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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001127 De 30 de Julio de 2019

l.a Coordinadora de la Secretaria Técnica de la Direccién de Responsabilidad Sanitaria
del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacion
de lo establecido en el articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacién del siguiente
acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO 2019008433
PROCESO SANCIONATORIO 201603995
EN CONTRA DE: PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS
~ LAMACARENA S.A.S.
FECHA DE EXPEDICION: 18 DE JULIO DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE |] :2 Qﬁ“ 2“ 19 . en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad. '

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

Contra el Auto No, 2019008433 NC procede recurso alguno.

&

MARIA LINA'PENA CONEO
Coordinadora del Grupo Sancionatcﬂ'io de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos
y Lacteos de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXQ: Se adjunta a este aviso en (12) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019008433 proferido dentro del proceso sancionatorio N® 201603995.

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

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos
y Lacteos de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digité' LDFM
Grupo PBA
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AUTO No. 2019008433
{18 de Julio de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio Y se trasladan cargos proceso

sancionatorio No. 201603995"

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacicnal de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos — INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccién General
mediante Resolucion numero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a iniciar procesc
sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra de PRODUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., identificada con Nit. 900.567 554-1, teniendo en cuenta
los siguientes:

1.

ANTECEDENTES

Mediante oficic No. 705-2511-16 radicado con el numero 16115830 de fecha 31 de octubre
de 2018, el coordinader Grupo de Trabajo Territoriai Occidente 1, remitié a ia Direccion de
Responsabilidad Sanitaria 'as diligencias administrativas adelantadas, en fas instalaciones
de la sociedad PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S (Folio 1)

A folios 4 al 10 y reversos obra acta de control sanitaric de fecha 26 y 27 de octubre del
2016, realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones de la sociedad
PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA MACARENA S A.S identificada con Nit. 900.561.554-1,
en donde se emitid concepto sanitario DESFAVORABLE.
ASPECTOS A VERIFICAR
2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO
2.1.5 Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua, construido con materiales resistentes,
identificado, estd protegido, es de capacidad suficiente para un dia de lfrabajo, se limpia y
desinfecta periddicamente y se llevan registros.
2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)
2.3.5 De generarse residucs peligroscs, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para
manejo y disposicién
2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
2.4.2 No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas.
5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.
5.1 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
5.1.3 Previo al uso las materias primas e insumos son inspeccionados ¥ sometidos a los
controles de calidad establecidos.
5.3 OPERACIONES DE FABRICACION
5.3.2 Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo) para asegurar la
inocuidad del producto.
5.3.5 El hiefo ulilizado en la planta (cuando se requiera), se elabora a partir de agua potable.
5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
5.4.3 La planta garantiza la trazabilidad de fos productos y materias primas en todas las etapas
de proceso, cuenta con regisiros y se conservan el tiempo necesario.
5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO,
5.5.5 Los productos devueltos a la planta per fecha de vencimiento v por defectos de fabricacion
se almacenan en un area identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan
registros de iote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devoiucion y desting final.
6.- ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
6.1 SISTEMAS DE CONTROL
6.1.3 Se cuenta con planes de muesireo.
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AUTO No. 2019008433

{18 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso
sancionatorio No. 201603995”

(...)

3. En formato protocolo de evaluacion de rotulado general de alimento envasado del preducto
JAMON DE CERDC AHUMADQ FPOR 500 G se evidencid incumplimiento en el sentido que
declara la direccion donde estaban ubicados con anterioridad. Incumpliende el numeral 5.4
del Articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005 (fls.11reverso).

4. Mediante acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha 27 de octubre de 2016 {fls.14 al

19), los profesionales del Invima evidenciaron la siguiente situacion sanitaria que a
continuacion se retaciona:

()
“SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Durante la visita de inspeccion se encontrd incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente
enhunciada a continuacion:

1. Se observan aberturas en techo de area de coccion sin proteccion que permiten el ingreso de
agua Huvias, polvo v plagas. puerta de ingreso con ventanilia que permanece abierta. Al abrir la
puerta de ingreso las diferentes greas de la pianta que dan expuesta al exterior. Puerta de ingreso
con abertura infericr sin proteccion (numerales 2.1 y 2.7 df articulo 6 Resolucion 2674 de 2013).

2. ki programa de abaslecimiento de agua no escribe acciones correctivas en caso de parametros
por fuera de los limites establecidas en la Resolucidn 2115 de 2007 o plan de contingencia en
casc de quedar sin abastecimiento de agua. El pror ama no se estd ejecutando (numeral 4 del
articulo 26, Resclucion 2674 de 2013).

3. No se realiza control de cloro y pH no cuentan con el kit de control de clore residual y no se llevar
registros. No cuentan con tanque de almacenamiento de agua (numeral 3.1 y 3.5 del articulo 6
Resolucion 2674 de 2073},

4. El programa de residuos solidos nio describe los residuos que se generan en la planta, entre esos
los residuos peligrosos. No se dispone de cuartos refrigerados para el almacenamiento tfemporal
de los residuos organicos Previos a su disposicion mal (articulo 5 numeral 5.4 Res 2674) los
mismos son dispuastos por la empresa de asec municipal

5. Se perciben malos olores v moscas en cuarto de residuos solidos, debido a que los residuos
organicos no se aimacenan adecuadamente y en refrigeracion, la frecuencia de recoleccion es de
3 veces por semana. (Arficulo 6, numeral 5.4. Res. 2674

6. El programa de control de plagas no cuenfa con enfoque preventivo y no se esta gjecutando. Se
evidencian moscas en area de recepcidn de malerias primas y cucarachas en area de
produccion. Los sifones de la planta cuentan con refiias orificios ampiios. Ef drea de ceccidn no
se encuentra protegida contra el ingreso de plagas e framo izguierdo de techo (numeral 3 de!
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

7. El programa de limpieza y desinfeccion no se encuentra actualizado y no se esta gjecutando
conforme a lo previsto. No cuentan con registros s evidencia deficiencias en la limpieza y
desinfeccién en diferentes dreas de la pianta. Se observan labores de aseo en area de proceso
mientras se realiza embutido del salchichén cervecero. No cuentan con fichas técnicas de los
productos de limpieza y desinfeccion. Las concentraciones. productos utilizados y la rotacion de
los productos de desinfeccidon se encuentran desactualizada (numeral 1 de articulo 26,
esolucion 2674 de 2013).

8 Las canecas de basura de las unidades sanitarias no cuentan con lapas (numerales 6.1y 6.2 del
articulo 6. Resolucion 2674 de 2013).
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Los lavamanos no cuentan con recipientes para la recoleccion de papel desechable. Se ohserva
que los lavamanos son utilizados para el lavado de utensilios (numeral 6.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013 y articulo 14 del Decreto 2162 de 1 83).

Uno de los dos lavabotas se encuentra dafado. El filtro sanitario no se gricuentra ubicadc en un
sitio de paso obligado (numeral 6 del Articulo 20 Resolucion 2674 de 2013).

El programa de capacitacion se encuentra desactualizado, rno cuenta con melodologia, duracion,
cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico v al desempefio
de los operarios no se tiene en cuenta induccion reinduccion, no tienen soportes de
capacitaciones del presente afio. (Articulo 1 - articulo 13. Res lucion 2674 de 201 3).

Se observan pisos deteriorados y empozamienics en 4reas de procesc y cavas (numerales 1.1y
1.2 def articulo 7. Resolucion 2674 de 2013).

Se observa paneleria proxima al érea de coccién con aberturas en parte inferior que no facilitan
las labores de limpieza y desinfeccion. £n espacio entre techo de panel de area de empacado y
cava en desuso y techo de la instalacion existen aberturas y se esta usando como
almacenamiento de objetos en desuso. En area de coccidn en tramo izquierdo encima de horno
de secado no cuenta con techo ni malia de proteccion esta area se encuentra expuesta al ingreso
de aguas lluvias y plagas. (Numerales 2.1, 3.1 3.2 y 3.3 del articulo 7, Resoclucion 674 de 2013).

Se observa puerta de acceso directo desde el exterior que comunica a areas de produccion.
Articulo 7. numeral 5.2 de la Resolucion 2674 de 2013 Ventanilla en puerta de ingreso
permanece ablerta y no cuenta con proteccion (numerales 4.2 y 5.1 el articulo 7, Resolucion
2674 de 2013)

Se perciben lemperaturas allas en drea de cocoidn ¥y los extractores no se chservan en
funcionamiento. Al ingresar al drea dé coccidn se genera irritacion en ojos. {Numeral 8.1 del
articulo 7, Resoiucion 2674 de 2013,

Se observa en molino parte en fefién deteriorada. Homo de secado en malas condiciones
generales, la puerta de este tiene un cierre con material no Sanitaro, en su interior cuenta con un
sifen con aberturas amplias. En el rea de empaque se observa meson con deficiencias de
limpieza y desinfeccion y presencia de éxido. (Articulo 9 Resolucion 2674 de 2013},

Los equipos, no cuentan con instrumentos o para la medicion y registro de variabie. Se observa
un termomelro de punzon pequefic dispuesto en lavamanos, sin proteccion. {Numerales 1.2y 1.3
del articulo 7 - numeral 3 del articuio 10. Resolucion 2674 de 2013).

La cava de almacenamiento de materia prima presenta condensacion ¥ pIsos encharcados {(agua
sangre) no cuenta con sistemas que permitan evacuar el agua. La cava de enfriamiento de
producto cocido no cuenta con conexién (ecnica a desagie, presenta temperaturas de 22° C.
(numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 - numeral 3 del articulo 10, - Resolucion 2674 de 2013)

Ef programa de materias primas se encuentra desactualizado, no describe especificaciones de
calidad de las diferentes materias primas y no se Llevan registros. (articulo 21, Resolucion 2674
de 2013).

En el area donde se recibe la carne se encuentra ubicado el cuarfo de residuos solidos, el
almacenamientc de producics de limpieza y desinfeccién v el cuarto de maguinas, los cuales no
cuentan con separacion fisica efectiva. La trampa grasa se encuentra ubicado en esla area. Se
observan materias primas cérnicas sin rotuiar y pisos con empozamientos {agua sangre) en cava
de almacenamiento. "Articuio 9, literal a del Decreto 2162 de 1983 (numeral 1 dei articulc 16.
Resolucion 2674 de 2013} y {Resoilucion 5109 de 2005 - Resolucion 1506 de 20711}

Se observa almacenamiento de materia prima camica con producto en proceso y sin proteccion.
Articulo 24. Resolucion 2162 de 1983. La materias primas no se encuentran protegidas, la cava
presenta condensacion y estan dispuestas canastas con productos debajo de difusor donde
reciben el condensado. Se observa almacenamiento de materias primas {humo liguido y
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conservanies) en cuarto contigub a area de proceso con objefos en desuso, asi mismo
dispuestos en pasillo. materia prima seca en drea de almacenamiento de materia de empaque.
La dosificacién de las materias primas se realiza en la misma area de almacenamiento to.
(Articuio 9. literal k del Decreto 2162 de 1983). Se evidencia gue las canastilas en donde se
almacena la materia prima cémica se, encuentran sucias y con amarres no sanitarios, (numerales
6 7 dei articulo 16 - numerales 3 y 4 del articulo 28, Resolucion 2674 de 2013).

Se observa gue duranie el embutido del salchichon se estan realizando iabores de limpieza y
desinfeccion en ef drea. Las areas de procesc. ne cuenfan con separaciones fisicas efectivas, las
areas se encuentran expuestas. Las dreas de produccion no cuentan con ambiente controlado
que permita maniener temperaturas inferiores a 15°C (ad culo 29 del Decreto 2162 de 1983). Se
observa ramon sin control del proceso de atemperado en zona contigua al drea de coccion y area
de proceso, en esia misma zona seé observan cucarachas y lagartijas muertas en el piso No se
fleva control de temperatura del producto en proceso. Se evidencia producto en proceso
directamente sobre fas canastillas sin proteccion. No existen registros que permita evidenciar que
se realizan controles en etapas criticas, ademas no cuentan con los accesorics requeridos para
ltevar a cabo estos controles. (Numerales 1 v 2 del articulo 18. Resolucion 2674 de 2013).

Se observa jamdn sin control del proceso de afemperado en zona contigua al area de coccion y
area de proceso, ademas la cava establecida para este proceso se encuenira a 22°C. Se
observa que durante el embutido dé saichichon se realizan labores de limpieza y desinfeccion en
la misma area. (Numerales 4 y 5 del articulo 18 Resolucicn 2674 de 2013).

Na cuentan con ficha técnica del producto. (Numeral 7 Art. 18 Resolucion 2674 de 2013).

No cuentan con area técnica y sanitariamente separadas para: la recepcion de la materia prima
cava para almacenamiento de producto en pro so. drea de dosificacién de malerias primas, areas
de lavado de utensflios y canastillas, area de despacho {articulo ¢ del Decrelo 2162 de 1383). El
drea de proceso. area de coccidn y ahumado no cuentan con separacion técnica y sanitaria
{articulo 10 del Decreto 2162 de 1883). (Mumeral 1 del articulo 20. Resolucion 2674 de 2013).

Cuentan con un area de empacado con temperatura controlada, sin embargo al momento de ia
visita se encuenfran en labores de aseo el sistema de frio se encuentra apagado y no lienen
registros de control de temperatura. (articulo 29 del Decreto 2162 de 1983) (Numeral 1 del
articulo 18, Resoiucion 2674 de 2013,

Se observa productc en proceso sin proteccidn y almacenado con producto terminado.
{Resolucion 2674 de 2013, numeral 4 del articulo 28), (n merar 6 del arficulo 28, Resolucion 2674
de 2013).

No cuentan con procedimientos para la elaboracion de los diferentes productos, en donde se
fengan establecidos los puntos criticos formulacion y dosificaciones de los aditivos. No cuenta
con manuales, hojas de vida o fichas de los equipos {numeral 2 del articulo 22 Resolucion 2674
de 2013

No cuenta con plan de muestreo. (numeral 3 del articulo 22. Resolucion 2674 de 2013
Se observa almacenamiento de objetcs en desuso en cuarto contiguo a8 area de procesos, en
techo de area de empacado, en cava af lado del area de empacado, en cuarto de maguinas y al

lado de almacenamiento de insumos de limpieza y desinfeccion Articulo 18, numeral 1 de la
Resolucion 2674 dg 2013

(.)

4. A través del oficio No. 705-174C-17 con radicado 17092108 de fecha 20 de septiembre de
2017 el Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitid a Responsabilidad
Sanitaria acta de visita al! referido establecimiento donde se indica gue la sociedad
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PRCDUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA 'dentificada con  Nit.
900.561.554-1, desacaté la medida sanitaria impuesta por esta autoridad el 27 de octubre de
2016, consistente en clausura temporal total (folio 42)

5. A folios 45 y 46 obra diligencia de inspeccion, vigilancia y control de 13 de septiembre de
2017, se evidencié existencia de producto terminado en la cava de almacenamiento,
constatandose asi la violacibn a ia medida sanitaria de seguridad consistente en
CLAUSURA TEMPORAL TOTAL del establecimiento.

8 Deigual forma a folios 47 al 49, obra acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha 13 de
septiembre de 2017, consistente en DESTRUCCION DE 11561 KG DE DERIVADOS
CARNICOS. '

7. Seguidamente mediante oficio No. 7305-1150-18 ei Coordinador del Grupo de Trabajo
Territorial Occidente 1, remitié a Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas
realizadas a la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA
S.A.S. (folio 55)

8. En acta de visita de 23 de agosto de 2018 se sefiala que no fue posible realizar la diligencia
dado que las instalaciones de ia socciedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICICS LA
MACARENA S.A.S se encontraba cerrado (folios 56 y 57)

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y e! articulo 18 del Decretc 1280 de 1894, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demdas normas
reglamentarias, en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdec a lo estipulado en la resolucion 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011,

En consecuencia el INVIMA debe ejercer Ia inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia: v adoptar las medidas de prevencidn vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados ya
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables: por lo tanto, debe adelantar los
procedimientcs a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas.

Vale la pena resaitar lo establecido en ei articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi;

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

PARAGRAFO. Las sanciones de gue trata el presente articulo deberan sufetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articuic 577 de la Ley 9 de 1979 ¥ contra elfas procederan Ios recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo ”

Asi mismo, el Decreto 2078 de 2012 expedidc por el Ministerio de Salud y Proteccion Social,
reestructuré el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA y en su
articulo 8 muestra su estructura, dentrc 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:
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“Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabhilidad Sanitaria, las siguientes.

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

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

{.)

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

Resolucion 2674 de 2013:

Articufo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos vy malerias primas de alimentos y los requisitos para la nolificacion, permiso o
registro sanitaric de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger 1a vida
v la salud de las personas.

Articuto 2°. Ambito de aplicacion. [as disposiciones contenidas en fa presente resolucion se
aplicaran en todo el ternforio nacional a.

a) Las personas naturaies y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, aimacenamienio, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de atimentos;

h) Al personal manipuiador de alimentos,

c} A las personas naturales y/o juridicas gue fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e Insumos;

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 vy materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceplua de ia aplicacion de la presente resolucion el Sistema QOficial de
inspeccion, Vigilancia y Control de la Came, Productos Cérnicos Comeslibles y Derivados
Carnicos Destinadas para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 15G0 de 2007,
modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y
2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

(.-}

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las aclividades de fabricacion, procesamiahio,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucicn y comercializacion de alimentos,
se cefliran a los principios de las Buenas Practicas de Manufaclura contempladas en la presente
resolucion.

“(.)
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ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion. comercializacion ¥ expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales qgue se establecen a continuacion:

2. DISENO Y CONSTRUCCION

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

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

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. El agua gue se utlilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministeric de Salud v Proteccién Social.

3.5. £l establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes
y debera cumplir con los siguientes requisitos:

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.4. Cuandc se generen residuos orgéanicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final

6 INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
glaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido numerc de operanos (no
mas de 6 operarios), se podrd disponer de un bafic para el servicio de hombres y miujeres

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

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

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

1. PISOS Y DRENAJES
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1.1. Los pisos deben estar construidos con maleriales que no generen susfancias o
contaminantes toxicos, resistentes. no porosos, impermeables, no ahsorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defeclos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
sanitario.

1.2. Ei piso de las areas humedas de elaboracién debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diamelro por cada 40 m2 de érea servida, mientras gue en las
dreas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia ios
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de érea servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frics de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubtcados preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo gue garantice el sellamiento
total dei drenaje, el cual puede ser removido para propdsitos de limpieza y desinfeccion.

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. Ademas, segin
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores clarcs que reunan fos requisitos
antes indicados.

3 TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefados y construidos de manera que se evite la acumuiacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento supetficial y
ademas faciitar la limpieza y el mantenimientc

32 En o posible, no se debe permitir el uso de lechos falsos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeatlss, resistentes, liscs, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara suparior para realizar 1a impieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3 En el casc de los falsos techos, las {aminas ulilizadas, deben fijarse de fal manera que se
evite su facil remocion por accién de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores
de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.2 las ventanas que se comuniguen con el ambiente exterior, deben esfar disefadas de tal
marnera que se evite el ingreso de plagas y otros confaminantes, y estar provistas con malla
antiinsecto de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie iisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud: donde se precise, tendrédn dispositivos de cierre automéfico y ajuste hermetico. Las
aberiuras entre las puertas exleriores y 108 pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.

8 VENTILACION

8 1 Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion 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 adecuade para prevenir la condensacion del vapor, polvo y
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facilitar la remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran profegidas con
maflas antinsectos de maletial no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y
reparacion.

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

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

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

3. Todas las superficies de contacto direcio con el alimento deben paseer un acabado liso, no
poraso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u ofras irrequiaridades que
puedan atrapar particulas de alimeniocs o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podrén emplearse otras superficies cuando exista una Justificacion tecnologica y
sanitaria especifica, cumpliendo con ia reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud 1%
Proteccion Social. :

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

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

6. £n los espacios intericres en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas ¢
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u ofras conexiones peligrosas.

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

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

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefadas y consiruidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacion de Suciedades, microorganismos,
plagas u ofros agentes contaminantes de! alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en gl manejo de alimentos deben tener superficies lisas,
con bordes sin aristas y estar construidas con maleriales resisientes, impermeables y de facit
limpieza y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificadss, construidos de material impermeable, de facil limpieza v
desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermética 1.os mismos no pueden ulilizarse
para contener productos comestibles.

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materfales resistentes,
fnertes, no porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpieza y desinfeccion.
Las tuberias fijas se limpiardn y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias
previstas para este fin.
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ARTICULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipos y
utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y funcicnamiento:

3 Los equipos gue se ulilicen en operaciones criticas para lograr ia inocuidad del alimento,
deben estar dotados de los instrumentos y accesocrios requeridos para la medicion y registro de
ias variables del proceso. Asi mismoc, deben poseer disposilivos para permitir la toma de
muestras del alimento y materias primas.

Articulo 13. Plan de capacitacion £l plan de capacitacion debe contener, al menos, [0s
siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma y lemas especificos 3
impartir. Ei enfogue, contenido y alcance de fa capacitacion impartida debe ser acorde con Ia
empresa, el procesc tecnologico y tipo de establecimiento de que se lrate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefic de los operarios y la condicion sanitaria del
estahlecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1° Para reforzar el cumplimiento de las praclicas higienicas, se colocaran en sitios

estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia duranie la
manipulacicn de alimentos.

(...)

ARTICULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOQS. Las malerias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimenios
deben cumplir con los siguientes requisitos:

5 Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrolfo de
microorganismos y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularén de manera que se
minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

7. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aguellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacion para l0s alimentos.

()

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

1. Tode el proceso de fabricacion dei alimento, incluyendc las operaciones de envasado y
almacenamienic, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
v con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben conlrolar factores. tales
como tiempo. temperatura, humedad, actividad acucsa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente. se debe vigilar las operaciones de fabricacidn, fales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico. acidificacién y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alferacion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben esfablecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiologicos y organiclépticos en 16s puntos criticos del proceso de fabricacion, con gl fin de
prevenir o detectar cualguier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimientc de
sspecificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimenio, materiales de envase y/o producto terminado.
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4. Los meétodos de esterilizacion, irradiacion, OzZonizacion,  cloracion, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ultra aita temperatura. congelacion, refrigeracién, control de pH, y de
actividad acuosa (Aw) entre otros, que se uilizan para destruir v evitar el crecimisnto de
microorganismos indeseables, deben ser suficientes y velidados bajo las condiciones de
fabricacion, proecesamiento, manipulacion, distribucion y comercializacion, para evitar la alteracion
y deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacicn deben realizarse en forma secuencial ¥ continua para gue no
se produzcan relrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
olros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una
etapa del proceso y la siquiente, el alimentc debe manienerse profegido y en el caso de
alimentos susceptibles al répido crecimiento de ricroorganismos durante el tiempo de espera.
deben emplearse temperaturas altas (> 600C) o bajas no mayores de 40C +/-20C segun sea el
caso.

6. Los procedimientos mecéanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, exlraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se proigjan los
alimentos y las materias primas de ia contaminacion.

7. Cuando en ios procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto con los
alimentos y materias primas, este debe ser fabricado con agua potable y manipuladc en
condiciones que garanticen su inocuidad.

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

1. £l envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o malerias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con ol proposite de prevenir Ia
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguentes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento se
tomaran medidas eficaces para evilar 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 higienicas y
medidas de proteccion, las personas que manipuien materias primas o productos semieiaborados
susceptibles de contaminar el producto final no deben entrar en contacto con el producto
ferminado.

3. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de fabricacion, el
personal manipulador debe lavarse las manos entre una y otra operacién en ef proceso de
elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para evitar el
cruce de fiujos de produccion.

5 Todo equipo y utensilio que haya entrado 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 bolas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual v
loallas desechables o secador de manos, aspiradoras de poivo vy contaminacion, elc.),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cuaiquier caso, se debe garantizar ia

Pagina 11




AUTO No. 2019008433
{18 de Julio de 2019}

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso

Shoans P pas

et

TR STUR

sancionatoric No. 201603995”

limpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de procesc o de
manipuiacion de los productos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
ios alimentos deben estar sujefas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Esltes
controles variaran 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 ias fabricas de alimentos dehben contar con un sistema
de control y aseguramienito de calidad, el cual debe ser esenciaimente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la oblencion de materias primas e insumos,
hasta la distribucion de productos ferminados, el cual debe contar como minimo, con Jos
siguientes aspectos:

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, quias y regulaciones donde se describen los defalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o 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, dislribucion, métodos y
procedimientos de laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboralorio, especificaciones y metodos de
ensayo deben garantizar que los resuitados sean confiables y representativos del lote analizado.

(..}

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimienic que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y suUs
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivcs claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir ios riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este pian debe estar escrito y a disposicion de la autoridad samitaria compelente! este
debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequec y
responsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producio de que se frate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias ulilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, flempos de contaclo y fos equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccton.

2 Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementcs. dreas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manefo,
almacenamientc interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos solidos, o
cual tendra que hacerse observando jas normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentes, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente.

3. Conirol de plagas. Las plagas deben ser objefo de un programa de control especifico, el cual
debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacicn arménica de las
diferentes medidas de contro! conocidas. con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de qgue trata la
presente resolucion deben tener documeniado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manegjo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de ios mismos.

(...)

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

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizaré de
fnanera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademéas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer su uso, pracedencia, calidad y tiempo de vida.

4. &l almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizaré
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimefrales, y disponerse sobre pales o tarimas limpias y en buen estado, elevadas dei
pisc porio menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccicén, limpieza y fumigacion,
sies el caso

6. £l aimacenamiento de los alimenios y materias primas devueltos a la empresa o que se
encueniren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
un area o depdsito exclusive para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevars un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destino final. Estos productos en ningun caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracién de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a dispcsicion de la
autoridad sanitaria competente.

(..)

Articulo 47. Responsabilidad. £! tituiar del registro. nofificacidon o permisc sanitario, deberé
curnplir en todc momento con la reglamentacion sanitaria vigente, las condiciones de produccion
y el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestos bajo ios cuales se concede el
registro, permisc o notificacion sanitaria. En consecuencia, cualquier trasgresién de ia
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamienio Y los efectos que esta tenga
scbre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al fabricante, comercializador e
importador del producto cuando no sean tituiares.

(...)

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

En igual sentido, el Decreto 2162 de 1983, establece:

Al
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Articulo 9 °. La seccion de produccién de las plantas de productos procesados, requiere de las
siguienites areas, técnica y sanitariamente separadas entre si:

a) Area de recepcion v pesaje de carne;
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k) Bodega de ingredientes v aditivos;

Articulo 10. Ademas de los requisitos establecidos en el articulo anterior y dependiendo de 10s
productos que se elaboren. las piantas de productos procesados requeriran de /as siguientes areas
gspeciales separadas técnica y sanitariamente.

a) Area de procesamiento de jamen;
b) Area de coccion;

c) Area de ahumado,

d) Area de maduracion.

Articulo 14. Las diferentes 4reas deberan conservarse en Optimas condiciones de aseo y no
podran utilizarse para propositos distintos a los de su funcion propia. Los lavamanos no seran
operados manualmente, estaran provistos de dispositivos para jabon y sustancias desinfectanfes.
Para el secado de las manos se instalara un sistema de secado eléctrico.

(...)

Articulo 24. En las camaras frigorificas para el almacenamiento de carnes no se podran depositar
productos procesa dos o que estén en proceso.

f...)

ARTICULO 29. Curante la elaboracidn, cortes y empaques, ia temperatura en el ambifo de trabajo
no podra exceder de quince grados (150.) centigrados.

Finalmente, la Resolucion 5109 de 2005 ordena:

“ARTICULO 1o. OBJETQ. La presente resolucion fiene por objeto establecer el reglamento
tecnico a través del cual se sefiaian los requisitos que deben cumpiir los rotulos ¢ etiquetas de los
envases o0 empaques de alimentos para consumeo humanc envasados 0 empacados, asi como los
de las materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion
sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y
que permita efectuar una eleccion informada.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones de que irata la presente resofucion
aplican a los rotulos o etiquetas con los gue se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de ias materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas parfidas arancefarias
serdn las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a jos Capitufos 2, 3,4, 5.7, 8.9, 10, 11, 12,15, 16, 17, 18 19, 20y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la clasificacion Estas
deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

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

(..

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En fa
medicda que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado, en el rotulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacadaos deberd aparecer la siguiente informacion

5.4, Nombre y direccion
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5.4.1 Deberd indicarse el nombre ¢ razén social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segin sea ef caso, precedido por la expresion "FABRICADO o
ENVASADG POR”.

5.4.2 Para alimenios nacionales e importados fabricados en empresas ¢ fabricas que demuestren
tener mas de una sede de fabricacion o envasado, se aceptard la indicacion de la direccion
corparativa (oficina central o sede principal).

5.4.3 En los productos importados debers precisarse ademas de lo anterior el nombre o razon
social y la direccion del importador del alimento,

5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por tercercs en el rotulo o
etiqueta debera aparecer ia siguiente leyenda: “FABRICADO, ENVASADO O REEMPACADO
POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPA CADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O
JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTQ)".

(.}

Para efectos procedimentales, se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Cddigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo
establece:

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
admr‘m’stra(f‘vog de cardcler sancionatorio no requlados por leyes especiales o por e Coadigo
Disciplinaric Unico se sufetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cedigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicaran también en Io no previsto por dichas ieyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatcrio. asi lo
comunicard al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulars
cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, los hechos que o
originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacién, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas gue serian procedentes Este acto
administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision no
procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los gumnce (15) dias siguientes a la notificacion de la
fermulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar ¢ aportar las pruebas gue pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes. ias impertinentes y las
superfluas y no se atenderén las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionafonas, incluyendo fos recurscs,
se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia "

()

Asi mismec, en caso de encontrarse demostrada alguna infraccion a la normatividad sanitaria, se
impondra a la investigada alguna de las sanciones establecidas en la l.Ley 9 de 1979 articulo
577, el cual sefiala;

Stizing F

Actnyintoative:

“Articulo 577°.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resclucion molivada, ia
violacion de las disposiciones de esta l.ey, serd sancionada por la entidad encargada de hacerias
cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

Amonestacion,

Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales ai
maximo valor vigente en el momento de dictarse |a respectiva resclucion;

Decomiso de productos;
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o.  Suspension ¢ cancelacion del registrc o de la licencia, y

€

{.)

Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

De conformidad con la normatividad transcrita v los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sociedac PRCDUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A S, identificada con Nit. 900.561.554-1, presuntamente
infringi¢ las disposiciones sanitarias al:

1.

Fabricar, procesar y conservar derivados carnicos tales como (salchicha tradicional,
salchichén tradicional, salchichon cervecero y jamon), sin cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura, segun acta de contro! sanitario de fecha 26 y 27 de octubre
de 2016, contrariando lo establecido en la Resoclucién 2674 de 2013 por cuanto:

Se observan aberturas en techo de drea de coccion sin proteccion que permiten el
ingreso de agua lluvias, polvo y plagas, puerta de ingreso con ventanilta que permanece
abierta. Al abrir la puerta de ingreso las diferentes areas de la planta que dan expuesta
al exterior. Puerta de ingreso con abertura inferior sin proteccion; incumpliendo fo
numerates 2.1y 2.7 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

El programa de abastecimiento de agua no escribe acciones correctivas en casc de
parametros por fuera de los limites establecidas en la Resolucion 2115 de 2007 ¢ plan
de contingencia en caso de quedar sin abastecimiento de agua. E! programa no se esta
ejecutando; incumpliendo el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza control de cloro y pH no cuentan con el kit de control de cloro residual y no
se llevan registros. No cuentan con tangue de almacenamiento de agua; incumpliendo
los numerales 3.1y 3.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

El programa de residuos solidos no describe los residuos gque se generan en la planta,
entre esos los residuos peligrosos. No se dispone de cuartos refrigerados para el
almacenamiento temporal de los residuos organicos Previos a su disposicion mal,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.4 de la Resoclucion 2674 de 2013,

Se perciben malos olores y moscas en cuarto de residuos solidos, debido a gue los
residucs organicos no se almacenan adecuadamente y en refrigeracion, la frecuencia de
recoleccion es de 3 veces por semana, incumpliendo el Articulo 6 numeral 5.4.de la
Resolucion 2674 de 2013.

El programa de control de plagas no cuenta con enfoque preventive y no se esta
ejecutando. Se evidencian moscas en area de recepcion de materias primas vy
cucarachas en area de produccion. Los sifones de la planta cuentan con rejillas orificios
amplios. El area de coccion no se encuentra protegida contra el ingreso de plagas e
tramo izquierdo de techo; incumpliendo el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucién
2674 de 2013.

El programa de limpieza y desinfeccién no se encuentra actualizado y no se esta
ejecutando conforme a lo previsto. No cuentan con registros s evidencia deficiencias en
la limpieza y desinfeccion en diferentes areas de la planta. Se observan labores de aseo
en area de procesc mientras se realiza embutido del salchichon cervecero. No cuentan
con fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfeccién. Las concentraciones.
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productos utilizados y la rotacion de los productos de desinfeccion se encuentran
desactualizada, incumpliendo el numeral 1 de articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013,

Las canecas de basura de las unidades sanitarias no cuentan con tapas; incumpliendo
los numerales 8.1 y 6.2 dei articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los lavamanos no cuentan con recipientes para la recoleccion de pape! desechable. Se
observa gue los lavamanos son utilizados para el lavado de utensilios; incumpliendo e}
numeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013 y articulo 14 del Decreto 2162
de 1983.

Uno de los dos lavabotas se encuentra dadado. El filtro sanitario no se encuentra
ubicado en un sitio de paso obligado: incumpliendo el numeral 8 del Articulo 20 de la
Resolucion 2674 de 2013.

El programa de capacitacién se encuentra desactualizado, no cuenta con metodologia,
duracion, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el procesoc
tecnolégico v al desemperio de los operarios no se tiene en cuenta induccian
reinduccion, no tienen soportes de capacitaciones del presente ano; incumpliendo el
Articulo 1 del articuio 13 de ia Resolucion 2674 de 2013,

Se observan pisos deteriorados y empozamientos en areas de procesc y cavas;
incumpliendo los numerales 1.1y 1.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se observa panelerfa proxima al area de coccion con aberturas en parte inferior que no
facilitan las iabores de limpieza y desinfeccion. En espacio entre techo de panel de drea
de empacadc y cava en desuso y techo de la instalacion existen aberturas y 832 esta
usando como almacenamiento de objetos en desusc. En area de coccién en framo
izguierdo encima de horno de secado no cuenta con techo ni malla de proteccion esta
area se encuentra expuesta al ingreso de aguas luvias y plagas; incumpliendc los
numerales 2.1, 3.1 3.2 y 3.3 dei articulo 7 de la Resolucion 674 de 2013

Se observa puerta de acceso directo desde el exterior gue comunica a areas de
produccion; la ventanilia en puerta de ingreso permanece abierta y nc cuenta con
proteccion; incumpliendo los numerales 4.2 y 5.1 del articulo 7 de la Resclucion 2674 de
2013.

Se perciben temperaturas altas en area de coccidn y los extractores no se observan en
funcionamiento. Al ingresar al drea dé coccidn se genera irritaciéon en 0jos; incumpligndo
el numeral 8.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa en molino parte en tefion deteriorada. Horno de secadoc en malas
condiciones generales, la puerta de este tiene un cierre con material no sanitario, en su
interior cuenta con un sifon con aberturas ampiias. En el area de empaque se chserva
meson con deficiencias de limpieza y desinfeccion y presencia de dxido; incumpliendo el
articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013,

l.os equipos, no cuentan con instrumentos o para la medicién y registro de variable. Se
observa un termémetro de punzén pequefic dispuesto en lavamanos, sin proteccion:;
incumpliendo los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 y numeral 3 del articuio 10 de |a
Resolucién 2674 de 2013. '
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« La cava de almacenamiento de materia prima presenta condensacion y pisos
encharcados (agua sangre) nc cuenta con sistemas que permitan evacuar el agua. La
cava de enfriamiento de productc cocido no cuenta con conexion tecnica a desague,
presenta temperaturas de 22° C; incumpliendo los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 y
numeral 3 del articulo 10 de {a Resclucion 2674 de 2013,

« EI programa de materias primas se encuentra desactualizado, no describe
especificacicnes de calidad de las diferentes materias primas y no se llevan registros;
‘ncumpliendo el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

« En el area donde se recibe la carne se encuentra ubicado el cuarto de residuos solidos,
el almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion y ei cuarto de maquinas, los
cuales no cuentan con separacion fisica efectiva. La trampa grasa se encuentra ubicade
en esta area. Se observan materias primas carnicas sin rotular y pisos con
empozamientos (agua sangre) en cava de almacenamiento. Incumpliendo el articulo 8
literal a del Decreto 2162 de 1983 y numeral 1 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de
2013 y la Resolucion 5109 de 2005 - Resolucion 1506 de 2011,

s Se observa almacenamiento de materia prima camica con producto en proceso y sin
proteccion. Las materias primas no se encuentran protegidas, la cava presenta
condensacién y estan dispuestas canastas con productcs debajo de difusor donde
reciben el condensado. Se observa almacenamiento de materias primas (humo liquido y
conservantes) en cuarto contiguo a area de proceso con objetos en desusc, asi mismo
dispuestos en pasille, materia prima seca en area de almacenamientc de materia de
empaque. La dosificacion de las materias primas se realiza en la misma area de
almacenamiento. Incumpliendo el Articulo 9 literal k del Decreto 2162 de 1983). Se
evidencia que las canastilas en donde se almacena la materia prima camica se,
encuentran sucias y con amarres no sanitarios; incumpliende los numerales 6 y 7 del
articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013).

e Se observa que durante el embutido del salchichon se estan realizando labores de
limpieza y desinfeccion en el area. Las areas de proceso. no cuentan con separaciones
fisicas efectivas, las areas se encuentran expuestas lLas areas de produccién no
cuentan con ambiente controlado que permita mantener temperaturas infericres a 15°C.
Se observa jamon sin controi del proceso de atemperado en zona contigua al area de
coccion y area de proceso, en esta misma zona se observan cucarachas y lagartjjas
muertas en el piso No se lleva control de temperatura del producta en proceso. Se
evidencia producto en proceso directamente scbre las canastillas sin proteccion. No
existen registros que permita evidenciar que se realizan controles en etapas criticas,
ademas no cuentan con los accesorios requerides para llevar a cabo estos controles.
incumpliendc los numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

e Se observa jamdn sin control del proceso de atemperado en zona contigua ai area de
coccién y area ce proceso, ademas la cava establecida para este proceso se encuentra
a 22°C. Se observa que durante el embutido dé salchichon se realizan labores de
limpieza y desinfeccion en la misma area; incumpliendo los numerales 4 y 5 del articulo
18 de la Resolucidn 2674 de 2013

¢« No cuentan con ficha técnica del producto; incumpliendo con el numeral 7 Articulo 18 de
la Resofucion 2674 de 2013,

« No cuentan con area técnica y sanitariamente separadas para: la recepcion de la
materia prima cava para almacenamiento de productc en pro so. area de dosificacion de
materias primas, areas de lavado de utensilios y canastillas, area de despacho (articulo
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9 del Decreto 2162 de 1983). El area de proceso, area de coccion y ahumado no
cuentan con separacion técnica y sanitaria: inrcumpliendo el articulo 10 def Decreto 2162
de 1983 y el numeral 1 del articulo 20 de ia Resolucion 2674 de 2013,

o Cuentan con un area de empacado con temperatura controlada, sin embargo a!
momento de la visita se encuentran en labcres de aseo el sistema de frio se encuentra
apagado y no tienen registros de contrel de temperatura: incumpliendo el articule 28 del
Decreto 2162 de 1983 y el numeral 1 del articulo 19 de la Resolucidn 2674 de 2013.

* Se observa producto en proceso sin proteccién y almacenado con producto terminado;
incumpliendo con el numeral 4 del articulo 28 y numeral 6 de! articulc 28 de la
Resolucion 2674 de 2013,

e No cuentan con procedimientos para la elaboracion de los diferentes productos, en
donde se tengan establecidos los puntos criticos formulacion y dosificaciones de los
aditivos. No cuenta con manuales, hojas de vida o fichas de los equipos; incumpliendc el
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013,

* No cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo el numeral 3 del articulo 22 de la
Resclucion 2674 de 2013,

» Se observa almacenamiento de objetos en desuso en cuarto contiguo a area de
procesos, en techo de area de empacado, en cava al lade de! drea de empacade, en
cuarto de maquinas y al lado de almacenamiento de insumos de limpieza y desinfeccion,
incumpliendo el Articulo 18 numeral 1 de la Resolucicn 2674 de 2013.

2. Elaborar y empacar el producto JAMON DE CERDO AHUMADO POR 500 G.
Incumpliendo cen los reqguisito de rotulade o etiquetado establecidos en la Resolucién
5109 de 2005 Articulo 5 numeral 5.4, por cuanto declara la direccidn donde se
encontraban ubicados con anterioridad.

3. Fabricar derivados céarnicos tales como: salchicha tradicional, salchichén tradicicnal,
salchichdn cervecero y jamén, sin cefiirse a las buenas practicas de manufactura por no
acatar la Medida Sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL
ESTABLECIMIENTO, impuesta por los profesionales del INVIMA el dig 27 de octubre de
2016, verificado el incumplimiento a la medida sanitaria impuesta en la diligencia de IVC
de fecha 13 de septiembre de 2017, contrariando asi lo dispuestc en el articulo 5 en
concordancia con el articulo 52 de la Resclucién 2674 de 2013

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
Resolucion 2674 de 2013: articulo 5 articulo 6: numerales 21,27,31,3554,61,62, y563.
Articulo 7. numerales 1.1, 1.2, 1,3, 2.1, 3.1, 3.2, 33,42 51, vy 81, articulo 9, articule 10
numeral 3, articulo 16 numerales 6 y 7. Articulo 18 1, 2, 4, 5, 8, 7. Articulo 19:1. Articulos 20,
21. Articulo 22 numerales 2 y 3, articulo 26 numerales 1.3 y 4, articulc 28 numeral 3, 4 y 8,
articulo 52.
Resolucion 5109 de 2005; Articulo 5 numeral 5.4.
Decreto 2162 de 1983: Articulo S literal a y k. articulos 10, 14, 24 y 29

En merito de lo anterior, este Despacho,
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RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sociedad PRODUCTCS
CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S A.S,, identificada con Nit. 900.561.554-1, de
acuerdo a la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular cargos en contra de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS
Y ALIMENTICIOS LA MACARENA SA.S. identificada con Nit. 900.561.554-1, por
presuntamente infringir la normatividad sanitaria al:

7

Fabricar, procesar y conservar derivados carnicos tales como {salchicha tradicional,
salchichon tradicional saichichon cervecero y jamon), sin cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura, segun acta de control sanitario de fecha 26 y 27 de octubre
de 2016, contrariando lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 por cuanto:

Se observan aberturas en techo de area de coccion sin proteccion que permiten el
ingreso de agua lluvias, polvo y plagas, puerta de ingreso con ventanilla que permanece
abierta. Al abrir la puerta de ingreso las diferentes areas de la planta que dan expuesta
al exterior Puerta de ingresc con abertura inferior sin proteccion; incumpliendo lo
numerales 2.1y 2.7 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Ei programa de abastecimientc de agua no escribe acciones correctivas en caso de
parametros por fuera de los limites establecidas en la Resolucion 2115 de 2007 o plan
de contingencia en caso de quedar sin abastecimiento de agua. El programa no se esta
ejecutando; incumpliendo el numeral 4 dei articulo 26 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No se realiza control de cloro y pH no cuentan con el kit de control de cloro residual y no
se llevan registros. No cuentan con tangue de almacenamiento de agua; incumpliendo
los numerales 3.1 y 3.5 del articule 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

El programa de residuos solidos no describe los residuos que se generan en ia planta,
entre esos los residuos peligrosos. No se dispene de cuartos refrigerados para el
almacenamiento temporal de los residuos organicos Previos a su disposicion mal;
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.4 de ia Resolucion 2674 de 2013,

Se perciben malos olores y moscas en cuarto de residuos solidos, debido a que los
residuos organices nc se almacenan adecuadamente y en refrigeracion, la frecuencia de
recoleccion es de 3 veces por semana, incumpliendo el Articule 6 numeral 5.4.de |a
Resolucion 2674 de 2013,

Ei programa de control de plagas no cuenta con enfogue preventivo y no se esta
gjecutando. Se evidencian moscas en area de recepcion de materias primas vy
cucarachas en area de produccion. Los sifones de la planta cuentan con rejilias orificios
amplios. El area de coccion no se encuentra protegida contra el ingreso de plagas e
tramo izquierdo de techo; incumpliendo el numeral 3 del articulo 26 de la Resofucion
2674 de 2013

El programa de limpieza y desinfeccién no se encuentra actualizado y no se esta
ejecutando conforme a lo previsto. No cuentan con registros s evidencia deficiencias en
la limpieza y desinfeccién en diferentes areas de la planta. Se cbservan fabores de aseo
en arca de proceso mientras se realiza embutido de! salchichon cervecero. No cuentan
con fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfeccion. Las concentraciones.
productos utlizados y la rotacién de los productos de desinfeccion se encuentran
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desactualizada; incumpliendo el numeral 1 de articulo 26 de ia Resolucion 2674 de
2013,

Las canecas de pasura de las unidades sanitarias no cuentan con tapas; incumpliendo
los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los lavamancs no cuentan con recipientes para la recoleccion de pape! desechable. Se
cbserva gue los lavamanos son utilizados para el lavado de utensilios; incumpliendo el

numeral 6.3 del articuio 6 de la Resolucion 2674 de 2013 y articulo 14 del Decreto 2162
de 1983,

Uno de los dos lavabotas se encuentra dafiado El filtro sanitaric no se encuentra

ubicado en un sitio de paso obligado: incumpliendo el numeral 8 del Articulo 20 de la
Resoclucidon 2674 de 2013.

El programa de capacitacion se encuentra desactualizado, no cuenta con metodelegia,
duracion, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico v al desemperio de los operarios nc se tiene en cuenta induccién
reinduccion, no tienen scportes de capacitaciones de! presente afio: incumpliendo el
Articulo 1 del articulo 13 de la Resolucidon 2674 de 2013,

Se observan pisos deteriorados y empozamientos en areas de proceso y cavas;
incumpliendo los numerales 1.1y 1.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa paneleria proxima ai area de coccidn con aberturas en parte inferior que no
facilitan las labores de limpieza y desinfeccion. En espacio entre techo de panel de area
de empacado y cava en desusc y techo de la instalacion existen aberturas y se esta
usando como almacenamiento de objetos en desuso. En area de coccién en tramo
izquierdo encima de horno de secado no cuenta con techo ni malla de proteccion esta
area se encuentra expuesta al ingreso de aguas lluvias y plagas; incumpliendo los
numerales 2.1, 3.1 3.2 y 3.3 del articulo 7 de la Resolucion 674 de 2013

Se observa puerta de acceso directo desde el exterior gue comunica a areas de
produccidon; la ventanilla en puerta de ingreso permanece abierta y no cuenta con

proteccion; incumpliendo los numerales 4.2 y 5.1 de! articulo 7 de la Resolucidon 2674 de
2013.

Se perciben temperaturas altas en drea de coccion y los extractores no se observan en
funcionamiento. Al ingresar al area dé coccion se genera irritacion en 0jos; incumpliendo
el numeral 8.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa en molino parte en teflén deteriorada. Horno de secado en malas
condiciones generales, la puerta de este tiene un cierre con material no sanitario, en su
interior cuenta con un sifén con aberturas amplias. En el area de empague se observa
meson con deficiencias de limpieza y desinfeccién y presencia de éxido: incumpliendo el
articulo 9 de la Resolucién 2674 de 2013.

Los equipos, no cuentan con instrumentos o para la medicién y registro de variable. Se
observa un termometro de punzon peqguefio dispuesto en lavamanos, sin proteccion:
incumpliendo los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 y numeral 3 del articulo 10 de la
Resolucion 2674 de 2013,
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La cava de almacenamiento de materia prima presenta condensacion y pisos
encharcados (agua sangre) no cuenta con sistemas que permitan evacuar el agua. La
cava de enfriamiento de producto cocide no cuenta con conexién técnica a desague.
presenta temperaturas de 22° C; incumpliendo los numerales 1.2y 1.3 del articulo 7 y
numeral 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

El programa de materias primas se encuentra desactualizado, no describe
especificaciones de calidad de las diferentes materias primas y no se llevan registros;
incumpliendo el articulo 21 de la Resclucion 2674 de 2013.

En el area donde se recibe la carne se encuentra ubicade el cuarte de residuos solidos,
el almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion y el cuarto de maquinas, los
cuales no cuentan con separacion fisica efectiva. La trampa grasa se encuentra ubicado
en esta area. Se observan materias primas carnicas sin rotular y pisos con
empozamientos (agua sangre) en cava de almacenamiento. Incumpliendo el articulo 9
literal a del Decreto 2162 de 1983 y numeral 1 de! articulo 16 de la Resolucion 2674 de
2013 y ia Resolucion 5109 de 2005 - Resolucion 1506 de 2011,

Se observa almacenamiento de materia prima camica con producto en procesc y sin
proteccion. Las materias primas no se encuentran protegidas, la cava presenta
condensacion y estan dispuestas canastas con productos debajo de difusor donde
reciben el condensado. Se observa almacenamiento de materias primas (humo liguido y
conservantes) en cuarto contiguo a area de proceso con cbjetos en desuso, asi mismo
dispuestos en pasillo, materia prima seca en area de almacenamiento de materia de
empaque. La dosificacion de las materias primas se realiza en la misma area de
almacenamiento. Incumpliendo el Articulo 9 literal k del Decreto 2162 de 1983). Se
evidencia que las canastilas en donde se almacena ia materia prima camica se,
encuentran sucias y con amarres no sanitarics; incumpliendo los numerales 6 y 7 del
articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013).

Se observa gue durante el embutide del salchichén se estan realizando labores de
limpieza y desinfeccion en el area. Las areas de proceso. no cuentan con separaciones
fisicas efectivas, las areas se encuentran expuestas. Las areas de produccion no
cuentan con ambiente controlado que permita mantener temperaturas inferiores a 15°C.
Se observa jamén sin control dei proceso de atemperado en zona contigua al area de
coccidon y area de proceso, en esta misma zona se observan cucarachas y lagartijas
muertas en el piso No se lleva control de temperatura del producto en proceso. Se
evidencia producto en proceso directamente scbre las canastilias sin proteccion. No
existen registros que permita evidenciar que se realizan centroles en etapas criticas,
ademas no cuentan con los accesorios requeridos para llevar a cabo estos controles.
incumpliende los numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa jamon sin contro! del proceso de atemperado en zona contigua al area de
coccién y area de proceso, ademas !a cava establecida para este procesc se encuentra
a 22°C. Se observa que durante el embutido dé salchichdn se realizan labores de
limpieza y desinfeccién en ia misma &rea; incumpliendo los numerales 4y 5 del articulo
18 de !a Resolucion 2674 de 2013,

No cuentan con ficha técnica del producto; incumpliendo con el numerai 7 Articuilo 18 de
la Resolucidn 2674 de 2013

No cuentan con area técnica y sanitariamente separadas para: la recepcion de la

materia prima cava para aimacenamiento de producto en pro so. area de dosificacion de
Pagina 22

G ST,

T
3
presee



AUTO No. 2019008433

{18 de Julio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso
sancionatorio No. 201603995

materias primas, areas de lavado de utensilios y canastillas, area de despacho (articulo
9 del Decreto 2162 de 1983). El area de proceso. area de coccién y ahumado no
cuentan con separacién técnica y sanitaria; incumpliendo el articulo 10 del Decreto 2162
de 1983 y el numeral 1 del articulo 20 de la Resolucién 2674 de 2013,

« Cuentan con un area de empacado con temperatura controlada, sin embargo al
maomento de la visita se encuentran en labores de aseo el sistema de frio s5e encuentra
apagado y no tienen registros de control de temperatura: incumpliendo el articulo 29 del
Decreto 2162 de 1983 y el numeral 1 del articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013,

* Se observa producto en proceso sin proteccion y almacenadc con producto terminado:
incumpliendo con el numeral 4 del articulo 28 y numerai 6 del articulo 28 de la
Resolucion 2674 de 2013

 No cuentan con procedimientos para la elaboracion de los diferentes productos, en
donde se tengan establecidos los puntos criticos formulacion y dosificaciones de los
aditivos. No cuenta con manuales, hojas de vida o fichas de los equipos; incumpliendo ef
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

* No cuenta con plan de muestreo. Incumpliendo el numeral 3 del articulo 22 de la
Resolucian 2674 de 2013,

» Se observa almacenamiento de objetos en desuso en cuarto contiguo a area de
procesos, en techo de area de empacado, en cava al lado del area de empacado, en
cuarto de maguinas y al fado de almacenamiento de insumos de limpieza y desinfeccion,
incumpliendo el Articulo 18 numeral 1 de a Resolucion 2674 de 2013

2. Elaborar y empacar el productc JAMON DE CERDO AHUMADC POR 500 G.
incumpliendc con los requisito de rotulado o etiguetado establecidos en la Resolucion
5109 de 2005 Articulo 5 numeral 5.4, por cuanto declara la direccién donde se
encontraban ubicados con anterioridad.

3. Fabricar derivados carnicos tales como: salchicha tradicional, salchichdn tradicional,
salchichon cervecero y jamén, sin cefirse a las buenas practicas de manufactura por no
acatar la Medida Sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL
ESTABLECIMIENTO, impuesta por los profesionales del INVIMA el dia 27 de octubre de
2016, verificado el incumplimiento a la medida sanitaria impuesta en Ia diligencia de IVC
de fecha 13 de septiembre de 2017, contrariando asi lo dispuesto en el articulo 5 en
concordancia con el articulo 52 de la Resoiucion 2674 de 2013

ARTICULO TERCERO- Notificar personalmente al representante legal y/o apoderado de la
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMETICIOS LA MACARENA S.A.S identificada con
Nit. 900.561.554-1, del presente auto de acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 del Cédigo
de Procedimiento Administrativo y de lo Contencicso Administrativo.

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

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles gue comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica
de las pruebas que considere pertinentes de conformidad con el articulo 47 del Codigo de
Procedimiente Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
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ARTICULO QUINTO.- Contra el presente aute no procede recurso alguno.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

N S §
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto Aracehs Rosa Munive Rahengs
Rewso Ma Lina Peda C
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