NOTIFICACION POR AVISO No. 2019000904 De 13 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 Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impulso
al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIOC Y TRASLADO: 2019006440

PROCESO SANCIONATORIO 201605135

EN CONTRA DE: ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA

FECHA DE EXPEDICION: 04 DE JUNIO DE 2019

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

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINQ DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE , 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 acompaha copia inteqra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el Auto No, 2016006440 NO procede recurso alquno.

NZA GAKZON MESA
Coordinadora Grupo Sancionatorig”de Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (11) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019006440 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605135.

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

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

Proyectd y Digitd: Ana Maria Riafio Sanchez
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AUTO No. 2019006440
(04 de Junio de 2019}
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605135”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Aiimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, precede a
iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA,
identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio dedicado a la captacion, tratamiento y envasado de “Agua Potable
tratada para el consumo humano”, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 708-1172-16 radicado bajo el No. 16102252 del 27 de septiembre del 2016,
el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitié a la Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Institute, en las instalaciones del establecimiento de comercio de propiedad del sefior Aniba!
Jerénimo Salgado Guevara, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, tal y
como se aprecia a-folio 1 del expediente.

2. El dia 20 de septiembre del 2016 funcionarios del INVIMA, realizaron acta de Inspeccidn
Sanitaria a Fabrica de Alimentos, en las instalaciones del establecimiento dedicado a la
captacion, tratamiento y envasado de “Agua Potable tratada para el consumo humano”,
ubicado en el municipio de Tierralta — Cordoba, encontrando presuntos incumplimiento a las
normas sanitarias contenidas en la Resolucién 2674 de 2013 (folio 2 al 9), conforme a los
siguientes aspectos verificados como no cumplidos y consignados en la respectiva acta:

“1.- INSTALACIONES FiSICAS.

(.

1.3. La edificacion esté disefiada y construida de manera que protege los ambientes de
produccion y evita entrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas v animales domesticos u ofros
contaminantes

1.4. La edificacion estd construida en proceso secuencial {recepcion insumos hasta
almacenamiento de producto terminado) y existe una adecuada separacion fisica de aguellas
dreas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas, evitan /a
contaminacion cruzada y Se encuentran claramente sefializadas

1.5. La edificacidn y sus instalaciones estdn construidas de manera qgue facilite las operaciones
de iimpieza, desinfeccion y control de plagas

{..)

1.7. Existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los
empleados (4rea social),

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1 Existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre manejo y
calidad del agua, se gjecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.

2.1.2 El agua utlilizada en la planta es potabie, existe control diario del cloro residual v se llevan
registros.

(...)

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1 Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicidon de los residuos sdlidos, se
gjecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.

2.3.2 Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la recoleccion
interna de los residuos sclidos o basuras y no presentan riesgo para la contaminacion del
alimento y del ambiente.

o)

2.3.4 Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los
residuos solidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado, identificado,
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protegido (contra la liuvia y el libre acceso de plagas, animales domésticos y personai no
autorizado) y en perfecto estado de mantenimiento.

(...)

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

2.4.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
registros

()

2.4.3 Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control integral de
plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, efc. 2.

{(..)

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION

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

(... _

2.5.3 Se tienen claramente definidos los productos utilizados. fichas tecnicas, concentraciones,
empleo y periadicidad de la limpieza y desinfeccién.

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

{..)

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.1 La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados
por geénero, en buen estado, en funcionamiento (lavamancs, inodoros), dotados con los
elementos para la higiene personal (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, caneca con tapa, efc.) y se encuentran limpios.

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

2.6.3 La planta cuenta con lavamanos de accicnamniento no manual dotado con dispensador de
jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos,
en las areas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos para este proposito.

2.6.4 De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio, estacion de
limpieza y desinfeccién de calzado, etc.) a la entrada de ia sala de proceso, bien ubicados,
dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida.

2.6.5 Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a praclicas higiénicas.

3.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

3.1.1 Se realiza conlrof y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado medico
de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario
por razones clinicas y epidemioldgicas.

3.1.2 Todos los empleados que manipulan jos alimentos llevan uniforme adecuado de color claro
y limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los
elementos de proteccidn requeridos (gafas, guantes de acero, chaquetas, botas, etc) y los
mismos son de material sanitario,

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

()

3.1.5 Ei personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa
maquillaje,

(..)

3.1.10 Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan la vestimenta y dotacién
adecuada suministrada por la empresa.

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION
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3.2.1 Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas especificos acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, efc., para el personaf nuevo y
antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se flevan registros.

3.2.2 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas y su cbservancia durante la manipulacién de alimentos.

3.2.3 Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higiénicas.

4.- CONDICIONES DE PROCESQ Y FABRICACION.

4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

()

4.1.2 Los sifones estédn equipados con rejillas adecuadas.

4.1.3 Las paredes son de material resistente, de colores claros, no absorbentes, lisas y de facil
limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado.

4.1.4 Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos son redondeadas, Y estan
disefiadas de tal manera que evitan la acumulacién de polvo y suciedad.

4.1.5 El techo es de facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento y se encuentra limpio.

{.)

4.1.8 Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, libres de corrosion
o0 moho y bien ubicadas. '

4.1.9 Las ventanas que comunican al exterior estan provistas de malia anti-insecto y los vidrics
que estan ubicados en éreas de proceso cuentan con la proteccién en caso de ruptura.

(...)

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

4.1.13 Los sistemas de ventilacion filtran el aire y estan proyectados y construides de tal manera
que no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas limpias.

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

{...)

4.2.4 Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba de
fugas, debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosion y de faci
limpieza.

(...)

4.2.7 Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y
accesorios para medicion y registro de variables dei proceso (termémetros, termégrafos, pH-
metros, etc.).

()

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

51 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

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

5.1).3 Previo al uso las materias primas e insumos son inspeccionados y sometidos a los
controles de calidad establecidos.

{..)

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.1 El proceso de fabricacion del alimento se realiza en dptimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccion y conservacion del alimento.

5.3.2 Se realizan y registran los conlroles requeridos en las etapas criticas del proceso (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo) para asegurar ia
inocuidad del producto.

(...)
5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1 Ei envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el drea es exclusiva para este fin.
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5.4.2 Los productos se encuentran rotulados de conformidad con las normas sanitarias {(aplicar el
formato establecido: Anexo 1. Protecclo Evaluacion de Rotulado de Alimentos).

5.4.3 La planta garantiza la trazabifidad de los productaes y materias primas en todas las elapas
de proceso, cuenta con regisircs y se conservan el tismpo necesaric.

5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO.
5.5.1 Se llevan control de entrada, salida y rotacion de los productos.

(...)

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1 Existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos
requeridos para elaborar 105 productos.

6.1.2 Se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen, rotacion,
condiciones de conservacion, elc.) y producto terminado. Se tienen criterios de aceptacicn,
liberacion y rechazo para los mismos.

6.1.3 Se cuenta con planes de muestreo.

(..

6.1.5 Existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento {preventivo y correctivo)
de equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.

{(..)
6.2 LABORATORIO

()

6.2.2 La planta tiene acceso o cuenta con [0S servicios de un laboratorio.
()

4. En virtud de lo anterior, ese mismo dia 20 de septiembre de 2016, funcionarios de esta
entidad procedieron aplicar medida sanitaria de seguridad consistente en “Clausura
Temporal Total del establecimiento”, tal y como se evidencia en acta visible a folios 10 al 12
del expediente.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, fa Resolucién 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011.

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

(..)

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

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberan sujetarse estrictamente a lo

dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1878 v contra ellas procederan los recursos de ley
contenides en el Codigo Contencioso Administrativo.

(..
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Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012 el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementé 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 la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorios que
se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el Instituto,
sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad vigente, en
coardinacion 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 demds autoridades y organismos del
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.

(.. .

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

(..)"

La Resolucién 2674 de 2013, “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones”, establece:

jbs:Imi:nistmtit.'o: et
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Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitcs sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que efercen aclividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segtin el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a fodas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamientc, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e insumos;

d) A las auloridades sanifarias en el gjercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacién, exportacién y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resclucién adoptense las sigufentes
definiciones:
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ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido apotta al crganismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de los procesas biclogices. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcoholicas y aquelias sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentcs que pueden contener productos quimicos nocivos.

(...)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en ia manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporie y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan fos riesgos inherentes a la produccion.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad vy la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causarén dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Articulo 4°. Clasificacién de aflimentos para consumo humano. El Invima, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comision Revisora, dentro de jos
sels (6) meses siguientes a la publicacién de la presente resolucion, propondra al Ministeric de
Salud v Profeccidn Social, la clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra
en cuenta las definiciones de riesgo en salud publica para los alimentos, previstos en este acto.

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamienlo, fransporte, distribucion y comercializacion de alimentos, se
cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacién, 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 edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la enfrada de polvo, liuvia, suciedades v ofros contaminantes, asi como del
ingresc y refugio de plagas y animales domeésticos.

2.2 La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquelias areas donde se
realizan operaciones de produccién susceplibles de ser contaminadas por oiras operacicnes o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversas ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacicn y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segin la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumocs hasta el despacho del producto terminado, de taf
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, lales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad U ofras necesarias para fa
ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.
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2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun lo establecido en ef plan de
saneamiento del establecimiento.

{.)

2.8. En los establecimientos que 10 requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un érea adecuada para el consumo de alimentos ¥
descanso del personal que labora en el establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

(.)
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

(...)

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

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién y no se disponga de un
mecanismo adegcuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previc 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
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nimero de operarios (nc mas
de 6 operarios), se podra disponer de un bafic para el servicio de hombres y mujeres.

€.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de 16s recursos requeridos para
la higiene personal, tales como perc sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabén,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaéticos para el secado de las mancs y
papeleras de accionamiento indirecto o o manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementocs desechables o equipcs aulomaticos para e secadc de
manos, en las areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas précticas. Estas dreas
deben ser de usc exciusivo para este propésito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o adveriencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

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

1. PISOS Y DRENAJES
()
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1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad vy la pendiente requeridas para permifir una salida rapida y efectiva de fos
volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejillas v si se reguiaren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permifan su limpieza.

{.)

2. PAREDES

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

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

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademds facilitar la limpieza y el mantenimierto.

{...)

4 VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y ctras aberturas en ias paredes deben construirse de manera tal que se evile /a
entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la limpieza
y desinfeccion.

4.2 Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con malla
antiinsecto de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacién. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacién en caso de ruptura.

(..
5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermetico. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de fal
manera que se svite el ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las éreas de elaboracion;
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio, Todas las puertas de las dreas
de elaboracion deben ser, en 1o posible, autocerrables para mantener las condiciones atrnosféricas
diferenciales deseadas. :

(..)

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracién poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas ¢ a la incomodidad del
personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, poivo y
facilitar la remocién del calor. Las aberturas para circulacién del aire estaran protegidas con malias
antiinsectos de material no corrosivo y serén faciimente removibles para su limpieza y reparacion.

8.2 Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza
y mantenimiento periodico.
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{..)
Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con fas
siguientes condiciones especificas:

(...)

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

(...
Articulo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran
de ias siguientes condiciones de instaiacién y funcionamiento:

3. Los equipos que se ulilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, deben
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicion y registro de fas
variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de!
alimento y materias primas.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Articulo 11. Estado de salud. EI personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitas:

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

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

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un cettificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste
la aptitud o nc para la manipulacién de alimentos.

5 La empresa es responsable de fomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa 0 sospeche gue
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, ¢ que sea portadora de
una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutdneas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipe debe comunicarlo a
la empresa.

Articulo 12, Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Précticas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentas. Igualmenie,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deteriorc de Igs alimenfos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u ofros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presents resolucion. Esta capacitacion
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esfard bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por perscnas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuandc el plan de capacitacion
se realice a lravés de personas naturales ¢ juridicas diferentes a la empresa, estas deben
demostrar su idoneidad fécnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las dreas de
higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologla, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los cperarios y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

Paragrafo 2° El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a fornar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

{..)

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla ios siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan cagr en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura, cuando
se uliliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una dotacion
de vestimenta de frabajo en namero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual seré consistente con el tipo de frabajo que desarrolla. £n
ningan caso se podran aceptar colores grises o aguellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de los manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la veslimenta de
trabajo.

()

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorro U ofro medio efectivo y
en caso de llevar barba, bigote o patilias se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, serd
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y resgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

(...)
9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

{...)

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

()
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Articulo 16, Materias primas e insumos, Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacién, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con los siguientes requisitos:

2. Tods materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicién de la
auforidad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a analisis de laboratorioc cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la perscna natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar Ia calidad e inocuidad de las materias primas e
INSUMmaos.

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

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendc las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
comea tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracién, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a fa alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de conirol fisicos, quimicos,
microbiologicos y organoleplicos en los punics criticos def proceso de fabricacidn, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas ¢ &l
alimento, materiales de envase y/0 producto ferminado.

(...}
Articulo 19. Envasado y embalado. Las Gperaciones de envasado y embalado de los aiimentos o
materias primas deben cumplir con los sigufentes requisitos:

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

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de fa fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legibie e indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendc en cuenta |o establecido en la
resolucion 5109 da 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya, A partir de! lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garanlizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atrés de los
productos elaborados asf como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

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

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

Articulo 20. Prevencion de la contaminacidon cruzada. Con el propodsito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir fos siguientes requisitos:
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(...)

6. Cuando sea reguerido, se deben implementar filiros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava mangs de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polve y contaminacion, etc),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectanfes en cantidad suficiente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza
y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la saia de proceso o de manipulacion de los
productos.

Articulo 21, Contro! de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
ios alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inacuidad deben prevenir fos defectos evitables y reducir ios
defectos naturales o inevitables a niveles tales que ne representen riesgo para la salud. Estos
controles variarén segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimentc que represente riesgo para la salud del consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentas deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
elapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos ferminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las malerias primas con fos
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.

2. Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos, procesos y
procedimientos requeridos para fabricar 0 procesar producios, 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, distribucién, metodos y procedimienfos de
laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren 0 envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratoric de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1985, o la norma que la
modifique, adicione ¢ sustituya.

(...}

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 desarrolfar un Plan de Saneamiento con cbjetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de fimpieza y desinfeccion deben satisfacer ias
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento 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 10s equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y perfodicidad de limpieza y desinfeccién.
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2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, 4reas, recursos vy
procedimienfos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccidn, manejo,
almacenamiento internc, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos solidos, fo cual
tendré que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propésito de evitar la contaminacion de los alimentos, édreas, dependencias y equipas, v el
deterioro def medic ambiente.

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

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

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

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar !a
rotacion de los produclos. Es necesario que la emprasa periddicamente dé salida a productos y
materiales inutiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar Ia limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focas de contaminacion.

(.)

7. Los plaguicidas, deiergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamenie con un rétulo en gue
se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en &reas
independientes con separacion fisica y su manipulacion solo podré hacerla el personal idéneo,
evitando fa contaminacicn de otros productos. Estas éreas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas.

(..)"

A su vez, si al culminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en el articulo 577 de la tey 9 de 1979, en el que se establece:

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

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

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

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

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articuio 47 de la Ley
1437 de 2011 (Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo que
establece:

1..)

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

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando com¢ resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimientc sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Conciuidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulara
cargos mediante acto administrativo en el que sefiaiard, con precision y claridad, los hechos que lo
originan, las personas naturales o juridicas objetc de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
administrativo deberd ser notificado personalmente a los investigades. Contra esta decisién no
procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfiuas y no se atenderan las practicadas flegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionalorias, incluyendo los recursos,
se regirén por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

Ha de tenerse en cuenta, que el sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado
con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, realizé una actividad relacionada con la captacion,
tratamiento y envasado de “Agua Potable tratada para el consumo humano”, actividad que
involucra un alimento de alto riesgo para la salud publica, de acuerdo con la clasificacion
relacionada en el anexo de la Resolucion 719 de 2015 grupo 3 numeral 3.1.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO
GUEVARA, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599; presuntamente infringi¢
las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos al: Procesar, envasar y empacar el producte
Agua Potable Tratada para e! consumo humano, sin contar y garantizar en su totalidad ccn las
buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, conforme a
la Resclucion 2674 del 2013, especialmente porgue:

1. Los ambientes de produccion de fa planta se encuentran expuestas, ya que no tienen
paredes ni techo. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral. 2.1 del articulo 6
de la Resolucidn 2674 del 2013,

2. La edificacion no estd construida en proceso secuencial, no existe una adecuada
separacion fisica de aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion
susceptibles de ser contaminadas y no se encuentran claramente sefializadas. Contrariando
lo establecido en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 dei articulo 6 de la Resolucion 2674
de 2013.

3. La edificacion y sus instaiaciones no estan construidas de manera que facilite las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plaga, toda vez que las areas no
presentan paredes ni techos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.4
del articuio 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descansc de los

empleados {area social). Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.8 del
articulo 6 de la Resoclucion 2674 de 2013.
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No existen programan, procedimientos ni analisis (fisicoguimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad del agua. Contrariando lo establecido en el numeral 4 de! articulo 26 de |a
Resolucién 2674 de 2013.

No existe control diario del cloro residual. Contrariando lo establecido en el numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

El agua utilizada en la planta no es potable, ya que proviene de fuente subterranea y los
registros de laboratorio se encuentran desactualizados desde el afio 2013. Contrariando [o
establecido en el numeral 3 subnumeral 3.1 del articulo 6 de Ia Resolucién 2674 de 2013.

No existen programas, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos y
no se ilevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen recipientes para la recoleccion interna de los residucs solidos o basuras.
Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumera! 5.1 de! articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existe local ¢ instalacion destinada exclusivamente para el deposito temporal de los
residuos solidos. Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumeraies 5.3 y 5.4 del
articulo 8 y numeral 2 dei articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen programas ni procedimientos especificos para el control integrado de plagas con
enfoque preventivo y no se llevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 26 de la Resoiucién 2674 de 2013.

No existen dispositivos como medidas de control integral de plagas (electrocutadores,
rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.). Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen programas ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de las
diferentes areas de ia planta, equipos, superficies, manipuladores. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se tienen claramente definidos les productos utilizados para la limpieza y desinfeccion:
fichas técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resclucion 2674 de 2013.

No existe un lugar destinado para el almacenamiento de los productos utilizados para la
limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del articulo 28 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

La planta no cuenta con servicios sanitarios. Contrariando lo establecido en el numeral 6
subnumerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con vestieres. Contrariando lo establecido en el numeral 6 subnumeral
6.1 del articulo 6 de la Resoluciéon 2674 de 2013.

La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de

manos. Contrariando lo establecido en el numeral 6 subnumeral 6.3 del articule 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

Pagina 15

MG

- S ﬂ\\.

WA BT ITL L OVED



e
ficsidaitodasin

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25

26.

27.

28.

29.

30.

31

32.

33.

‘ﬁfim’im Primeipih:
i !

AUTO No. 2019006440
(04 de Junio de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605135”

La planta no cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio, estacion de limpieza vy
desinfeccién de calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso. Contrariando [0
establecido en el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con avisos alusivos a la necesidad de lavarse fas manos después de ir
al bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando lo
establecido en el numeral 6 subnumeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza control ni reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
médico de aptitud para manipular alimentos). Contrariando lc establecido en el articule 11
de la Resolucion 2674 de 2013.

Todos los empleados que manipulan los alimentos no llevan uniforme adecuado, ya que
trabajan con ropa de calle. Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3y 9 del articulo
14 de 1a Resolucién 2674 de 2013.

El personal que manipula alimentos no utiliza mallas para recubrir cabello ni tapabocas.
Contrariando lo establecido en los numerales 5y 6 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de
2013.

La planta no suministra dotacion a los visitantes. Contrariando lo establecide en el numeral
14 del articulo 14 de ia Resolucion 2674 de 2013.

No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de alimentos,
para el personal de la planta. Contrariando lo establecido en el articulo 12 y 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas y su observancia durante la manipulacion de alimentos. Contrariando o
establecido en el paragrafo 1 de! articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No conocen ni cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. Contrariando lo
establecido en el articulo 13 de {a Resciucion 2674 de 2013.

Los sifones no estan equipados con rejillas. Contrariando lo establecido en el numeral 1
subnumeral 1.4 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013,

La planta no cuenta con paredes. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumerales
2.1, 2.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674 del 2013.

La planta no cuenta con techo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 subnumeraies
3.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013,

La planta no cuenta con puertas ni con ventanas. Contrariando lo establecido en el numeral
4 subnumerales 4.1, 4.2 y numeral 5 subnumerales 5.1, 5.2 del articulo 7 de la Resolucion
2674 del 2013.

La ventilacidn de la sala de proceso es inadecuada, ya que es al aire libre sin filtros que
protejan e! area. Contrariando lo establecido en el numeral 8 subnumerales 8.1 y 8.2 del
articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013.

La planta no cuenta con recipientes para materiales no comestibles y desechos.
Contrariando |0 establecido en el numeral 11 del articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.
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La planta no cuenta con kit de medicion de cloro residual. Contrariando lo establecido en el
numerat 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 del 2013,

No existen procedimientos ni registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se seflalen especificaciones de calidad (condiciones de conservacion,
rechazos). Contrariando lo establecido en el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013

No se realizan ni se registran controles de calidad a las materias primas. (Agua
subterranea). Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 16 de la Resolucion
2674 de 2013.

El proceso de fabricacion del alimento no se realiza en dptimas condiciones sanitarias que
garanticen la proteccidn y conservacién del alimento. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se realizan ni se registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
para asegurar fa inocuidad del producto, ya que evidencié que no se realiza control de cloro
residual como tampoco existen analisis de laboratorio de producto terminadoe. Contrariando
lo establecido en los numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

El envasado y/o empaque no se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el area no es exclusiva para este fin. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 de! articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

Los productes no se encuentran rotuiados. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del
articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no lleva trazabilidad de los productos ni de las materias primas en todas las
etapas del proceso. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 18 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

No se lleva control de entrada, salida y rotacién de los productos. Contrariando io
establecido en el numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar Ics productos. Contrariando o establecido en &!
numeral 2 del articulo 22 de |a Resolucion 2674 de 2013.

No se llevan fichas técnicas del material de los tanques, mangueras, pimpinas y producto
terminado. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 16 y numerai 1 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con planes de muestreo. Contrariando lo establecido en el numerat 3 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
corrective) de equipos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 22 de la
Resolucion 2674 de 2013.

La planta no tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio. Contrariando Ic
establecido en el articulo 23 de la Resolucion 2674 de 2013.
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NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013; Articulo 6 numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.8, numeral 3
subnumerat 3.1, numeral 5 subnumerales 5.1, 5.3, 5.4, numeral 6 subnumerales 6.1, 6.2, 6.3,
6.4: Articulo 7 numeral 1 subnumeral 1.4, numeral 2 subnumeral 2.1, 2.2, numerai 3 subnumesral
3.1, numeral 4 subnumerales 4.1, 4.2, numeral 5 subnumerales 5.1, 5.2, numeral 8 subnumeral
8.1, 8.2, Articulo 9 numeral 11; Articulo 10 numeral 3; Articuto 11; Articulo 12; Articulo 13 y
paragrafo 1. Articulo 14 numerales 2, 3, 9, 5, 6, 14; Articuio 16 numerales 2, 3; Articuio 18
numerales 1, 2. Articulo 19 numerales 1, 2, 3, 4, Articulo 20 numeral 8; Articulo 21; Articulo 22
numerales 1, 2, 3; Articulo 23; Articulo 26 y Articulo 28 numerales 1, 7.

En mérito de lo anterior, este Despacho,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior ANIBAL JERONIMO
SALGADO GUEVARA, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio dedicado a la captacion, tratamiento y envasado de
“Agua Potable tratada para el consumo humano”, de acuerdo a la parte motiva y considerativa
del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular cargos en contra del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO
GUEVARA, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, quien presuntamente
infringié las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al: Procesar, envasar y empacar el
producto Agua Potable Tratada para el consumo humano, sin contar y garantizar en su totalidad
con las buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente,
conforme a [a Resolucion 2674 del 2013, especialmente porque:

1. Los ambientes de produccion de la planta se encuentran expuestas, ya gue no tienen
paredes ni techo. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral. 2.1 del articulo 6
de la Resolucion 2674 del 2013.

2. La edificacion no estd construida en proceso secuencial, no existe una adecuada
separacion fisica de aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion
susceptibles de ser contaminadas y no se encuentran claramente sefializadas. Contrariando
lo establecido en el numeral 2 subnumeraies 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucion 2574
de 2013.

3. lLa edificacion y sus instalaciones no estan construidas de manera que facilte las
operaciones de limpieza, desinfeccidn y control de plaga, toda vez gque las areas no
presentan paredes ni techos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumera! 2.4
det articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentcs y descanso ce 0s
empleados (area social). Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.8 del
articulo 6 de ia Resolucion 2674 de 2013.

5. No existen programan, procedimientos ni andlisis (fisicogquimicos y microbiclogicos) scbre
manejo y calidad del agua. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

6. No existe control diario del cloro residual. Contrariando lo establecido en el numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucidn 2674 de 2013,
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El agua utilizada en la planta no es potable, ya que proviene de fuente subterranea y los
registros de laboratorio se encuentran desactualizados desde el afio 2013. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen programas, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos y
no se llevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 2 de! articulo 26 de |a
Resolucién 2674 de 2013.

No existen recipientes para la recoleccién interna de los residuos sélidos o basuras.
Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumeral 5.1 del articulo 6 de la Resolucién
2674 de 2013,

No existe local o instalacion destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los
residuos sdlidos. Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumerales 5.3 y 5.4 del
articulo 6 y numeral 2 del articulo 26 de la Resoiucion 2674 de 2013.

No existen programas ni procedimientos especificos para el control integrado de plagas con
enfoque preventivo y no se llevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articufo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen dispositivos como medidas de control integral de plagas (electrocutadores,
rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.). Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articuio 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen programas ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de las
diferentes areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores. Contrariande lo
establecido en el numeral 1 del articulo 26 de 1a Resolucion 2674 de 2013

No se tienen claramente definidos los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion:
fichas tecnicas, concentraciones, empleo y periodicidad. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe un lugar destinado para el almacenamiento de los productos utilizados para la
limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el numeral 7 de! articulo 28 de ia
Resolucidén 2674 de 2013,

La planta no cuenta con servicios sanitarios. Contrariando o establecido en el numeral 8
subnumerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

La planta no cuenta con vestieres. Contrariando [o establecido en el numeral 6 subnumeral
6.1 del articulo 6 de la Resolucion 25674 de 2013. -

La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos. Contrariando lo establecido en el numeral 6 subnumeral 8.3 del articulo 6 de {a
Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio, estacién de limpieza y
desinfeccién de calzado, etc.}) a la entrada de la sala de proceso. Contrariando o
establecido en el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir
al bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando lo
establecido en el numeral 6 subnumeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.
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No se realiza control ni reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
médico de aptitud para manipular alimentos). Contrariando fo establecido en el articuio 11
de la Resolucidén 2674 de 2013,

Todos los empleados que manipulan los alimentos no llevan uniforme adecuado, ya que
trabajan con ropa de calle. Contrariando o establecido en los numerales 2, 3 y 9 del articulo
14 de |la Resolucién 2674 de 2013,

El personal que manipula alimentos no utiliza mallas para recubrir cabello ni tapabocas.
Contrariando lo establecido en los numerales 5 y 6 del articufo 14 de la Resolucion 2674 de
2013,

La planta no suministra dotacion a los visitantes. Contrariando lo establecido en el numeral
14 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de alimentos,
para el personal de la planta. Contrariando lo establecido en el articulo 12 y 13 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas y su observancia durante la manipulaciéon de alimentos. Contrariando o
establecido en el paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No conocen ni cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. Contrariando lo
establecido en el articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los sifones no estan equipados con rejillas. Contrariando lo establecido en el numeral 1
subnumeral 1.4 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con paredes. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumerales
2.1, 2.2 del articulo 7 de ia Resolucion 2674 del 2013,

La planta no cuenta con techo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 subnumerales
3.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013.

La planta no cuenta con puertas ni con ventanas. Contrariando lo establecido en el numeral
4 subnumerales 4.1, 4.2 y numeral 5 subnumerales 5.1, 5.2 del articulo 7 de ia Resoclucion
2674 del 2013, :

La ventilacion de la sala de proceso es inadecuada, ya que es al aire libre sin filtros que
protejan el area. Contrariando lo establecido en el numeral 8 subnumerales 8.1 y 8.2 del
articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013.

La planta no cuenta con recipientes para materiales no comestibles y desechos.
Contrariando lo establecido en ei numeral 11 del articulo 9 de la Resolucién 2674 de 2013,

La planta no cuenta con kit de medicion de cloro residual. Contrariando lo establecido en el
numeral 3 del articulo 10 de la Resolucidon 2674 del 2013,

No existen procedimientos ni registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de conservacion,
rechazos). Contrariando lo establecido en el articulo 21 de la Resolucidn 2674 de 2013.
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36.No se realizan ni se registran controles de calidad a las materias primas. (Agua
subterranea). Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 16 de la Resolucién
2674 de 2013,

37. El proceso de fabricacion del alimento no se realiza en éptimas condiciones sanitarias que
garanticen la proteccion y conservacién del alimento. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 18 de la Resolucidn 2674 de 2013,

38. No se realizan ni se registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
para asegurar fa inocuidad del producto, ya que evidencié que no se realiza control de cloro
residual como tampoce existen analisis de laboratorio de producto terminado. Contrariando
lo establecido en los numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

39 El envasado y/o empaque no se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el area no es exclusiva para este fin. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

40. Los productos no se encuentran rotulados. Contrariando !o estabiecido en el numeral 4 del
articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

41.La planta no lleva trazabilidad de los productos ni de las materias primas en todas las
etapas del proceso. Contrariando o establecido en ios numerales 2 y 3 del articulo 19 de la
Resolucion 2674 de 2013. :

42.No se lleva control de entrada, salida y rotacion de los productos. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

43.No existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar ios productos. Contrariando lo establecido en el
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

44. No se llevan fichas técnicas del material de los tangues, mangueras, pimpinas y producto
terminado. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 16 y numeral 1 del
.. articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

45. No cuentan con planes de muestreo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resoluciéon 2674 de 2013.

48.No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos. Contrariando fo establecide en el numeral 2 del articule 22 de la
Resolucion 2674 de 2013.

47. La planta no tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio. Contrariando lo
establecido en el articulo 23 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO TERCEROQ. Notificar personalmente al sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO
GUEVARA, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599, y/o a su apoderado, de
acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

En el evento de no comparecer, se notificara por aviso, conforme a lo dispuesto en el articulo

69 del Codige de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.
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ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacidén del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporie y

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

ARTICULO QUINTO.- Contra €l presente auto no procede ningun recurse.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

(MG gaha Tadnllo ¢

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

%
royecto: Alexandra Bonilla G.- Abogada.
“WRevisé: Fahiola Garzon M.
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