La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019000932 De 18 de Junio de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en aplicacion de lo establecido en el articulo 69 del Cddigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impulso
al tramite de notificacién del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: AUTO No. 2019006648

PROCESO SANCIONATORIO Nro. 201603806

EN CONTRA DE: PRODUCTOS YUPI S.A.S — PLANTA COPELIA

FECHA DE EXPEDICION: 06 DE JUNIO DE 2019

FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESENE %V‘lﬁjNSEZﬁL@LICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE . , €n la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién

al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

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

Contra el Auto No, 2019006648 NO procede recurso alquno.

FABJOLA CONSTANZA GARZON MESA
Coordinadora Sanci riode Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXQ: Se adjunta a este aviso en {05) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019006648 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201603806.

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

FABIOLA CONSTANZA GARZON MESA
Coordinadora Grupo Sancicnatorio de Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto y Digité: Maria Camila Escobar O.
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AUTO No. 2019006648
(06 de Junio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201603806

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Institutc Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
fa Direccion General mediante Resolucion No, 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo, en contra de la sociedad
PRODUCTOS YUPI S.A.S — PLANTA COPELIA, conr Nit 830315540-8. teniendo en cuenta ios
siguientes:

ANTECEDENTES

1. El dia 13 de septiembre de 2016, mediante oficio 705-2047-16 y radicado con el numero
16097568 la Coordinacion del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1 de! INVIMA. remitio
a esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria, diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios de este Instituto en las instalaciones productivas de la sociedad PRODUCTOS
YUPI 8.A.S — PLANTA COPELIA, con NIT 890315540-8 (Folio 1).

2. A folios 5 al 20 del expediente, obra acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos
realizada los dias 6 y 7 de septiembre de 2016, en las instalaciones productivas de ia
sociedad PRODUCTOS YUP! S.A.S — PLANTA COPELIA con NiT 890315540-8, donde
una vez verificadas las condiciones higiénico- sanitarias se emitio el concepto sanitario
DESFAVORABLE.

3. EI 07 de Septiembre de 2016, se diligencié el formato Protocolo de Evaluacion de Rotuladc
general de alimentos envasados para el producto “PANELITAS DE AREQUIPE Y COCO x
138 g", donde se observé el cumplimiento frente a las exigencias formuladas por la
Resolucion 5109 de 2005 (Folios 21 al 24).

4. Teniendo en cuenta la situacion anteriormente evidenciada, funcionarios del instituto
procedieron a la apiicacién de medida sanitaria consistente en “Clausura Temporal Total’,
dejando consignado lo siguiente: { Folios 25 a 28)

(..)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA
Durante el recorrido por las instalaciones del establecimiento se evidencio la siquiente situacion sanitaria

que incumple con lo comtemplado en los_articulos y numerales de la Resolucion 2674 de 2013 y
Resolucion 2310 /86 descritas a continuacion que pueden afectar la inocuidad de los productos:

1. Numerales 2.1 v 2.7 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013 - Se evidencian aberturas en la
parte supericr v en fos laterales de la puerta de_acceso a la planta,_la puerta del drea de ingreso
de materias primas presenta aberturas en_la_parte superior v en los laterales, el extractor de la
zona de caldergs presenta desproteccidn, entre el techo de eternit y las paredes existen
aberturas v se ohservan algunas mallas en los techos desajustadas que facilitan el ingreso de

plagas.

2. Numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013 - £l drea de Javado de equipos y
utensilios moviles estd ubicada en sitio de ingreso de personal v de los carros escabiladeros
hacia las areas de dosificado vy coccidn. Se observa que las aguas residuales del lavade de los
equipos no se estan evacuando adecuadamente y quedan empozamienitcs v ademas circulan
hacia el pedifuvio ubicado al ingreso de las areas de dosificacion lo cual representa peligros de
confaminacion.
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AUTO No. 2019006648
(06 de Junio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201603806

Numeral 4.2 del articulc 6, Resolucién 2674 de 2013 - En el drea de lavado_de utensilios y
equipos se ghserva estancamienio de residuos liquidos por deficiencias en las pendigntes de las
canaletas hacia los desagiies y al mal disefio de las rejillas de los sifones. No se tiene validado el
tiempo de recambio de la solucion de remojo de las latas y otros implementos, esta se observa
con alta acumulacion de materia organica.

Numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 - numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013 - £/
sitio de disposicién de los residuos solidos no guenta con la capacidad para oS residucs
ganerados, por tal situacién se ubican varios recipientes con residuos al ingreso de /a zona de
maolienda del coco v de batido. Cabe anotar que alqunos de los centenedores presentan
acumulacion de suciedad, ademas no se cuenta con sitio para el lavado de los mismos y existen
falencias en el mantenimientc del sitio.

Numeral 3 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013- El procedimiento de control de plagas
estd documentado mas no implementado va que no se esta realizanda el control de tipo
preventivo. Se chservan aberiuras entre paredes v techos, en laterales y parte superior de la
puerta de acceso a la plania y de bodegas, en érea d lavado de equipos y utensilios la rejifla se
encuentra deferiorada, se observan algunas perforaciones en paredes y baldosines del &rea
decoccidn, existen equipos en desuso al interior de la planta y deficiencias en fa limpieza y orden
en un cuarto aledafio al area de lavado de equipos_y utensilics. En area de bafido exisfe un
mesén gue presenta terminado rudimentarioc en su pare interna en donde se pudo evidenciar
Nidos de cucarachas. Existen techcs de mesanine en madera y con juntas que pueden facilitar el
anidamiento de plagas.

Existen algunos tramos de cielo rasos que presentan deterioro, desajuste y faltantes de alqunas
laminas lo cual permite el anidamiento de plagas. En drea de calderas el extractor presenta
desproteccion y deficiencias en el mantenimiento vy iimpieza del sific.

El cuarfo de disposicion de los residuos sdlidos presenta saturacion y mal disefic le cual no
facilita su conltrol.

Numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013- Se evidgnciaron cucarachas en area de
batidc y de molienda de coco y excremento de roedores en una de las bodegas de
almacenamiento de material de empaqtue.

Numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013- Existen falencias en la limpieza en un
cuarto aledafio al drea de lavado de equipos v utensilios y acumulacion de polvo y suciedad en
puntos muerios existentes entre techos y paredes. En puntos muertos de las bodegas exisle
acumulgcion de poivo y suciedad.

Numeral 6.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013- E| sitio en donde estan ubicados los
sisfernas para la iimpieza v desinfeccion de equipos._y utensiios presenta aito deferioro en las
paredes vy formacion de mohe en las mismas. Se estadn utilizando los lavamanos de algiinas de
las areas para doble fin: lavado de manos y de utensilios.

Numeral 2.1 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013- Algunas de las paredes en el drea de
coccion estan enchapadas con baldosin el cual se_ohserva con deterioro y con acumulacién de
suciedad en algungs tramos paredes.

Entre el area de lavadc de equipos vy utensilios méviles v el drea de ingreso de maferias primas
area de molienda de coco y batido y drea de caldera que funciona con carbon, se encuentra un
doble techo en cuyos extremos no hay pared, se tienen implementadas unas separaciones_en
plasticos y/o lonas que nc brindan una proteccién efectiva ni garantizan las labores de aseo se
evidencia en el doble techo acumulacion de polvo, suciedad y material particulado.

Numerales 6 y 7 del articulo 16 - numerales 3 v 4 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013 -
En la parte superior de una de las bodegas {ubicada en drea externa de la planta) en donde se
disponen _materias primas v producto terminado se observa alla acumulacién de malerial de
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AUTO No. 2019006648
{06 de Junio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201603806

empaque en desuso, implementos v equipos en desuso ademas puede observarse acumulacion
de polvo y suciedad en puntos muertos entre techos v paredes del sequndo piso vy aberturas que
facilitan el ingreso de plagas.

11. Numeral 1 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013 - £/ proceso de fabricacion del alimento no
se esla realizandp en 6ptimas condiciones sanitarias que garantizan la proteccién v conservacion
del alimento, toda vez que: las calderas funcionan con carbdn v se encuentran en area contigua
al area de molienda del coco y elaboracion de las mezclas y en la parte superior de la misma
existen unas separaciones nc efectivas con plédsticos y lonas lo cual representa peligros de
contaminacion con material particulado; la misma situacion representa peliqros de contaminacion
hacia las dreas de lavado de eguipos v utensilios méviles e ingreso al area de dosificado v
ademas los residuos solidos se disponen al_ingreso de la misma area.

12. £l contenedor utilizado para realizar el batido o mezcla de los ingredientes es de material plastico
el _cual presenta desprendimiento por friccion con el sje y aspas. ARTICULD 7. Resoiucién
2310/86.

Al _ingreso de la zona de_secado existen unas canecas en donde resumen condensados ¥
presenta fugas, lo cual representa peligros de contaminacion

5. Mediante oficio 705-2101-16, radicado con el numero 16099729 del 19 de Septiembre de
20186, la Coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1 del INVIMA, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas realizadas en ias
instalaciones productivas de la sociedad PRODUCTOS YUPI S A.S — PLANTA COPELIA,
con NIT 89C315540-8 (Folio 46).

6. El dia 16 de septiembre de 2016, los funcionarios del instituto procedieron al
diligenciamiento del Acta de Control Sanitario en las instalaciones productivas de la
Sociedad PRODUCTOS YUP! S.A'S — PLANTA COPELIA con NIT 890315540-8, en dicha
visita verificaron las condiciones higiénico — sanitarias y emitieron concepto sanitario
Favarable con observaciones (folios 50 a 59).

7. Envirtud de lo anterior, en la diligencia referida con anterioridad, los funcionarics de este
instituto procedieron a efectuar el levantamiento de la medida sanitaria de seguridad
consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL (folio 60).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 8° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
Adetantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
regiamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013; Resolucion 2310 de 1986 y {a Ley 1437
de 2011,

Asi las cosas, el inicio del presente procesc sancionatorio se fundamenta en la existencia de
conductas con las que se presuntamente se infringen otras normas sanitarias, tal y como se
infiere de los documentos referidos como antecedentes.

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

(.)
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AUTO No. 2019006648
{06 de Junio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201603806

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

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberdn sujetarse estrictamente a fo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederan jos recursos de ley contenidos
en ef Codigo Contencicso Admiristrative.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, e! 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 numeral
9, a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

(...)

Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de !a Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes.

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

2. Adelantar v tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacicn reportada
por las direccicnes misionaies del iINVIMA y por las demds autoridades y organismos del Estado, los
procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de inspeccidn, vigilancia y
confrol, adelantadas para el control a la ilegalidad.

{..)

8 Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sancicnes de ley a quienes
infrinfan las normas de calidad de los productos establecidos en el articufo 245 de la Ley 100 de 1993 y
en las demas normas pertinentes.”

Con relacion a la Resolucion 2674 del 2013, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan ofras disposiciones, indica:

Articulo 6°. Condiciones generales. Los eslablecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proleja los ambientes de produccion
e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de
plagas y animales doméstlicos.

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

2.3 Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el famafic adecuado para la inslalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion def personal y el traslado de
materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun ia secuencia logica del proceso,
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AUTO No. 2019006648
(06 de Junio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
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desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal manera gue se
evilen retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse
de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de las
operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.

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

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

4.2. El manejo de residuos iiquidas dentro del establecimiento debe realizarse de manera que impida la
contaminacion del alimentc ¢ de las superficies de potencial contacto con este.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.5 Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistermas deben construirse ¢on
materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente
a temperatura no infericr a 80oC.

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las &reas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con jos siguientes requisitos
de disefio y construccion:

2. PAREDES

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

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

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

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

1. Todo el procesc de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en Gptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y con
les controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Fara cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales como tiempo, temperatura,
humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo. Adicicnalmente, se debe vigilar las
operaciones de fabricacion, tales como congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y
refrigeracion, asegurando que 0§ tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura v otros factores,
no contribuyan a la alteracion o contaminacion del alimento.
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Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar
y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente, este debe incluir como minimo los procedimigntos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas

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

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

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

3. El almacenamiento de los insumos, malerias primas y productos terminados se realizara de manera
gue se minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones que puedan afectar la inocuidad,
funcionalidad e integridad de los mismcs. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

Por su parte la Resaolucion 2310 de 1986 "Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de Ia
Ley 09 de 1979, en io referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion
de los Derivados Lacteos.”, establece:

ARTICULO 1.0. De las actividades que se regulan. l.os Derivados Lacteos que se produzcan, importen,
exporten, transporten, procesen, envasen, comercialicen o consuman en el territorio nacional, deberan
cumplir con las reglamentaciones de la presente resolucion y las disposiciones complementarias que en
desarrolio de la misma o con fundamento en la Ley 09 de 1979, dicte el Ministerio de Salud.

ARTICULO 7. De los equipos y utensiios. Los equipos y utensilios gue se empleen en la elaboracion de
los Derivados Lacteos deberan ser de material higiénico sanitario. PARAGRAFO. Denominase material
higiénice sanitario aquel que por la naturaleza de su conformacion y las caracleristicas de sus
componentes o de sus formas externas, contribuye a evitar fa contaminacion, bien sea porque no
produce o genera reacciones con ofros elementos o sustancias, o porque faciiita los procesos de
limpieza y desinfeccion.

A su vez, si al culminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad de
la investigada en el incumplimiento de la legislacidn sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en el articuio 577 de la ley 9 de 1979, en el que se establece;

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

a. Amonestacion;

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

c. Decomiso de productos;

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y
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e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacién o servicio respectivo.”

De conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sociedad PRODUCTOS YUPI SAS — PLANTA
COPELIA, con NIT 890315540-8; presuntamente infringié las disposiciones sanitarias de
alimentos, al: Fabricar, empacar, rotular y disponer para el consumo el producte denominado:
‘Panelitas de leche y coco”, sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura estiputadas en
la normatividad sanitaria vigente, especialmente porque:

1.

WA ALY RN RN

En la planta se evidencian aberturas en la parte superior y en los laterales de la
puerta de acceso, se observa que |a puerta del area de ingreso de materias primas
presenta aberturas en la parte superior y en los laterales, ademas se evidencia entre
el techo de eternit y las paredes existen aberturas, lo que permite el ingreso de
plagas, contrariando lo establecido en el articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1 y2.7
de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia el area de lavado de equipos y utensiiios méviles esta ubicada en sitio
de ingreso de personal, ademas se observa que las aguas residuales del lavado de
los equipos no estan evacuando adecuadamente y quedan empozamiento, lo que
representa peligro de contaminacion, contrariando lo establecido en el articulo 6
numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de |la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa en el area de lavado de utensilios y equipos estancamiento de residuos
liquidos por deficiencias en las pendientes de las canaletas hacia los desagules y al
mal disefio de las rejillas de los sifones, ademas se observa la alta acumulacion de
materia organica, contrariando lo establecido en el articulo 6 numeral 4 subnumeral
4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia el sitio de disposicion de los residuos solidos no cuenta con la
capacidad para los residuos generados y se ubican en varios recipientes con
residuos a la zona de molienda de coco y de batido, contrariando lo establecido en el
articulo 6 numeral 5 subnumeral 5.3 de |la Resolucién 2674 de 2013.

El procedimiento de control de plagas esta documentado mas no implementado ya
gque no esta realizando el control de tipo preventivo, ademdas se evidenciaron
cucarachas en area de batido y de moiienda de coco y excremento de roedores en
una de las bodegas de almacenamiento de material de empaque, contrariando lo
establecido en el numeral 3 del Articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

En la planta existen falencias en la limpieza en cuartc aledafio al area de lavado de
equipos y utensilios y acumulacion de polve y suciedad en puntos muertos
existentes entre techos y paredes, contrariandc lo establecido en el articulo 28
numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia el sitio en donde estan los sistemas para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios presenta alto deterioro en las paredes y formacion de moho en
las mismas, contrariando lo establecido en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.5 de
la Resolucién 2674 de 2013.

Se observan paredes deterioradas y con acumulacion de suciedad en algunos
tramos de paredes, ademas se encuentra un doble techo en cuyo extremos no hay
pared, lo cual no garantizan las labores de aseo, contrariando lo establecido en el
Articule 7 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

En el area externa de la planta se evidencia en la parte superior de una de las
bodegas se dispone de materia prima y producto terminado se observa alta
acumulacion de material de empaque, implementos y equipos en desuso,
contrariando lo establecido en el articulo 28 numeral 3 de la Resolucion 2674 de
2013.
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AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201603806

10. El proceso de fabricacion del alimentos no se estd realizando en optimas
condiciones sanitarias gue garantizan la proteccién y conservacion del alimento, por
lo tanto representa peligro de contaminacion hacia areas de lavado de equipo y
utensilios moviles, contrariando lo establecido en el articulo 18 numeral 1 de la
Resolucion 2674 de 2013.

11. El contenedor utilizado para realizar el batido o mezcla de los ingredientes es de
material plastico el cual presenta desprendimiento por friccion con el eje y aspas,
contrariando lo establecido con el articulo 9 numera! 1 de la Resolucion 2674 de
2013 en concordancia con el articulo 7 de la Resolucion 2310 de 1986.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013

Articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2, 2.3 y 2.7; numeral 4 subnumeral 4.2, numeral 5
subnumeral 5.3: numeral 6 subnumeral 6.5 Articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.1, Articulo 9
numeral 1; Articulo 18 numeral 1; Articulo 26 numerales 1y 3; Articulo 28 numeral 3.

Resolucién 2310 de 1986
Articulo 7

En mérito de o anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra la sociedad PRODUCTOS
YUPI S.AS — PLANTA COPELIA, con Nit 890315540-8; de acuerdo a la parte motiva y
considerativa del presente autc.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra la sociedad
PRODUCTOS YUP| S.A.S — PLANTA COPELIA, con Nit 890315540-8 por presuntamente
infringir las disposiciones sanitarias de alimentos al: fabricar, empacar y rotular el producto
denominado: "Panelitas de leche y coco” para el consumo humano, sin garantizar las Buenas
Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente
porque:

1. En la planta se evidencian aberturas en la parte superior y en los laterales de la
puerta de acceso, se observa que la puerta del area de ingreso de materias primas
presenta aberturas en la parte superior y en los laterales, ademas se evidencia entre
el techo de eternit y las paredes existen aberturas, lo que permite el ingreso de
plagas, contrariando lo establecido en el articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1y 2.7
de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Se evidencia el area de lavado de equipos y utensilios maviles esta ubicada en sitio
de ingreso de personal, ademas se observa gue las aguas residuales del lavado de
los equipos no estan evacuando adecuadamente y quedan empozamiento, lo que
representa peligro de contaminacidn, contrariando lo establecido en el articulo ©
numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 de la Resolucion 2674 de 2013.
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3. Se observa en el drea de lavado de utensitios y equipos estancamiento de residuos
liquidos por deficiencias en las pendientes de las canaletas hacia los desagies y al
mal disefio de las rejillas de los sifones, ademas se observa la alta acumulacion de
materia organica, contrariando lo establecido en el articulo 8 numeral 4 subnumeral
4.2 de la Resolucién 2674 de 2013.

4. Se evidencia el sitio de disposicion de los residuos solidos no cuenta con la
capacidad para los residuos generados y se ubican en varios recipientes con
residuos a la zona de molienda de coco y de batido, contrariandao lo establecido en el
articulo 6 numeral 5 subnumeral 5.3 de |a Resoluciéon 2674 de 2013.

5. El procedimiento de control de plagas estda documentado mas no implementado ya
gue no esta realizando el control de tipo preventivo, ademas se evidenciarcn
cucarachas en area de batido y de molienda de coco y excremento de roedores en
una de las bodegas de almacenamiento de material de empaque, contrariando (o
establecido en el numeral 3 del Articulo 26 de |a Resolucion 2674 de 2013.

8. En la planta existen falencias en la limpieza en cuarto aledafio al 4rea de lavado de
equipos y utensifios y acumulacién de polvo y suciedad en puntos muertos
existentes entre techos y paredes, contrariando lo establecido en el articulo 26
numerai 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

/. Se evidencia el sitio en donde estan los sistemas para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios presenta alto deterioro en (as paredes y formacion de moho en
las mismas, contrariando lo establecido en el articulo 8 numeral 6 subnumeral 8.5 de
la Resolucion 2674 de 2013.

8. Se observan paredes deterioradas Yy con acumulacidn de suciedad en algunos
tramos de paredes, ademas se encuentra un doble techo en cuyo extremos no hay
pared, lo cual no garantizan las labores de aseo, contrariando lo establecido en el
Articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucian 2674 de 2013,

8. En el drea externa de la planta se evidencia en la parte superior de una de las
bodegas se dispone de materia prima y producto terminado se observa alta
acumuiacion de material de empaque, implementos y equipos en desuso,
contrariando lo establecido en el articulo 28 numeral 3 de Ia Resolucion 2674 de
2013,

10. El' procesc de fabricacion del alimentos no se estd realizando en éptimas
condiciones sanitarias que garantizan la proteccién Y conservacion del alimento, por
lo tanto representa peiigro de contaminacion hacia areas de lavado de equipo v
utensilios moviles, contrariando lo establecido en el articuio 18 numeral 1 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

11. El contenedor utilizado para realizar el batido 0 mezcia de los ingredientes es de
material plastico el cual presenta desprendimiento por friccion con el eje y aspas,
contrariando lo establecido con el articulo 9 numeral 1 de la Resoiucion 2674 de
2013 en concordancia con el articulo 7 de la Resolucién 2310 de 1986.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al Representante Legal y/o Apoderado la
sociedad PRODUCTOS YUP! S.A.S — PLANTA COPELIA, con Nit 890315540-8, de acuerdo
con io estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

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

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
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apoderado, el presunte infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y sclicite la practica
de !as pruebas que considere pertinentes de acuerdo al articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

N2 U £
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Mfonsecal
Preparo: Ana Maria Riaflo Senchez
Revisd: Fabiola Garzén M.
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