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22. Los pediluvio o estacién de limpieza y desinfeccion de calzado se desconoce la
concentracion de desinfectante.; Incumpliendo lo establecide en el numeral 6 del
Articuio 20 de fa Resolucidon 2674 del 2013.

23. Se evidencia que no existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las mancs:
Incumpliendo lo establecido en el numeral 6.4 del Articulo 6 de ta Resolucian 2674
del 2013.

24 Se evidencia que el establecimiento no cuenta con certificados médices de aptitud
para manipular alimentos a manipuladores. Incumpliendo lo establecido en el
Articulo 11 ce la Resolucién 2674 del 2013,

25 Se evidencia que los operarias entran y salen de la fabrica con el uniforme
Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del Articulo 14 de la Resolucion 2674
del 2013,

26. Se evidencia que los manipuladores no realizan esta actividad debido a que no hay
lavamanos y la caneca que hay no estd dotada con dispensador de jabon
desinfectante implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos, Incumpliendo lo establecido en el numeral 4 del Articulo 14 y numeral 3 de!
Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013.

27. Se evidencia manipuladores saliendo de la planta con el uniforme y sentados
afuera de la planta tomando sus alimentos' Incumpliendo lo establecido en el
numerales 11y 13 del Articulo 14de la Resolucion 2674 del 2013. 26.

28. Se evidencia gue los visitantes cumplen con las practicas de higiene, pero la
empresa no tiene dotacicn completa para visitantes. Incumpliendo 1o establecido
en el numeral 14 del Articulo 14 de la Resolucion 2674 del 2013.

29 No existe pian de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimento Incumpliendo lo establecido en el Articulo 1 y Articuio 13 de la Resolucion
2674 del 2013, 28.

30. Se evidencia que no existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del
cumplimiento de las practicas higiénicas. Incumpliendo lo establecido en el Articulo
13 Paragrafo 1 de la Resolucion 2674 del 2013.

31. Se evidencia que los manipuladores desconocen alguna practicas higienicas.
Incumpliendo lo establecido en el Articulo 13 de la Resolucion 2674 del 2013.

32. Se evidencia que la ventilacion de la sala de proceso no es adecuada ya gue
afecta la calidad del -producto y ta comodidad de los operarios-por que las motores
y compresores del aire de los dos cuartos frios esta ubicados dentro del proceso y
no hay manera que el aire caliente salga es decir este aire recircula por todas las
areas del procesao Incumpliendo lo estabiecido en el numeraf 8.1 del Articule 7 de
la Resolucion 2674 del 2013. .

33. No se evidencian soportes de la procedencia de los materiales de todas las
superficies de contacto con el alimento, de acuerdo con lo establecido en la
Resoluciéon 683 4142 y 4143 de 2012, Incumpliendo lo establecido en el numeral 2
Articulo 9 de |la Resolucion 2674 del 2013.

34.No se evidencia recipientes utilizados para materiales no comestibles.
incumpliendo lo establecido en el numeral 11 del Articulo 9 de la Reselucion 2674
del 2013.

35. Se evidencia que no cuenta con instrumentos para la medicion de. ausencia de
conservantes, neutralizantes y adulterantes ausencia de antibidticos en la pruebas
de plataforma temperatura y tiempo en el proceso del queso. Solo hay para tomar
acides y solidos totales: Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 de! Articulo
10 de la Resolucion 2674 del 2013.

36. Se evidencia que el cuarto frio para la operacion de enfriamiento de queso la parte
inferior de sus paredes presenta oxido. Incumpliendo lo establecido en Jos
numerales 1.2 v 1.3 del Articulo 7 y numeral 3 del Articulo 10 de la Resolucion
2674 del 2013.
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. Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el control de
calidad de materias primas e insumos. Incumpliendo o establecido en el Articulo
21 de la Resolucidén 2674 del 2013.

Se evidencia que ios materiales de fos diferentes envases no estan rotulados
conforme a lo estiputado en el articulo 15 de la Resolucion 683 de 2012.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 16 de la Resolucidn 2674
del 2013,

Se evidencia que dentro de los registros no estan incluidos la inspeccion vy
controles de calidad para los diferentes envases. Se evidencia que no cuenta con
registros escritos para control de calidad como prueba de alcohol ausencia de
conservantes adulterantes y neutralizantes ausencia de antibidticos y recuentc
micrabiano para la leche cruda seguln lo establecido en el articulo 25 del Decreto
616 del 2006. Solo realizan prueba. de solidos totales y acidez pero no los
registran. No se evidencia analisis de residuos de medicamentos veterinarios de
las materias primas segun la resoluciéon 1382 de 2013 por parte del proveedor ni
tampoco la empresa realiza el monitoreo correspondiente Incumpliendo lo
establecido en el numeral 3 del Articulo 16 de la Resolucién 2674 'del 2013 y el
Articulo 25 decreto 616 de 2006.

No se evidencian soportes de la procedencia del material de empaque plastico de
pelietienc que va a ser usado en el procesc Incumpliendo lo establecido en la
Resolucion 683 de 2012 y Resolucion 4143 de 2012. No se evidencia ficha técnica
ni analisis de pruebas de migracion para el envase.

Se evidencia que no cuenta con registros escritos para control de calidad de los
envases. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2 y 4 del Articulo 17 de la
Resolucién 2674 del 2013. :

Se evidencia que los envases son almacenados en un area en construccion a cual
contiene herramientas y elementos en construccién’ Incumpliendo o establecido
en el numeral 5 del Articulo 17 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia no existe la garantia de la potabilidad del agua utilizada en los
procesos de lavado V desinfeccion de.-areas y equipos para la planta. No existen
analisis microbiolégicos y fisicoguimicos del agua. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 1 del Articulo 18 de ia Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no se realizan y registran todos los controles requeridos en el
proceso de produccién de los quesos en las etapas criticas del proceso. Se
evidencia que no hay procedimientos establecidos para los controles
microbiolégicos fisicos quimicos y organolépticos en las etapas criticas de
fabricacion. Incumpliendo lo establecido en los numerales 1y 2 del Articulo 18 de
la Resolucion 2674 del 2013 Incumpliendo lo establecido en el numeral 8 del
Articulo 18 de |la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que e! area de envasado para el queso doble crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir; en un sector técnicamente aisiadc deméas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucién 2310 de 1986. Se
evidencia que no hay area social area de envases area de almacenamiento de
productos de limpieza y desinfeccion area de insumos y area de limpieza vy
desinfeccion de utensilios. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo
20 de Ia Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que el area de envasado para el quesc doble crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir en un sector técnicamente aislado demas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1986. Se
evidencia que existe alto riesgo de contaminacion microbiolégico durante la
manipulacién del operario durante el proceso de envasado debido a que los
manipuladores no se lavan y desinfectan las manos y no existe garantia de la
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potabilidad del agua. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 19
de la Resolucion 2674 del 2013 y el Articulo 108 de |a resolucion 2310 de 1986.

47.Se evidencia que Ia planta no cuenta con registros de las actividades que
garanticen la trazabilidad de los productos. Incumpliendo lo establecidc en los
numerales 2 y 3 del Articulo 19 de la Resolucion 2674 del 2013.

48. Se evidencia que no hay control de entrada salida y rotacién de los productos.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 28 de la Resolucién 2674
del 2013.

49. Se evidencia que no se llevan registros de temperatura de los dos cuartos frios. En
el momento de la visita no se observé producto terminado. No se evidencian
registros de uso, procedencia calidad y tiempo de vida para el almacenamiento de
producto terminado Incumpliendo lo establecido en los numerales 2 y 3 del Articulo
28 de la Resolucion 2674 del 2013.

50. No cuentan con area ni se llevan registros para los productos devueltos.
Incumpliendo o establecido en el numeral 5 del Articulo 28 de la Resotucion 2674
del 2013.

51. No se evidencian planillas de registro de la temperatura del producio durante el
cargue a los vehiculos. En el momento de la visita no se observan vehiculo de
transporte. Incumpliendo lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del Articulo 29 de
la Resolucidén 2674 del 2013,

52. No se evidencia sistema de registro del mantenimiento y control de temperatura de
los vehiculos cuando se carga el producto. En el momento de la visita no se
observan vehiculo de transporte. Incumpliendo lo establecide en los numerales 3 4
7 v 9 del Articule 29 de la Resclucion 2674 det 2013.

53. Se evidencia que no existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas
sobre equipos, procesos. condiciones de almacenamiento y distribucion de los
productos incumpliendo lo establecido en el numeral 2 del Articulo 22 de la
Resoiucion 2674 del 2013.

54. Se evidencia que no existen ficha técnicas de las materias primas e insumos asi
como el de producto terminado. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del
Articulo 22 y numeral 2 del Articulo 16 de la Resolucion 2674 del 2013.

55. Se evidencia que no cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 3 det Articulo 22 de la Resolucién 2674 det 2013.

56. Se evidencia que los procesos de produccion y control de calidad no estan bajo
responsabilidad de profesicnales o técnicos iddneos- Incumpliendo lo establecido
en el Articulo 24 de la Resolucion 2674 del 2013,

57. Se evidencia que no existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos. Incumpliendo lo establecido en el Articulo 25 y numeral 2 del Articulo
22 de la Resolucidon 2674 del 2013,

58. Se evidencia gque la planta no cuenta son los servicios de un laboratorio.
Incumpliendo io establecido en el Articulo 23 de la Resclucion 2674 del 2013.

2. Fabricar, empacar y rotular el producto QUESC DOBLE CREMA FRESCO
SEMIGRASO, SEIMBLANDO, marca Ml CORRAL Jr por 2500 g, en bolsa de polietileno,
sin cumplir con lo dispuesto en la normativa sanitaria Resolucién 5109 de 2005, por
cuanto:

s El envase no declara el citrato de sodio, incumpliendo con el articulo 5 numeral 52 vy
5.23 de la resolucion 5108 de 2005,

e Declara 2500 gr e cual no son unidades del sistema meétrico. (Sistema Internacional),
incumpliendo, incumpliendo con e! articulo 5 numeral 5.3 y 6 de fa resolucicn 5109 de
2005.
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» El envase declara: empacado y distribuido por Distribuidora Mi Corrai J.r; Ademas la
direccion la declara en el municipio de Pitalito- Huila con direccion calle 4 No 1-24 Barrio
los andes, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.4 de la resolucién 5109 de 2005,

* Elregistro Sanitario Numero. RSAH0218713; tiene la modalidad para empacar y vender
no para Fabricar, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.8 de la resoiucién 5109 de
2005.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013: Articulo 6 numerales 1.1, 1.3, 14,21,22,23, 26, 27,28 31,41,
51,53 54 6.1, 62 63,64, 65 articulo 7 numerales 14,22, 42 51,73 82 ariculo 9
numeral 11; articulo 10 numeral 3; articule 11 numerales de! 1 al 5; articulo 13 paragrafe 1;
articulo 14 numeral 4, articulo 16 numerales 1, 3,5, 8, 7; articulo 17 numerales 3, 4: articulc 18
numerales 1,2,4,5,6,8,9; articulo 19 numerales 2, 3; articulo 20 numeraies 1, 6; articulo 21; 23;
24, 25, articulo 26 numerales 1, 2, 3 y 4: articulo 28 numerales 1,34, 5,86

Resoiucion 5109 de 2005, articulo 5 numerales 9.2,523,53;, 54;58Yy6.

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefiora GLADYS
PATRICIA RAMOS PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 36.273.774 propietaria del
establecimiento  DISTRIBUIDORA M| CORRAL J.R, de acuerdo a la parte motiva vy
considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular cargos contra a la sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS
PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 36.273.774 propietaria del establecimiento
DISTRIBUIDORA MI CORRAL J.R, presuntamente infringié las disposiciones sanitarias ai:

1. Fabricar y producir Queso Fresca Doble Crema Fresco semigraso, semiblando marca Mi
Corral Jr, sin garantizar las buenas practicas de manufactura establecidas en la Resolucion
2674 de 2013 segun acta de visita de fecha 13 de octubre de 2016, por cuanto:

1. Se observa basura en la parte posterior de la planta y objetos en desusc como:
laminas de zinc palos V escombros y materiales de construccion. Se evidencia
objetos en desuso en el area de almacenamiento canastillas donde hay molides de
madera pegante para ceramica y canastillas rotas. Incumpliendo lo establecido en
los numerales 1.1 y 1.3 dei Articulo 6 de la Resolucion 2674 del 2013,

2. Se observa que la puerta de acceso a la planta la puerta en todo momento
permanece abierta al igual que la puerta dei acceso de salida de producto
terminado Las rejillas de los sifones de desaglies ubicados en las areas de
cuajado y materiales de limpieza y desinfeccion las rejillas no son anti piagas. Se
observa que el perimetro de la planta en la planta de la parte posterior no cuenta
con una barrera que garantice el aislamiento contra animales domésticos.
Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del Articulo 6 de la
Resolucién 2674 del 2013,

3. Se evidencia que el area de envasado para el queso dobie crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir en un sector técnicamente aislado demas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1988' Por
otro lado las diferentes areas y zonas que conforman las plantas de produccion no
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estan identificadas. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2.2 y 2.3 del
Articulo 6 de la Resolucién 2674 del 2013

Se evidencia que no existe area social Incumpliendo o establecido en el numeral
2.8 del Articuio 6 de la Resolucicn 2674 del 2013.

Se evidencia que no existe programa sobre manejo de calidad del agua. No
existen analisis microbiclogicos vy fisicoquimicos del agua. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 4 del Articulo 26 de la Resolucién 2674 del 2013

Se evidencia que el agua suministrada proviene del acueducto municipal de E!
Doncello. L.a empresa no tiene un control diario de cloro residual ni se llevan
registros’ En el momento de la visita se realizé un medicion con kit de cloro total
(orthotolidine) dando como resultado 1.5 ppm. En el momento de la visita, no
cuentan con analisis microbiolégicos y fisicoguimicos del agua por lo tanto no hay
total garantia de la potabilidad del agua utilizada Incumpiiendo lo establecido en el
numeral 3.1 del Articuio 8 de la Resolucion 2674 de! 2013 y o establecido en el
numeral 3.2 del Articulo 6 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia que e! establecimiento cuenta con un tanque de almacenamiento de
agua el cual no esta identificades y tampoco tienen registros de limpieza y
desinfecciéon. Incumpliendo lo establecido en el numeral 3.5 del Articule 6 de la
Resolucion 2674 del 2013.

No se evidencia certificacién de la autoridad competente. Incumpliendo lo
establecido en el numeral 4.1 del Articuio 6 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no existe programa sobre manejo y disposicion de los residuos
sdlidos. Incumpliendo lo establecido en el numeral 2 del Articulo 26 de la
Resolucion 2674 del 2013

Se evidencia que dentro de la sala de proceso no existen recipientes para la
recoleccion interna de los residuos sdlidos' Incumpliendo lo establecido en el
numeral 5.1 del Articulo 6de 1a Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia gue no existe un local o instalacion destinada exciusivamente para el
deposito temporal de ios residuos sdélidos, Incumpliendo lo establecido en los
numerales 5.3 y 5.4 del Articulo 6 y numeral 2 del Articulo 26 de la Resolucion
2674 del 2013.

Se evidencia que no existe programa especifico' para el control integrado de
plagas con enfoque preventivo. No se llevan registros. Incumpliendo lo establecidc
en el numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia presencia de moscas las areas de proceso (cuajado Hilado Moldeo
Envasado) Incumpliendo lo establecido en ef numeral 3 del Articulo 26 de la
Resolucion 2674 del 2013.

Las rejilias de los sifones de desagles ubicados en las areas de cuajado y
materiales de limpieza y desinfeccion las rejiillas no son anti piagas.; Incumpliendc
lo establecido en el numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 del 2013.

No se evidencia programa ni procedimiento especificos para la limpieza vy
desinfeccién de las diferentes areas de la planta equipos superficies vy
manipuladores; Incumpliendo io establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la
Resolucicn 2674 del 2013. '

No se llevan registros que indiguen que se realiza inspeccidn limpieza vy
desinfeccion periddica en las diferentes areas equipos utensilios y manipuladores.
Se observa presencia de plagas (moscas) en las areas de produccion.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674
del 2013.

Se evidencia que no se tiene definido las fichas técnicas las concentraciones
empleo y pericdicidad ge la limpieza y desinfeccién para tos diferentes productos
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 26 de la Resolucion 2674
del 2013.
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Se evidencia que los productos de limpieza y desinfeccién son almacenados en un
una zona donde también esta ubicado un bafo que no tiene techo. Tampoco esta
identificada el area los productos no estan organizados. |Incumpiiendo lo
establecido en el numeral 7 del Articulo 28 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia un bafio ubicado en la entrada de la sala de proceso el cual no tiene
techo tampoco el inodoro cuenta con la tapa ademas &l no cuenta. con la dotacion
para la higiene personal (jabén desinfectante toallas desechables o secador
eléctrico tampoco cuenta con caneca el bafio no cuenta con lavamanos para los
manipuladores' Incumpliendo lo establecido en los numerales 6.1 y 6.2 del Articulo
6 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no existen vestieres ni tampoco casilleros-Incumpliendo o
establecido en el numeral 6.1 del Articulo 6 de ia Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia que no hay lavamanos cercano al area de proceso utilizan una
caneca con agua la cual no esta dotada con dispensador de jabén desinfectante
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 6.3 de! Articulo 6 de la Resolucion 2674
del 2013 y el Articulo 87 paragrafo 4 d¢ la Resolucion 2310.

Los pediluvic o estacién de limpieza y desinfeccion de calzado se desconoce la
concentracion de desinfectante.: Incumpliendo lo establecido en el numeral 8 del
Articuio 20 de la Resolucién 2674 del 2013,

Se evidencia que no existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos;
Incumpliendo lo establecido en el numerai 6.4 del Articulo 6 de la Resolucion 2674
del 2013,

Se evidencia que el establecimiento no cuenta con certificados médicos de aptitud
para manipular alimentos a manipuladores. Incumpliendo lo establecido en el
Articulo 11 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que los operarias entran y saien de la fabrica con el uniforme
Incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del Articulo 14 de a Resalucion 2674
del 2013,

Se evidencia que los manipuladores no realizan esta actividad debido a gque nc hay
lavamanos y la caneca que hay no estad dotada con dispensador de jabén
desinfectante implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos, Incumpliendo lo establecido en el numeral 4 de! Articulo 14 y numeral 3 del
Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia manipuladores saiiendo de la planta con el uniforme y sentados
afuera de la planta tomando sus alimentos' Incumpliendo lo establecido en el
numerales 11y 13 del Articulo 14de la Resolucién 2674 del 2013. 26.

Se evidencia que los visitantes cumplen con las practicas de higiene, pero la
empresa no tiene dotacidn completa para visitantes. Incumpliendo o establecido
en el numeral 14 del Articulo 14 de la Resolucion 2674 del 2013

No existe plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de
alimento Incumpliendo lo establecido en el Articulo 1 y Articulo 13 de la Resolucion
2674 del 2013, 28.

Se evidencia que no existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad dei
cumplimiento de las practicas higiénicas. Incumpliendo lo establecido en el Articulo
13 Paragrafo 1 de |la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia que los manipuladores desconocen alguna practicas higiénicas:
Incumpliendo lo establecido en el Articulo 13 de la Resolucién 2674 del 2043

Se evidencia gue la ventilacion de la sala de proceso no es adecuada ya que
afecta la calidad del -producto y la comodidad de los operarios-per que ias motores
y compresores del aire de los dos cuartos frios esta ubicados dentro del proceso y
no hay manera que el aire caliente salga es decir este aire recircula por todas las
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areas del proceso Incumpliendo lo establecido en el numeral 8.1 del Articulo 7 de
la Resclucién 2674 del 2013.

33. No se evidencian scportes de la procedencia de los materiales de todas !as
superficies de contacto con el alimento, de acuerdo ccn lo establecido en la
Resolucion 683 4142 y 4143 de 2012, Incumpliendo lo establecido en el numeral 2
Articulo 9 de la Resolucion 2674 del 2013,

34 No se evidencia recipientes utilizados para materiales no comestibles.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 11 del Articulo 9 de la Resolucion 2674
del 2013.

35. Se evidencia que no cuenta con instrumentos para la medicién de: ausencia de
conservantes, neutralizantes y adulterantes ausencia de antibidticos en la pruebas
de plataforma temperatura y tiempo en el proceso del queso. Solo hay para tomar
acides y solidos totales: Incumpliendo io establecido en el numeral 3 del Articuio
10 de la Resolucion 2674 del 2013,

36. Se evidencia que el cuarto frio para la operacién de enfriamiento de queso la parte
inferior de sus paredes presenta oxido. Incumpliendo lo establecido en los
numerales 1.2 y 1.3 del Articulo 7 y numeral 3 del Articulo 10 de ia Resolucion
2674 del 2013.

37. Se evidencia que no existen procedimientos y registros escritos para el control de
calidad de materias primas e insumos. Incumpliendo lo establecido en el Articulo
21 de la Resolucion 2674 del 2013.

38. Se evidencia que los materiales de los diferentes envases no estan rotulados
conforme a lo estipulade en el articulo 15 de la Resolucién 683 de 2012
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo 16 de ia Resolucion 2674
del 2013.

39. Se evidencia que dentro de los registros no estan incluidos la inspeccion y
controles de calidad para los diferentes envases. Se evidencia que no cuenta con
registros escritos para controt de calidad como prueba de alcohol ausencia de
conservantes adulterantes y neutralizantes ausencia de antibidticos y recuento
microbiano para la leche cruda segun lo establecido en el articulo 25 del Decreto
616 del 2006. Solo realizan prueba de solidos totales y acidez pero no los
registran. No se evidencia andlisis de residuos de medicamentos veterinarios de
las materias primas segun ia resolucion 1382 de 2013 por parte del proveedor ni
tampoco la empresa realiza el monitoreo correspondiente Incumpliendo o
establecido en el numeral 3 del Articulo 16 de la Resolucion 2674 'del 2013 y el
Articulo 25 decreto 816 de 2006.

40. No se evidencian soportes de |a procedencia del material de empaque plastico de
polietieno que va a ser usado en e! proceso Incumpliendo lo establecido en la
Resolucion 683 de 2012 y Resolucion 4143 de 2012. No se evidencia ficha técnica
ni analisis de pruebas de migracion para el envase.

41.Se evidencia que no cuenta con registros escritos para control de calidad de los
envases. Incumpliendo lo establecido en los numerales 2 y 4 del Articulo 17 de !a
Resolucion 2674 del 2013.

42. Se evidencia que los envases son almacenados en un drea en construccion la cual
contiene herramientas y elementos en construccion' Incumpliendo lo estabiecido
en el numeral 5 del Articulo 17 de ia Resolucién 2674 del 2013.

43. Se evidencia no existe la garantia de la potabilidad del agua utilizada en los
procesos de lavado V desinfeccion de areas y equipos para |a planta. No existen
analisis microbiologicos v fisicoguimicos del agua. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 1 del Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013.

44. Se evidencia que no se realizan y registran todos los controles requeridos en el
proceso de produccion de ios guesos en las etapas criticas dei proceso. Se
evidencia que no hay procedimientos establecidos para los controles
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microbioldgicos fisicos quimicos y organolépticos en las etapas criticas de
fabricacion. Incumpliendo lo establecido en los numerales 1 y 2 del Articule 18 de
la Resolucién 2674 del 2013 Incumpliendo lo establecido en el numeral 6 del
Articule 18 de la Resolucién 2674 del 2013.

Se evidencia que el area de envasado para el queso doble crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir; en un sector técnicamente aislado demas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1986 Se
evidencia gue no hay area social area de envases area de almacenamiento de
productos de limpieza y desinfeccién area de insumos y area de limpieza y
desinfeccion de utensilios. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articulo
20 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que el drea de envasado para el queso doble crema no se realiza en
una area exclusiva para este fin es decir en un sector técnicamente aislado demas
areas segun lo establecido en el articulo 108 de la Resolucidon 2310 de 1986 Se
evidencia que existe altc riesgo de contaminacion microbioidgice durante la
manipulacion del operario durante el proceso de envasado debido a que los
manipuladores no se lavan y desinfectan las manocs y no existe garantia de ia
potabilidad del agua. Incumpliendo lo establecido en el numerai 1 del Articulo 19
de la Resolucion 2674 del 2013 y el Articulo 108 de la resolucion 2310 de 1986,

Se evidencia que la planta no cuenta con registros de las actividades que
garanticen la trazabilidad de los productos. Incumpliendo lo establecido en los
numerales 2 y 3 del Articulo 19 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no hay control de entrada salida y rotacion de los productos.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del Articuio 28 de la Resolucién 2674
del 2013.

Se evidencia que no se llevan registros de temperatura de los dos cuartos frios. En
el momento de la visita no se observé producto terminado. No se evidencian
registros de uso, procedencia calidad y tiempo de vida para el aimacenamiento de
producto terminado Incumpliendo lo establecido en los numerales 2 y 3 del Articulo
28 de la Resoiucién 2674 del 2013.

No cuentan con area ni se lievan registros para los productos devueltos.
Incumpliendao lo establecido en el numeral 5 del Articulo 28 de la Resolucion 2674
del 2013.

No se evidencian planillas de registro de la temperatura del producto durante el
cargue a los vehiculos. En el momento de la visita no se observan vehiculo de
transporte. Incumpliendo lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del Articulo 29 de
la Resolucién 2674 del 2013.

No se evidencia sistema de registro de! mantenimiento y control de temperatura de
los vehiculos cuando se carga el producta. En el momento de la visita no se
observan vehiculo de transporte. Incumpliendo lo establecido en los numerales 3 4
7y 8 del Articulo 29 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia que no existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas
sobre equipos, procesos. condiciones de almacenamiento y distribucién de los
productos Incumpliendo lo establecido en el numerai 2 del Articulo 22 de la
Resoiucion 2674 del 2013.

Se evidencia que no existen ficha técnicas de las materias primas e insumos asi
como el de producto terminado. Incumpliendo lo establecido en el numeral 1 dei
Articulo 22 y numeral 2 del Articulo 18 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se evidencia gque no cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 3 del Articulo 22 de la Resolucion 2674 del 2013.

Se evidencia que los procescs de produccion y control de calidad no estan bajo
responsabilidad de profesionales o técnicos idéneos- Incumpliendo lo establecido
en el Articulo 24 de !a Resolucion 2674 del 2013.
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57 Se evidencia que no existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos; Incumpliendo lo establecido en el Articulo 25 y numeral 2 ael Articulo
22 de la Resoiucion 2674 del 2013.

58. Se evidencia que la planta no cuenta son los servicics de un laboratorio.
Incumpliendo lo establecido en el Articulo 23 de la Resolucion 2674 del 2013.

2. Fabricar, empacar y rotular el producto QUESO DOBLE CREMA FRESCO
SEMIGRASO, SEIMBLANDO, marca Ml CORRAL Jr por 2500 g, en bolsa de polietilenc,
sin cumplir con lo dispuesto en la normativa sanitaria Resolucion 5109 de 2005, por
cuanto:

« El envase no declara el citrato de sodio, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.2 y
5.23 de la resolucidon 5109 de 2005.

« Declara 2500 gr e cual no son unidades del sistema métrico. (Sistema internacional),
incumpliendo, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.3 y 6 de la resolucion 5109 de
2005.

» FEl envase declara; empacado y distribuido por Distribuidora Mi Corral J.r, Ademas la
direccion la declara en el municipio de Pitalito- Huiia con direccion calle 4 No 1-24 Barrio
los andes, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.4 de la resolucion 5109 de 2005.

e El registro Sanitario Numero: RSAH0218713; tiene la modalidad para empacar y vender
no para Fabricar, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.8 de la resolucion 5108 de
2005.

ARTICULO TERCERO- Notificar personalmente a la sefiora GLADYS PATRICIA RAMOS
PRADA identificada con cédula de ciudadania N° 368.273.774, del presente auto de acuerdo con
lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, en el eventc de no comparecer, se
notificara mediante aviso, conforme a lo dispuesto en el articulo 69 del Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo dispuestc en el
ordenamiento juridicc legal vigente.

ARTICULO CUARTO. - Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, el presunto infractor presente sus descargos por escrito y 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 recurso alguno segun lo dispuesto

en el Ariculo 75 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M NIQANSTgm; o P

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora.de Responsabilidad Sanitaria

FProyectd: Alejandro Gonzalez Rojas
Reviso: Maria tina Peda C
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