NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001433 De 15 de Octubre de 2019

El Coordinador del Grupo de Secretaria Técnica 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 de! 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: 2019012255
PROCESO SANCIONATORIO 201605138
EN CONTRA DE: _ JOSE WILSON TORRES GOMEZ - REFRESCOS LA
DELICIA YARUMAL
FECHA DE EXPEDICION: 03 DE OCTUBRE DE 2019
FIRMADOQ POR: LILIANA ROCIO ARIZA ARIZA - Directora de
Responsabilidad Sanitaria (E)

ADVERTENCIA

EL PRESEI‘TE Aﬁ@P %WJBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DEY 8. *™WWE | 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 acomparia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADQ al finalizar el dia siquiente del RETIRQ del presente aviso.

Contra el auto No, 2019012255 NO procede recurso alquno.

ia Técnica
Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (10) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019012255 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605138.

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

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

Proyectd y Digitd: Ana Maria Riafio Sanchez
Revisd: Manuel Alejandro Rojas Nieto
Grupo: Alimentos y Bebidas

R T T L3

Oficing Principat: & . L ¢ -4 -
Administrativer .~ ', lg l / " ; IO
vy "o ,‘. A

W AInVima, gav.co

{
i



AUTO No. 2019012255
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio Y se trasfadan cargos
Proceso No. 201605138”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria (E) del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —INVIMA- en gjercicio de las facultades legales y especialmente
las delegadas por la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de
Octubre de 2012, procede a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo
en contra del sefior JOSE WILSON TORRES GOMEZ, identificado con cédula de ciudadania
No. 15.325.180, en calidad de propietario del establecimiente de comercio REFRESCOS LA

DELICIA YARUMAL, teniendo en cuenta los siguientes;
ANTECEDENTES

1. Mediante oficic 705-3036-16 radicado bajo el No. 16136957 del 21 de diciembre de 20186,
el Coordinador de! Grupo de Trabajo Territorial Qccidente 1, remitié a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, |as diligencias administrativas adelantadas por funciorarios del
Instituto, en las instalaciones del establecimiento REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL de
propiedad del sefior JOSE WILSON TORRES GOMEZ, identificado con cedula de
ciudadania No. 15.325.180 (folio 1).

2. Los dias 13 y 14 de diciembre de 2016, funcionarios dei INVIMA realizarocn visita de
Inspeccion Sanitaria a Fabrica de alimentos en las instaiaciones del establecimiento
REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL de propiedad del sefior JOSE WILSON TORRES
GOMEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 15.325.180, ubicado en el municipio
de Yarumal - Antioquia, en la cual se evidencié |a presunta comision de infracciones a la
normativa sanitaria consagrada en la Resolucion 2674 del 2013, por lo que procedieron a
emitir concepto sanitario DESFAVORABLE. (Folios 4 a 19).

3. En la misma diligencia, los funcionarios del Invima procedieron a realizar Protocolo de
evaluacion de rotulade general de alimentos al producto "REFRESCO DE AGUA CON
SABOR ARTIFICIAL A NARANJA POR 270 ML", en el cual se evidenciaron presuntos
incumplimientos  a las normas técnicas de rotulado, asi: (Folios 20 al 22 — copia de la
etiqueta folio 23 y 24):

()

4.1 Declara "Alto en Vitamina C" en la cara principal y no cuenta con informacion nulricional o
soporte para dicha declaracién. Resolucidn 333 de 2011,

{...)
5.2 Declara entre los ingredientes el Sorbato de Potasio y en la realidad no lo adiciona. No
declara el nombre del Sabor Artificial,

(..

5.5.1. No declara lote.

5.6 No declara fecha de vencimiento

5.2.3 No declara el nombre del sabor artificial. Declara un conservante gue en la realidad no lo
adiciona.

()

4. Como consecuencia de lo anterior, los funcionarios del Invima el 13 y 14 de diciembre del
2016, procedieron a aplicar la medida sanitaria de seguridad consistente en “CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL" de conformidad con la siguiente situacién sanitaria: (Folios 25 al 29):

()
DESCRIPCION FiSICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/O PRODUCTO

Microempresa ubicada en el drea urbana del municipio, dedicada a la elaboracion de refrescos
de agua, cuenta con dos operarios y una produccion dia de aproximadamente 6000 unidades, no

Pagina 1

Al

Shiging Primeep

Aghavaintrative:

nomo

WL BT



AUTO No. 2018012255
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605138”

cuenta con tanque de almacenamienta de agua potable, planta fisica de un nivel distribuida en
dos salones con las siguientes areas: area de almacenamiento, de producto terminado
compartida con empaque, unidades sanitarias y drea de lavade. En el oiro salon esta ubicado ef
area de produccion y empaque de los refrescos, no cuentan con separacion fisica efecliva entre
los dos salones. Cuenta con servicios publicos municipéales y los mismos son compartidos con fa
vivienda contigua. ’

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Reaiizado el recorride por fas instalaciones y verificada la documentacion presentada, se puede
evidenciar Ics siguientes incumplimientos a fa normatividad sanifaria vigente:

1 Se observa objetos en desuso en la parte baja de la mesa de embalaje y en mezzanine de
madera ubicado en la parte superior del drea de lavado. Incumple lo estipulado en ios numerales
1.1y 1.3 dei articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

2 Presenta abertura sin proteccion fisica en fa parte baja de la puerta de ingreso y 1as uniones de
la lamina que separa area de fabricacion de la fabrica de arepas se encuentra desajustada y con
puntcs muertos. Las areas de embalaje y almacenamiento de material de envase y producto
ferminado quedan expuestos a las condiciones ambientales al abrir la puerta, debido a que la
planta no cugnta con puerta de doble servicio. Incumple lo estipulado en ios numerales 2.1y 2.7
dei articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

3 La edificacion no esta construida en proceso secuencial {recepcion insumos hasta
almacenamiento de producto ferminado} y no hay separacion fisica efectiva del drea de proceso
con las demas areas. Se observa unidad sanitaria configua a érea de proceso solo con puerta
perc sin proteccion en la parte del techo lo cual permite comunicacion directa. Incumple lo
gstipulado en los numerales 2.2, 2.3 y 6.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 20613.

4. No cuenta con un area social ¢ descanso de los empleados. Incumple lo estipulado en el
numeral 2.8 del articulo 6 de la Resolucidn 2674 de 2013.

5. El programa y procedimientcs sobre manejo y calidad del agua se encuentra documentado de
manera general, no contempla los parametros de calidad para agua potable, no establece fa
frecuencia del muestreo para lfos anédlisis fisicoquimico vy microbiclogico, no describe el manejo
de los filtros y de la lampara de luz ultravioleta v no describe las acciones correctivas frente a las
desviaciones. Presentan analisis fisicoquimicos v microbiolégicos del laboratorio Agrofab, el cual
no se encuentra autorizado para realizar los analisis de control para garantizar la calidad del
agua potable como o establece el Decreto 1775 de 2007. Incumple lo estipulado en el numeral 4
de articulc 26, Resolucion 2674 de 2013,

6 La planta esta realizando la medicion con el indicativo Ortholidine este es un indicativo para
cloro total. Los registros estan diligenciados como sf la medicion realizada fuera de cloro libre ©
residual. Incumple lo estipulada en el numeral 3.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

7 Se observan aguas residuales estancadas en el drea de fabricacion y envasado, fa planta no
cuenta con sisterna de desagie de pisos, las aguas residuales son vertidas a la via publica. La
tuberia de conlrol de rebose del tanque de agua para preparacion de solucion de los refrescos
no cuenta con conexion tacrica al sistema, esta agua es depaositada en la estacion de lavado de
manos. Incumple lo eslipulado en el numeral 4.2 del articulo 6. Resolucion 2674 de 2013

8 No existe programa, procedimientos schre manegjo vy disposicion de los residucs solides.
Incumpie o estipulado en el numeral 2 del articulo 26 Resolucion 2674 de 2013,

9. No existe programa y procedimientos especificos para el estabiecimiento, para el control

infegrado de plagas con enfoque preventivo. Incumple lo estipulado en el numeral 3 del articulo
26, Resolucion 2674 de 2013,
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10. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para la limpieza y
desinfeccion de equipos y utensilios. Incumple o estipulado en el numeral 6.5 del articulo 5,
Resolucion 2674 de 2013,

11., La planta no dispone de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de equipos ¥
utensilios. Incumple lo estipulado en el numeral 6.5 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

12. La planta no cuenta con filtro sanitario. Incumple fo estipulado en ef numeral 6 del articulo 20,
Resolucion 2674 de 2013.

13. Los operarios no estan recibiendo capacitacién en manipulacion de alimenios y el operario se
encontraba realizando las actividades con pantalon de calle, no utiliza mallas para recubrir
cabelic, se observa en la via pliblica portando la bata con ia cual realiza las acltividades, portaba
una cadena, presenta afecciones en la piel de las manos. Incumple o estipuiado en ef articulc
13, Resolucion 2674 de 2013,

14. Se observa lamina que separa el drea de proceso del establecimiento contiguo (fabrica de
arepas), la cual presenta grietas y un espacic en la union con la pared, la cual facilita
anidamiento de plagas y otros contaminantes. Incumple lo estipulado en los numerales 2 y 41
del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

15, L0s tanques en ios que se realiza la fabricacion del producto no son facilmente accesibles o
desmontables, no presentan facilidad de limpiar y desinfectar. El tanque construidc en acero
presenta oxidacion en la parte externa. Incumple lo estipulado en el numeral 1 del articulo 9 de la
Resolucion 2674 de 2613

16. Se observa tuberia para el transporte def agua de materia prima y tuberia para el transporte
del refresco que no es facilmente desmontable al igual que los tanques de preparacion del
refresco, dichos tanques estan anclades en ia parte superior. Adicionalmente las tuberias no
estan identificadas. Incumple lo estipulade en los numerales 4 ¥ 12 del articulo 9 de Ia
Resolucién 42674 de 2013.

17. No cuenta con programa de capacitacion continuada, ni cronograma, ni metodologia, ni
duracion. No presenta registros de capacitacion en temas higiénicos sanitarios y/c relacionados,
Incumple io estipulado en los articulos 12 y 13 de la Resolucién 2674 de 2013,

18. No se registran los controles requeridos en las efapas criticas del proceso. Incumpie lo
estipulado en numerales 1 y 2 del articulo 18, Resolucidn 2674 de 2013,

19. Se observa algunas materias primas sin rotulo de identificacion. £ programa de materias
primas esta basado en una norma NTC, no cuentan con fichas técnicas de las materias primas.
Los registros de aceptacién y/o rechazo de las materias primas solo contemplan el pardmetro de
fecha de vencimiento. Incumple o estipulado en el artfculc 16 de la Resolucién 2674 de 2013,

20. Tanque de almacenamiento de agua de materia prima cuenta con abertura en la parte de ia
tapa la cual es para ingreso y egreso de tuberias, dicha abertura deja expuesta el agua de
materia prima al ambiente del area. No lleva registro de cambio de ios filiros y de la lampara UV,
Hleva control del uso diario de horas de la lampara pero no cuenta con ficha técnica de ja misma Y
tampoco se totalizan dichas horas. El drea de procesc y envasado no cuenta con separacion
fisica efectiva con respecto al salon contiguo donde se encuentra unidad sanitaria, la cual a su
vez solo cuenta con puerta y no tiene teche, por consiguiente la comunicacion es dirscta. Los
registros de produccion solo indican cantidad elaboradas diariamente de refrescos perc fampoco
discrimina las variedades de los mismos. Incumple o estipuladc en el articulc 18 de la
Resolucion 2674 de 2013,

21. No cuentan con un drea exclusiva para el envasado. Incumple io estiputado en el numeral 1
del articulo 19, Resolucion 2674 de 2013,

22. No cuenta con planes de muestrec. incumple lo estipulado en el numeral 3 del articulo 22,
Resolucian 2674 de 2013
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AUTO No. 2019012255
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio def cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
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23. No cuenta con profaesional ¢ técnico idéneo encargado de la produccion y calidad del
establecimiento, los procesos y para la capacitacién. Incumple lo estipulado en el articulo 24 de
la Resoiucion 2674 de 2013,

24. Se observan heces de roedor en ventana del drea de proceso, telarafias en unidad sanitaria
y en parte superior de techo del drea de almacenamiento de producto ferminado. incumple lo
estipulado en el articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

(.)
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 8° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es 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 apiicar las medidas sanitarias
y las sanciones que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del
articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resclucidon 2674 de
2013 y la Ley 1437 de 2011.

En consecuencia ei INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionades y
a las demas disposicicnes sanitarias que le sean aplicables; por 1o tanto, debe adeiantar los
procedimientos a que haya lugar, de confermidad con las normas citadas.

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 a las normas sanitarias cometidas por parte de fos productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFQ, Las sanciones de que trata el presente articulo deberan sufetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articule 577 de la Ley 9 de 1978 y contra ellas procederan oS recurscs de ley
contenidos en el Codigo Contencicso Administrative.

(..)"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementd el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA vy en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral
9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria vy en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

8,
Articulo 24°, Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de fegalidad, los procesos sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccién, vigilancia y control, gjercidas por el
instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a fa normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.
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AUTO No. 2019012255
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605138”

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

()

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan fas normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la
Ley 100 de 1893 y en las demas normas pertinentes.

(...)"

La Resolucion 2674 de 2013, “Poria cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones” establece’

Chicing P pals

Sl niteativa:

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

(...}

ARTICULO S0. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos, se cefiirdn a los principios de las Buenas Précticas de Manufactura contempladas
en la presents resolucion,

ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion ¥y expendio
de alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

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

(..)

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras ¥
deberan lener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento
sanitario e impidan fa generacién de polvo, el estancamiento de aguas o 13 presencia de otras
fuentes de contaminacion para el alimento.

(..)
2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de poivo, fluvia, suciedades v ofros contaminantes, asi como de!
ingreso y refugic de plagas y animales domésticos.

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

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafic adecuado para ia instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacién del personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
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manera gue se eviten relrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambiaentes deben dotarse de las condicicnes de temperatura, humedad u otras necesarias para la
gjecucion higienica de las cperaciones de produccion y/c para la conservacion del alimento.

(...

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fébricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de alimentos y
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 fas normas vigentes
astablecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

(.}
4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

(...
4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del estabiecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del aliments o de fas superficies de potencial contacto con este.

6 INSTALACIONES SANITARIAS

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

(..

6.5. Cuando se requiera, las &reas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para
fa limpieza y desinfeccidn de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse
con materiales resistentes al uso y corrosién, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria
y/o caliente a temperatura no inferior a 800C.

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las areas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefto y construccion:

2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiaies resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. Ademas, segin el
tipo de procesc hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que retnan los requisitcs antes
indicados.

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

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que se evite la
entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar ia limpieza
y desinfeccién.

()

ARTICULO 8°. CONDICIONES GENERALES. Los equipos vy ufensilios utilizados en el procesa-
miento, fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del fipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de
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produccion prevista. Todos ellos deben estar diseflados, construides, instalados ¥ mantenidos de
Mmanera que se evite fa contaminacion del alimento, facilite Ia limpieza y desinfeccion de sus
supefficies y permitan desempednar adecuadamente el uso previsto.

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

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

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

12. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de materiales resistantes,
inertes, no porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpleza y desinfeccion. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectarén mediante la recirculacion de las sustancias previstas
para este fin.

ARTICULO 12. EDUCACION Y CAPACITACION Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitana, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. lgualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo jas tareas que se /es asignen o desempeden, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personaf
manipufador de alimentos desde el momenio de su contratacion y luegao ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por jo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion
estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion
se realice a lravés de personas naturales o juridicas diferentes a ia empresa, estas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion ¥ experiencia especifica en las areas de
higiene de Jos alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistermas preventivos de
aseguramientc de la inocuidad.

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. EI plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. £n iodo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios ¥ la condicitn sanitaria del establecimiento ia
efectividad e impacto de la capacitacién 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 sl
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad ¥ la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desvigciones en dichos iimites.

ARTICULO 14, PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higienicas y medidas de proteccion que a continuacion se
establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas précticas higiénicas en sus
labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto
cor este.
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3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.

5. Mantener el cabello recogido y cubierfo totaimente mediante malla, gorro u ofro medio efectivo
y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite ef
uso de maquiifaje.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, arstes, joyas u ctros accesorios mientras el personal realice
sus labores. £n caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u
ciros medios ajustables.

10. De ser riecesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpics, sin roturas o
desperfectos y ser iratados con el mismo cuidado higignicc de las manos sin proteccion. £l
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacion en su interior para prevenir posibles afecciones
cutdneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse 1as
manos, segun o contempla el numeral 4 del presente articuio.

12. E! personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser
excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

ARTICULO 16, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, Las materias primas e insumcs para las
actividades de fabricacion, preparacién, procesamiento, envase y almacenamientc de alimentos
deben cumplir con fos siguientes requisitos:

1. La recepcion de malerias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracién y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiguen, adicionen o sustituyan, y para ei caso de
los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segtin
corresponda, 0 las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan,

2. Toda materia prima debe poseer una ficha tecnica la cual debe estar a disposicion de la
aultoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

() '
ARTICULO 18 FABRICACION. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Tode el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo 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 vy evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como liempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH. presion y velocidad de fiujo.
Adicionalmente, se debe vigilar fas operaciones de fabricacidn, tales como congelacion,
deshidratacion, fratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y olros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de confrol fisicos, quimicos,
microbiolGgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, cen 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 o el
alimentc, materiales de envase y/o producto terminado.

ARTICULO 19. ENVASADC Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los
alimentos o matertas primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan fa contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un érea exclusiva para este fin,
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()
ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el propésito de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los Siguientes requisitos:

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzade, lava manos de accionamiento no manual
y loallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, efc.),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir el paso de contaminacién de unas zonas a olras. £n cualquier caso, se debe garantizar
fa limpieza y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de
manipulacion de los productcs.

ARTICULO 21. CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD. Todas las operacicnes de fabricacién,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucién, comercializacion Y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir ios defectos evitables y reducir ios
defectos naturales o inevitables a niveles iales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun el tipo de alimento ¥ las necesidades del establecimiento Y deben
rechazar todo alimento que represents riesgo para la salud del consumidor.

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sisterna de control y aseguramiento de calidad. el cual debe ser esencialmente preventivo y
cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e
insumaos, hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con
los siguientes aspectos:

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

ARTICULO 24, OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en satud
publica, deben contar con los servicios de tiempo completo de perscnal técnico idonec en las
areas de produccion y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de
capacitacion del personal manipulador de alimentos.

ARTICULO 26, PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria del
eslablecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacens Yy expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con cbjetivos claramente
definidos y con fos procedimientos requeridcs para disminuir los riesgos de confaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este
debe inciuir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsabies de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer jas
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes ¥ sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, liempos de contacto Y los equipos o implemenios
requeridos para efectuar las operaciones y pericdicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recurscs y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manegjo,
almacenamiento internc, clasificacion, transporte y disposicion final de lcs desechos sdlidos, io
cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medic ambiente.

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, ef cual
debe involucrar el concepto de conirol integral, apelando a la aplicacién arménica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.
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4. Abastecimientc o suministro de agua polable. Todos los establecimientos de que trata la
presents resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
de! tanque de almacenamiento, disiribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tangue de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de 103 requisitcs
fisicoguimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros
que soporten el cumplimiento de los mismas,

Por su parte, el Decreto 1775 DE 2007, "For el cual se establece el Sistema para la Proteccion
y Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano®, dispone:

ARTICULO 27.- REQUISITOS MINIMOS PARA LA AUTORIZACION DE LOS LABORATORIOS
QUE REALIZAN ANALISIS DE AGUA PARA CONSUMGC HUMANQ. Sin perjuicio de los demas
requisitos exigidos por las demas autoridades competentes, el Ministerio de la Proteccion Sacial
autorizara anualmente a los lahoraforios que pueden realizar los anélisis fisicos, quimicos o
microbiologicos al agua para consumo humano, tanto para control como para vigilancia y
diagnéstico general, los cuales deben cumplir como minimo, con los siguientes requisitos:

1. Infraestructura, dotacion, equipos vy elementos de iaboratoric necesarios para realizar 1os
analisis.

2. Personal competente en esta actividad.

3. Participar en el Programa Interlaboratorio de Control de Calidad del Agua Potable — PICCAP-,
gue fidera el instituio Nacional de Salud cuya inscripcion es anual,

4. Tener impiementado un Sistema de Gestién de la Calidad y Acreditacion por Pruebas de Ensayo
ante entidades nacionales o infernacionales que otorguen dicho reconocimiento.

Asi mismo, la Resolucion 5109 de 2005, senala;

ARTICULO 1o. CBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se sefialan los requisitcs que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los
envases 0 empaques de alimentos para consumo humano 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 eleccidon informada.

ARTICULO 40, REQUISITOS GENERALES. Los rolulos o etiquetas de los alimentos para
consumo humano, envasados o empacados, deberdan cumplir con los siguienies requisitos
generales:

1. La etiqueta o rotulo de los alimentos no debera describir o presentar e! producto alimenticio
envasado de una forma falsa, equivoca ¢ engafiosa o susceplible de crear en modo alguno una
impresion erronea respecto de su naturaleza o inocuidad del producto en ningtn aspecto.

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En la
medida que sea aplicable al alimenio que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rofulo o eliquela
de los alimentos envasados o empacadcos debera aparecer la siguiente informacion:

5.2 Lista de ingredientes

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

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

523 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdc con lo
previsto en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo cuando:
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permifidc en fos alimentos en general,
pertenecientes a las distintas clases, deberan emplearse los siguientes nombres genéricos, Jjunto
con el nombre especifico y se podra anotar de manera opcional el numero de identificacion
internacional:

1. Acentuador de sabor,

2. Acidutante (acido).

3. Agente aglutinante.

4. Antiaglutinante.

5. Anticompactante.

8. Anfiespumante.

7. Anlioxidante.

8. Aromatizante,

8. Blanqueador.

10. Colorante natural o artificial.

11. Clanficante.

12, Edulcorante natural o artificial

13, Emulsionante o Emuisificante.

14. Enzimas.

15. Espesante.

16. Espumante.

17. Estabilizante o Estabilizador.

18. Gaslificante.

19, Gelfficante.

20. Humectante.

21 Antihumectante.

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

24. Regulador de /a acidez o alcalinizante.
25. Sal emulsionante o sal emulsificante.
26. Sustancia conservadora o conservante.
27. Sustancia de retencién del color.

28, Sustancia para el tratamienlo de las harinas.
29. Sustancia para el glaseado.

30. Secuestrante;

) Cuando se lrate de aditives alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases aprobados
por el Ministerio de la Proteccion Social 0 en su defecto figuren en las listas del Codex de Aditivos
Alimentarios cuyo uso en los alimentos han sido autorizados, podran emplearse los siguientes
nombres genéricos:

5.5 ldentificacién del lote

5.5.1 Cada envase debera lievar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacicn en clave ¢ en lenguaje claro (numérico, alfanumérico,
ranurados, barras, perforaciones, elc.) que permita identificar la fecha de produccion o de
fabricacion, fecha de vencimiento. facha de duracion minima, fabrica productora y ef lote.

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.6.1 Cada envase deberd llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracion minima.

Para efectos procedimentales de la presente actuacién la ley 1437 del 2011 establece:

“Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de cardcter sancionatoric no regulados por leyes especiales o por el Coédigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los
preceplos de este Codigo se aplicarén también en lo no previsto por dichas leyes.
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Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuandc como resulfado de averiguaciones preliminares, la
autoridad estabiezca que existen méritos para adelantar un procedimienio sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concliidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulara
cargos mediante acto administrativo en el gue sefialara, con precisién y claridad, los hechos que lo
originan, las personas nalurales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serfan procedentes Este acto
administrativo deberéd ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decisicn no
procede recurso.

Los investigados podran, denfro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de ia
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera molivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los
recursos, se regiran porlo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

A su vez, si al culminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podra ser sujeto de las siguientes
sanciones:

Ley 9° de 1979:

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

a) Amonestacion;

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

¢) Decomiso de producios;

d) Suspension o cancefacion del registrc o de ia licencia, y

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

Debe tenerse en cuenta, que el sefior JOSE WILSON TORRES GOMEZ, identificado con
cédula de ciudadania No. 15.325.180, desarrolla una actividad relacionada con la elaboracion
de refrescos de agua saborizada, de tal modo gue involucra un alimento de ALTO RIESGO
PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con ia clasificacion relacionada en la Resolucion 719
de 2015.

De igual forma y de conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los
documentos obrantes en el expediente, se encuentra que el sefor JOSE WILSON TORRES
GOMEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 15.325.180, en su calidad de propietario de!
establecimiento REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL, presuntamente infringid las
disposiciones sanitanas vigentes de alimentos, al:

|. Fabricar, empacar y disponer para el consumo humano, refrescos de agua saborizada sin
garantizar el cumplimiento de los principios basicos de las Buenas Practicas de
Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente porque;

1. Se observan objetos en desuso en la parte baja de la mesa de embalaje y en
mezzanine de madera ubicado en la parte supericr del area de lavado. Incumple lo
estipulado en el numeral 1, subnumerales 1.1 y 1.3 de! articulo 6, Resolucién 2674 de
2013.

Pagina 12

e Y]

aficing Poast pal: ‘

Sticing P 2 7
I

e
.



SHicing Prmaipal, ; j ;f-.;-._% f‘ww% Y
Aimintrativeg; . ! 1 i H ' E 4

LR TN

AUTO No. 2019012255
(3 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605138"

2. La puerta de ingreso presenta abertura sin proteccion fisica en la parte baja, las
uniones de la lamina que separa area de fabricacion se encuentra desajustada y con
puntos muertos. Las areas de embalaje y almacenamiento de material de envase vy
producto terminado quedan expuestas a las condiciones ambientales al abrir la puerta.
incumple lo estipulado en el numerai 2, subnumerales 2.1 del articulo 6, Resolucién
2674 de 2013,

3. La edificacion no esta construida en proceso secuencial (recepcidn insumos hasta
almacenamiento de producto terminado) y no hay separacion fisica efectiva de! area de
proceso con las demas areas. Incumple lo estipulado en el numeral 2 subnumerales 2.2,
2.3 y numeral 6 subnumeral 6.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

4. No cuenta con un area social o descanso de los empleados. Incumpie lo estipulado
en el numeral 2, subnumeral 2.8 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

5. El programa y procedimiento sobre manejo y calidad del agua se encuentra
documentado de manera general, no contempla parametros de calidad para agua
potable, no establece frecuencia del muestreo para los analisis fisicoquimico v
microbioldgico, no describe el manejo de los filiros y de la lampara de luz ultravioleta v
no describe las acciones correctivas frente a las desviaciones. fncumple lo estipulado en
el numeral 4 de articulo 26, Resolucion 2674 de 2013

6. Presentan analisis fisicagquimicos y microbiologicos del laboratorio Agrolab, el cual no
esta autorizado para realizar fos analisis de control para garantizar la calidad del agua
potable. Incumpliendo el articulo 27 del Decreto 1775 de 2007 y el numeral 4 de articulo
26, Resolucion 2674 de 2013.

7 La planta realiza la medicién de cloro con el indicative Ortholidine, e! cual es un
indicativo para cloro total. Los registros estan diligenciados como si la medicion
realizada fuera de cloro iibre o residual. Incumple lo estipulado en el numeral 3
subnumeral 3.1 de! articulo 8, Resolucién 2674 de 2013,

8 Se observan aguas residuales estancadas en el area de fabricacion y envasado, la
planta no cuenta con sistema de desagle de pisos y las aguas residuales son vertidas a
la via publica. Incumple lo estipuiado en el numeral 4 subnumeral 4.2 del articulo B,
Resolucion 2674 de 2013.

9. La tuberia de control de rebose del tanque de agua para preparacién de solucién de
los refrescos no cuenta con conexion técnica al sistema, esta agua es depositada en la
estacion de lavade de manos. Incumple lo estipulado en el numera 4, subnumeral 4.2
del articulo 8, Resolucion 2674 de 2013.

10. No existe programa, procedimientos scbre manejo y disposicion de 10s residuos
solidos. Incumple lo estipulado en el numeral 2 del articulo 26, Resolucién 2674 de
2013

11. No existe programa y procedimientos especificos para el control integrado de plagas
con enfoque preventivo. Incumple lo estipulado en el numeral 3 del ariculo 26,
Resolucion 2674 de 2013.

12. No existe programa y procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de

equipos y utensilios. Incumple lo estipulade en el numeral 1 del articule 26, Resolucion
2674 de 2013
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13. La planta no dispene de sistemas adecuados para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios. Incumple lo estipulado en el numeral 6 subnumeral 6.5 del articulo
6 vy el numeral 1 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013.

14, La planta no cuenta con filtro sanitario. Incumple o estipulado en ei numeral 6 de!
articulo 20, Resolucion 2674 de 2013.

15. Los operarios no estan recibiendo capacitacidon en manipulacion de alimentos.
Incumple lo estipulade en el articulo 13, Resolucién 2674 de 2013,

16. Se observo operario realizando Ias actividades con pantaion de calle, sin utilizar
mallas para recubrir cabello, y en la via publica portando la bata con la cual realiza las
actividades, ademas portaba una cadena y presenta afecciones en la piel de las manos.
Incumple lo estipulado en el articulo 14, numerales 1, 3, 5, 8, 10, 12, Resolucién 2674
de 2013.

17. La lamina que separa el area de proceso del establecimiento contiguo presenta
grietas y un espacio en la unién con la pared, la cual facilita anidamiento de plagas vy
otros contaminantes. Incumple lo estipulado en el numeral 2 subnumeral 2.1, 2.2 y
numeral 4 subnumeral 4.1 del articulo 7 de la Reseclucién 2674 de 2013,

18. Los tanques en los que se realiza la fabricacién del producto no son facilmente
accesibles o desmontables, no presentan facilidad de limpiar y desinfectar. Ef tangue
construido en acero presenta oxidacion en la parte externa. Incumple lo estipulado en el
numeral 1 del articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013,

19. Se observa tuberia para el transporte del agua de materia prima y tuberia para el
transporte del refresco que no son facilmente desmontables al igual que los tanques de
preparacion del refresco, dichos tangques estdn anclados en la parte superior.
Adicionalmente las tuberias no estan identificadas. Incumple lo estipulado en los
numerales 4 y 12 del articulo 9 de la Resolucion 42674 de 2013,

20. No cuenta con programas de capacitacion continuada, cronogramas, metodologia,
ni duracion. No presenta registros de capacitacién en temas higiénicos sanitarios y/o
retacionados. Incumple lo estipulado en los articulos 12 y 13 de la Resolucién 2674 de
2013.

21. No se registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso. Incumple
lo estipulado en numerales 1y 2 del articulo 18, Resoluciéon 2674 de 2013.

22. Se observan materias primas sin rétuio de identificacien. E! programa de materias
primas esta basado en una norma NTC, no cuentan con fichas técnicas de las materias
primas. Los registros de aceptacion y/o rechazo de las materias primas solo contemplan
el parametro de fecha de vencimiento. Incumple lo estipulado en los numerales 1y 2 del
articulo 16 y articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

23. El tanque de almacenamiento de agua de materia prima cuenta con abertura en la
parte de la tapa la cual es para ingreso y egreso de tuberias, dicha abertura deja
expuesta el agua de materia prima al ambiente del area. No lleva registro de cambio de
los filtros y de la lampara UV, lleva control del uso diario de horas de la lampara pero no
cuenta con ficha técnica de la misma ni tampoco se totalizan dichas horas. Incumple el
articulo 8 y 18 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013
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24, El area de proceso y envasado no cuenta con separacion fisica efectiva con
respecto al sitio donde se encuentra unidad sanitaria, la cual a su vez solo cuenta con
puerta y no tiene techo. Incumple lo estipulado en el articulo 18 numeral 1 y numeral 2
subnumerales 2.2 y 2.3 del articuio 6 de la Resolucion 2874 de 2013.

25. No cuentan con un area exclusiva para el envasado. Incumpie lo estipulado en el
numeral 1 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013.

26. No cuenta con planes de muestreo. Incumple lo estipulado en el numeral 3 dei
articulo 22, Resolucion 2674 de 2013

27. No cuenta con profesional o técnico idéneo encargado de la produccion y calidad del
establecimiento, los procesos y para la capacitacion. Incumple lo estipulado en el
articulo 24 de {a Resolucién 2674 de 2013,

28. Se observan heces de roedor en ventana de! area de proceso, telarafias en unidad
sanitaria y en parte superior de techo del area de almacenamiento de producto
terminado. Incumple lo estipulado en e! articulo 26 numeral 3 de |a Resolucién 2674 de
2013.

Il. Empacar y rotular el producte *REFRESCO DE AGUA CON SABOR ARTIFICIAL A
NARANJA POR 270 ML" sin ajustarse a la normativa alusiva ai rotulado general de alimentos
establecida en la Resolucion 5100 de 2005, por cuanto:

1.

Declara "Alto en Vitamina C" en la cara principal y no cuenta con informacion
nutricional o soporte para dicha declaracion. Contrariando lo dispuesto en el articulo 4,
numeral 1 de la Resolucion 5109 de 2005.

Declara el conservante Sorbato de Potasio y en la realidad no lo adiciona. Asi mismo,
no decfara el nombre del Sabor Artificial. Contrariando io dispuesto en el articulo 5,
numeral 5.2, subnumeral 5.2.1, literales b, subnumeral 5.2.3, literales d y e de la
Resolucidon 5109 de 2005 de la Resolucion 5109 de 2005

No declara el lote de! preducto. Contrariando lo dispuesto en el articulo 5, numeral 5.5,
subnumeral 5.5.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

No declara fecha de vencimiento. Contrariando o dispuesto en el articulo 5, numeral
5.6, subnumerat 5.6.1.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucién 2674 de 2013; Articulo 6. Numeral 1, subnumerales 1.1, 1.3; numeral 2 subnumerales
2.1,2.2, 2.3, 2.8 numeral 3 subnumeral 3.1: numerai 4 subnumeral 4.2, numeral & subnumerales
6.1, 6.5; Articulo 7 numeral 2 subnumeral 2.1, 2.2, numera! 4 subnumeral 4.1; Articulo 8: Articulo 9,
numerales 1, 4, 12; Articulos 12, Articulo 13: Articuio 14 numerales 1,3, 5, 8 1C, 12; Articulo 18,
numerales 1, 2; Articulo 18 numerales 1, 2 Articulo 1S numerales 1; Articulo 20 numeral 6; Articulo
21; Articulo 22 numerat 3; Articulos 24 y Articulo 26.

Decreto 1775 de 2007 Articulo 27.

Resolucion 5109 de 2005; Articulo 4, numeral 1. Articulo 5 numeral 5.2, subnumeral 5.2.1
literal b), subnumeral 5.2.3 literales d) y e), numeral 5.5 subnumeral 5.5.1, numeral 5.8,
subnumeral 5.6.1.
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RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefor JOSE WILSON
TORRES GOMEZ identificado con cédula de ciudadania No. 15.325.180, en su calidad de
propietario del establecimiento REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL, de acuerdc a la pane
motiva y considerativa del presente auto.

ARTICUL.O SEGUNDO. Formular cargos en contra del sefior JOSE WILSON TORRES GOMEZ
identificado con cédula de ciudadania No. 15.325.180, en su calidad de propietario del
establecimiento REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL, por presuntamente infringir las
disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al:

|. Fabricar, empacar y disponer para el consumo humano, refrescos de agua saberizada sin
garantizar el cumplimiento de los principios basicos de las Buenas Practicas de Manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente porque:

1. Se observan objetos en desuso en la parte baja de la mesa de embalaje y en
mezzanine de madera ubicado en la parte superior del area de lavado. Incumple lo
estipulado en el numeral 1, subnumerales 1.1 y 1.3 de! articulo 8, Resolucion 2674 de
2013.

2. La puerta de ingreso presenta abertura sin proteccion fisica en la parte baja, las
uniones de la lamina gue separa area de fabricacidon se encuentra desajustada y con
puntos muertos. LLas areas de embalaje y almacenamiento de material de envase vy
producto terminado quedan expuestas a las condiciones ambientales al abrir 1a puerta.
incumple lo estipulado en el numeral 2, subnumerales 2.1 def articulo 6, Resolucion
2674 de 2013.

3. La edificacion no esta construida en proceso secuencial (recepcion insumos hasta
almacenamiente de producto terminado) y no hay separacion fisica efectiva del area de
proceso con las demas areas. Incumple lo estipulado en el numeral 2 subnumerales 2.2,
2.3 y numerai 6 subnumeral 6.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

4. No cuenta con un area social o descanso de los empleados. Incumple o estipulado
en el numeral 2, subnumeral 2.8 del articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. El programa y procedimiento sobre manejo y calidad del agua se encuentra
documentado de manera general, no contempla parametros de calidad para agua
potable, no establece frecuencia del muestreo para los analisis fisicogquimico vy
microbiologico, no describe el manejo de los filtros y de la lampara de luz ultravicleta y
no descripe |las accicnes correctivas frente a las desviaciones. Incumpie lo estipulado en
el numeral 4 de articulo 26, Resolucion 2674 da 2013.

6. Presentan analisis fisicoguimicos y microbiolégicos del laboratorio Agrolab, el cual no
esta autorizado para realizar los analisis de control para garantizar la calidad del agua
potable. Incumpliendo el articulo 27 del Decreto 1775 de 2007 y el numeral 4 de articulo
26, Resolucion 2674 de 2013,

7 La planta realiza la medicién de cloro con el indicativo Ortholidine, el cual es un
indicativo para cloro total. Los registros estan diligenciados como si la medicion
realizaga fuera de cloro libre o residual. Incumple lo estipuladoe en el numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.
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8 Se observan aguas residuales estancadas en el area de fabricacion y envasado, la
ptanta no cuenta con sistema de desagle de pisos y las aguas residuales son vertidas a
la via publica. Incumple lo estipulado en el numeral 4 subnumeral 4.2 del articulo 6.
Resolucién 2674 de 2013.

9. La tuberia de control de rebose del tanque de agua para preparacién de solucién de
los refrescos no cuenta con conexién técnica al sistema, esta agua es depositada en la
estacion de {avado de manos. Incumpie lo estipulado en el numera 4, subnumeral 4.2
del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

10. No existe programa, procedimientos sobre manejc y disposicion de los residuos
sélidos. Incumpie lo estipulado en el numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de
2013.

11. No existe programa y procedimientos especificos para el control integrade de plagas
con enfogue preventivo. Incumpie lo estipulado en e! numeral 3 del articulo 28,
Resolucion 2674 de 2013,

12. No existe programa y procedimientos especifices para la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios. Incumple lo estipulado en el numeral 1 del articulo 26, Resolucién
2674 de 2013.

13. La planta no dispone de sistemas adecuados para ia limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios. Incumple lo estipulado en el numeral 6 subnumeral 6.5 del articulo
6y el numeral 1 del articulo 26, Resclucidn 2674 de 2013,

14. La planta no cuenta con filtro sanitario. Incumple lo estipulado en el numeral 6 del
articulo 20, Resoclucion 2674 de 2013,

15. Los operarios no estan recibiendo capacitacion en manipulacién de alimentos.
Incumple io estipulado en el articulo 13, Resolucion 2674 de 2013,

16. Se observd operario realizando las actividades con pantalon de calle, sin utilizar
mallas para recubrir cabello, y en la via publica portando la bata con ia cua! realiza las
actividades, ademas portaba una cadena y presenta afecciones en la piel de las manos.
Incumple lo estipulado en el articulo 14, numerales 1,3, 5, 8, 10, 12, Resolucion 2674
de 2013.

17. La famina que separa el area de proceso del establecimiento centigue presenta
grietas y un espacio en la unién con la pared, la cual facilita anidamiento de plagas y
otros contaminantes. Incumple lo estipulado en el numeral 2 subnumeral 21, 22y
numeral 4 subnumeral 4.1 del articulo 7 de la Resolucidon 2674 de 2013.

18. Los tanques en los que se realiza la fabricacién del producto no son facilmente
accesibles o desmontables, no presentan facilidad de limpiar y desinfectar. El tanque
construido en acero presenta oxidacién en |la parte externa. Incumple lo estipulado en el
numeral 1 del articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

18. Se observa tuberia para el transporte del agua de materia prima y tuberia para el
transporte del refresco que no son facilmente desmontables al igual que los tanques de
preparacion del refresco, dichos tanques estan anclados en la parte superior,
Adicionalmente las tuberias no estan identificadas. Incumple lo estipulado en los
numerales 4 y 12 del articulo 9 de la Resolucién 42674 de 2013.
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20. No cuenta con pregramas de capacitacion continuada, cronogramas, metedologia,
ni duracion. No presenta registros de capacitacion en temas higiénicos sanitarios y/o
relacionados. Incumple lo estipulado en los articules 12 y 13 de la Resolucion 2674 de
2013.

21. No se registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso. Incumple
lo estipulado en numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013.

22. Se observan materias primas sin rotulo de identificacion. El programa de materias
primas esta basado en una norma NTC, no cuentan con fichas técnicas de las materias
primas. Los registros de aceptacion y/o rechazo de las materias primas solo contemplan
el parametro de fecha de vencimiento. Incumple lo estipulado en los numerales 1y 2 del
articulo 16 vy articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

23. El tanque de almacenamiento de agua de materia prima cuenta con abertura en la
parte de la tapa la cual es para ingreso y egreso de fuberias, dicha abertura deja
expuesta et agua de materia prima al ambiente del area. No lleva registro de cambic de
los filtros y de la lampara UV, lleva control del uso diario de horas de la lampara pero no
cuenta con ficha técnica de la misma ni tampoco se totalizan dichas horas. Incumple el
articulo 8 y 18 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013

24. El area de proceso y envasado no cuenta con separacion fisica efectiva con
respecto al sitio donde se encuentra unidad sanitaria, 1a cual a su vez solo cuenta con
puerta y no tiene techo. Incumple io estipulado en el articule 18 numeral 1 y numeral 2
subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

25, No cuentan con un area exclusiva para el envasado. Incumple |o estipulado en el
numeral 1 del articulo 19, Resolucion 2674 de 2013,

26. No cuenta con planes de muestrec. Incumple lo estipulado en el numeral 3 del
articulo 22, Resolucidén 2674 de 2013.

27. No cuenta con profesional o técnico idoneo encargado de la preduccion y calidad del
establecimiento, los procesos y para la capacitacion. Incumple lo estiputado en el
articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013,

28. Se observan heces de roedor en ventana del area de proceso, telarafias en unidad
sanitaria y en parte superior de techo del area de almacenamiento de producto
terminado. Incumple io estipulade en el articule 26 numera!l 3 de la Resolucion 2674 de
2013.

1. Empacar y rotular el producto "REFRESCO DE AGUA CON SABOR ARTIFICIAL A
NARANJA POR 270 ML” sin ajustarse a la normativa alusiva al rotulado general de alimentos
establecida en la Resolucion 5109 de 2005, por cuanto:

1. Declara "Alto en Vitamina C” en la cara principal y no cuenta con infermacién
nutricional ¢ soporte para dicha declaracion. Contrariando lo dispuesto en el articulo 4,
numeral 1 de la Resolucion 5109 de 2005.

2. Declara el conservante Sorbatc de Potasio y en la realidad no lo adicicna. Asi mismo,
no declara el nombre de! Sabor Artificial. Contrariando lo dispuesto en el articulo 5,
numeral 5.2, subnumeral 5.2.1, literales b, subnumeral 5.2.3, literales d y e de la
Resolucidn 5109 de 2005 de la Resolucion 5109 de 2005,
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3. No declara el lote del producto. Contrariande lo dispuesto en el articulo 5, numeral 5.5,
subnumeral 5.5.1 de la Resclucion 5109 de 2005,

4. No declara fecha de vencimiento Contrariando lo dispuesto en el articuio 5, numeral
5.6, subnumeral 5.6.1.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al sefior JOSE WILSON TORRES GOMEZ
identificado con cédula de ciudadania No. 15.325.180, en su calidad de propietaric del
establecimiento REFRESCOS LA DELICIA YARUMAL, del presente auto de acuerde 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 Codigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince (15) dias habiles que 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 |a practica
de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO QUINTO.- Contra el presente auto no procede recurso algune segun lo dispuesto

en el Articulo 75 del Coddigo de Procedimiento - Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

\_’D\L“ o P\\.,.O’jlo C g/P
LILIANA ROCIO ARIZ—& ARIZA
Directora de Responsabilidad Sanitaria (E)

Proyectd. Diego Andres Rojas Molano
Reviso: Alexandra Bonilla Guarin.
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