La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001496 De 25 de Octubre de 2019

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019012686
PROCESO SANCIONATORIO 201605282
EN CONTRA DE: GUSTAVO PARADA LEON y GUILLERMO PARADA
LEON
FECHA DE EXPEDICION: 17 DE OCTUBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

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

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

Contra el auto No, 2019012686 NO procede recurso_algquna.

NUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Céordinador Grupo de $€cretaria fécnica
Direccion de Responsabili nitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (9) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019012686 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605282.

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

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

Proyectd y Digitd: Ana Maria Riafio Sdnchez
Revisdé: Manuel Alejandre Rojas Nieto
Grupo: Alimentos y Behidas
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AUTO No. 2019012686
(17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605282,

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas par
la Direccion General mediante Resolucién No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar proceso Sancionatorio en contra del sefior GUSTAVO PARADA LEON, identificadec con
cédula de ciudadania numero 13.954.250, en calidad de propietario del establecimiento
dedicado a la elaboracion de ‘Bocadillos de Guayaba’ y del sefior GUILLERMO PARADA
LEON identificade con la cédula de ciudadania numero 13.951.605, teniendo en cuenta los
siguientes:

1.

ANTECEDENTES

El dia 27 de diciembre de 2016, mediante oficio 709-1375-16 radicado con el ndmero
16139277, el coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1, remitié a esta
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento dedicado a !a
elaboracion de "Bocadilios de Guayaba”, propiedad del sefior GUSTAVO PARADA LEON,
identificado con cédula de ciudadania numero 13.854.250, tal y como se aprecia en el folio 1
del expediente.

A folios 2vto al 9 del expediente, se encuentra Acta de Inspeccion Sanitaria a Fabrica de
Alimentos de fecha 21 de Diciembre de 2018, realizada por profesionales del INVIMA, en las
instalaciones productivas del establecimiento dedicado a la elaboracion de “Bocadilios de
Guayaba®, propiedad del sefior GUSTAVO PARADA LEON, identificado con cédula de
ciudadania numero 13.954.250, dentro de la cual se procedid a emitir concepto
DESFAVORABLE, por cuanto se evidencié un presunto incumplimiento de ias normas
sanitarias contenidas en la Resolucion 2674 de 2013.

Adicionalmente el 21 de diciembre de 2018, los funcionarios del INVIMA llevaron a cabo el
Protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos envasados, al producto "BOLSA
DE POLIETILENO PARA CONSERVA INDUSTRIAL POR 6200G MARCA VELENA DE
BOCADILLOS Y MARCA VILLA PARADA SIN TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL”
observando presuntos incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005. (Folios 9vto al 10 -
anexo 11) asi:

Articulo/
numeral

REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES

NOMBRE DEL ALIMENTQ: ei nombre deberé
indicar la verdadera naturaleza del alimento,
normalmente deberd ser especificc y no

. . No declara el verdadero nombre del
generico. Se podrd emplear un nombre de

51.1 . o e i 0 afimento: Bocadillo de Guayaba

'fantasra , "de fab.jca o "marca regr;tradﬁ , variedad Blogue.

Siernpre que vaya junto con la denominacion

del alimentc y en !a cara principal de

exhibicién.

Nombre o Razon Social y direccion del

fabn’carﬁe, envasador q‘ r'eempacador. Declara fabricado  por... Villa
54 precedido por la expresion ‘fabricado o 0 Parada, que es ofra fabrica. Debe

envasado por” En productos importados
deben precisarse, nombre o razon social y
direccion del importador,

ser Gustavo Parada Ledn.

Cicing Principal:
Ahomipisteativa:
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AUTO No. 2019012686
(17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Praceso No. 201605282,

Los alimentos fabricados, envasados o
reempacados por lerceros, debe aparecer la
siguiente leyenda. ‘'fabricado, envasado o
reempacadc por (fabricante, envasador ©
reempacador), para (persona nalural o juridica
autorizada para comercializar el alimento

Es maquifa: Fabricado por Gustavo
o Parada Leon, para: Veledia de
Bocadiilos.

5.4.4

IDENTIFICACION DEL LOTE. cada envase
debera llevar grabada o marcada de cualquier
modo v de forma visible, legible e indeleble,
una indicacion en clave o lenguaje claro
(numérico, alfanumérico, ranurado, etc),
acompaliada de b palabra lote”, o la lefra "U_
Se aceptard como lote, la fecha de duracion
minima, fecha de vencimiento, fecha de
fabricacion o fecha de produccién y deberd
cumplir con el numeral 5.6.

55.1 0 No declara lote.

MARCADQ DE LA FECHA F
INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION: cada envase debe flevar
grabada de forma visible, legible e indeleble, Ia
fecha de vencimiento y/o duracién minima, en
orden estricto y secuencial, asi:
DIA, MES Y ANO. D@ escrilo con numeros - No declara fecha de vencimiento.
mes con las tres primeras letras o en forma . . .
56 . . s L c Tiene instrucciones de
numertca - ano con los uitimos dos digitos. L

R canservacion.
Dia y mes para productos que tengan una
fecha de vencimientc no superior aires meses.
Mes y arfio para productos que tengan un
vericimienfo de mas de fres meses.
No se permite la declaracion de fecha de
vencimiento y/o duracién minima mediante el
uso de esticker,

Declara registro sanitaric
RSAJ12101298  que es de
propiedad de otros fabricantes, no
ampara a Gustavo Parada Leon. No
cuenta con Notificacion Sanitaria
para comercializar fos alimentos.

NUMERO DE REGISTRO, PERMISO O
NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a
5.8 lo establecido en el articule 37 de la o
Resolucion 2674 de 2013, o las normas que o
maodifiquen, sustituyan o adicionen

En vitud de la situacidén evidenciada, el mismo dia 21 diciembre de 2016 en ias
instalaciones del establecimiento dedicado a la elaboracion de “Bocadillos de Guayaba”, de
propiedad del sefior GUSTAVO PARADA LEON, identificado con cédula de ciudadania
namero 13.954.250, los profesionales de este instituto gue atendieron la visita, resolvieron
aplicar medida sanitaria de seguridad, consistente en: SUSPENSION TOTAL DE
TRABAJOS O SERVICIOS, mediante acta que reposa a folios 11vtc al 13 del expediente.
Consignandose en la misma:

()
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

La visita se desarrollé en el establecimiento teniendo en cuenta la normatividad sanitaria vigente
diligenciandose el Acta de Inspeccion Sanitaria a Fébricas de Alimentos con fecha 21 de
diciernbre de 2016 en donde se emitid concepto sanitario DESFAVORABLE por encontrarse
incumplimientos a la resoiucion 2674 de 2013, relacionados en el acta asi”
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AUTO No. 2019012686
{17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605282".

1.3* Lata edificacion esta disefiada y construida de manera que protege los ambientes de
produccion y evita enlrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes. (Numerales 21 y 27 del articulo 6. Resolucién 2674 de 2013)
OBSERVACIONES: La edificacién consta de dos areas de proceso que cuentan con puertas que
una vez abiertas se comunican directamente con el exterior, facilitando ingreso de plagas y polvo;

ademas de una ventana sin proteccién y entretechos con angeos sueltos gue no la protegen
adecuadamente.

2.1.2* £l agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del cloro residual y se llevan
registros. (Numeral 3.1 del articulo 6. Resolucion 2674 de 2013). OBSERVACIONES: No hay
control diario del cloro residual, ni tienen registro. Durante la visita no fue posible realizar
muestreo, no cuentan con kit para la medicion.

2.5.2* Se realiza inspeccidn, limpieza y desinfeccion periddica de fas diferentes 4reas, equIipos,
superficies, ulensilios, manipuladores y se llevan los registros. (Numeral 1 del ariculo 26
Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: No se realiza esta actividad, ni se tienen registros
de areas, equipos, superficies, utensilios, ni manipuladores. Durante la visita se enconird la
planta con falta de limpieza y orden.

2.6.1" La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados en cantidad suficiente separados
por género en buen estado, en funcionamiento (lavamanos inodoros) dotados con los elementos
para la higiene personal (jabdn desinfectante toallas desechables o secador eléctrico, papel
higiénico, caneca con tapa, elc.) y se encuentran limpios (Numerales 6.1 y 6.2 del articuio 6,
Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: No cuentan con servicio sanitaric en la planta,
utitizan el de la vivienda contigua,

3.2.3* Conocen y cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. (Articulo 13, Resolucién
2674 de 2013) OBSERVACIONES: Se observd falta de conocimiento y aplicacién de practicas
de higiene.

4.2.1" Los equipos superficies de contacto con alimentos (mesas bandas transportadoras) y
utensilios estan fabricados con materiales resistentes al uso v a la corrosion libres de defectos y
grietas, lisas, no absocrbentes no recubiertas con pintura o materiales desprendibles faciimente
accesibles o desmontables faciles de limpiar y desinfectar garantizando ia inocuidad de los
alimentos. (Articulo 8, Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: Las superficies de los
mesones del area de empaque no son en malerial sanitario, presentan desgaste, se cbservan
cortadoras con desprendimignto de pintura, se observaron utensilios en madera y recipientes
plasticos con roturas. Una marmita cuenta con aspas en madsra vy el funcionamiento de los
agitadores no elimina la posibilidad de contaminacion con grasa industrial,

4.2.7* Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y
accesorios para medicidn y registro de variables del proceso (termémetros termografos pH-
metros, etc.). (Numeral 3 del articulo 10, Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: No se
hacen mediciones de temperatura, fiempo ni pesaje de ingredientes para la formulacién, se
realiza el punteo, no se tienen registros.

5.1.4* Las malerias primas son conservadas y usadas en las condiciones requeridas por cada
producto (femperatura, humedad} y se manipulan de manera que minimiza el riesgo de
contaminacion. (Numerales 1 y 5 del articulo 16 - numeral 4 del articulo 28, Resolucién 2674 de
2013) OBSERVACIONES: La maleria prima guayaba fresca se manipula y lava con agua que no
garantiza en todas las ocasiones, el contenido de cloro residual, o que no minimiza el riesgo de
una posible contaminacion. La manipulacion de la pulpa no es sanitartamente adecuada, no evita
la contaminacion.

5.2 2% Los materiales de envase y empaque son inspeccionados antes de su uso estan limpios,
en perfectas condiciones y no han sido utilizados previamente para otro fin. {(Numerales 2 y 4 del
articulo 17. Resoiucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: Los envases 0 empaques no se
inspeccionan previos al uso, no hay registros.
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AUTO No. 2019012686
{17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio Y se trasladan cargos
Proceso No. 201605282".

3.3.1% El proceso de fabricacion del alimento se realiza en dptimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccién y conservacion del alimento. (Numeral 1 del articulo 1 8, Resolucion 2674
de 2013) OBSERVACIONES: En el proceso no se llevan controles de proceso, no hay registros
que garanticen las condiciones de fabricacion. No esta definido el proceso de acuerdo con la
resolucion 3929 de 2013.

5.3.2" Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del procese (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw) pH, presion y velocidad de fiujo) para asegurar la
inocuidad del producto (numerales 1 y 2 del articulo 18 Resolucion 2674 de 2013)
OBSERVACIONES: No se realizan controles de tiempo ni de temperatura durante la coccién de
la pulpa, ni de pesaje y formulacion de ingredientes.

2.3.3* Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y continua de manera que
no se producen retrasos indebidos gue permitan la profiferacion de microorganismos o fa
contaminacion del producto. Son suficientes y estan validadas para las condiciones del proceso.
(Numerales 4 y § del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013, OBSERVACIONES: Se encontrd
pulpa de guayaba en bultos, pero no esté identificada ni las condiciones del proceso y vida Ufil se
encuentran validadas.

5.4.1* El envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el drea es exclusiva para este fin. (Numeral 1 del articulo 19,
Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: El area de envasado cuenta con puerta que se
comunica directamente con el exterior, una vez ablerta, no es exciusiva para este fin se
comparte con almacenamiento de producto terminado.

6.1.3" Se cuenta con planes de muestreo. (Numeral 3 de! articuio 22, Resolucion 2674 de 2013).
OBSERVACIONES: No cuentan con plan de muestreo de acuerdo con la resolucion 3929 de
2013, ni para el agua, entre otros. ‘

2.1.1 Existe programa, procedimientos, anélisis (fisicoguimicos y microbioiogicos) sobre mansjo y
calidad del agua, se ejecutan conforme a fo previsto y se llevan los registros. (Numeral 4 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013} OBSERVACIONES: No existe programa, procedimientos,
analisis (fisicoquimicos y microbiciogicos) sobre manejo y calidad del agua, no se lievan registros.

2.5.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza ¥
desinfeccion de las diferentes areas de /a planta. equipcs, superficies, manipuladores. (Numeral 1
del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: No ha y programa especifico para
realizar la limpieza y desinfeccion de las diferenies areas de la planta, equipos, superficies y
personal manipulador.

3.1.1Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladares y operarios (certificado médica
de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio ¥ cuando se considere necesario
por razones clinicas y epidemioldgicas. (Articulo 11  Resolucion 2674 de 2013)
OBSERVACIONES: No cuentan con certificado médico de aptitud para manipuladores de
alimentos, vigentes.

3.2.1 Existen un plan de capacitacion continuo ¥ permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologia duracién cronograma y temas especificcs acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y al desemperdic de los operarios, etc, para el personal nuevo y
anltiguo, se efecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. (Articulo 1 — articulo 13,
Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: No existen un plan de capacitacién continuo y
permanente en manipulacién de alimentos, que contenga al menos: metodolagia, duracion,
cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso fecnoldgico y al desempefio
de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, no se llevan registros.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De confermidad con lo establecide en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 de! Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
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AUTO No. 2019012686
(17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201605282,

identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con o establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437
de 2011,

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

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

()

Articulo 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por as
infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los productores, impartadores,
exportadores, comercializadares y expendedores.

Paragrafo. Las sanciones de que trata el presente articulc deberédn sujetarse estrictamente a
lo dispuesto en ef articulo 577 de ia Ley 9 de 1979 y contra ellas procederén los recurscs de
ley contenidos en el Cédiga Contencioso Administrative.

()"

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

1)

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

1. Adelantar y tramitar, con cbservancia del principic de iegalidad, los procesos sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccién, vigilancia y control, ejercidas por el
instituto, sobre los productos y asuntcs compelencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

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

(..)

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativcs, 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 las demas normas periinentes.

(..)"

Con relacidn a ta Resolucién 2674 del 2013, Pcr la cual se reglamenta el articulo 128 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, indica:
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“(...)
Articulo 3° Definiciones. Para efectos de la presente resolucion adoptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que Je corresponde;

b) Su envase, rolulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda inducir
0 producir engafio ¢ confusion respecto de su composicion intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo_protegido o no por
marca registrada y gue se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto gue de acuerdo a su riesgo y a lo contempiado en la presente resolucion,
requiera de regisiro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promacionada como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o nolificacién
sanitaria.

Articulo 6°. Condiciones generales [os establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion ¥ expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a confinuacion:

() ,
2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que profeja los ambientes de
produccion e impida fa entrada de polvo, fluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

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 Proteccion Social.

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales comc servicios
sanilarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
elaboracién. Para el caso de microempresas que tienen un reducide niimero de operarios (no
mas de 6 operarios}, se podré disponer de un bario para el servicio de hombres y mujeres.

6.2, Los servicios sanitarios deben mantensrse limpios y proveerse de los recursos requeridos
para la higiene personal, tales como, pero sin limitarse a- papel higiénico, disperisador de jabén,
desinfectante, implementos desechabies o equipos automaticos para el secado de las manocs ¥
papeleras de accionamiento indirecto o no manual,

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

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

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoluciones 683,
4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.
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7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo
de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

()

Articulo 10. Condiciones de instalacidn y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

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

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste fa aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe fomar las medidas correspondientes para que al personal

manipulador de alimentos se le practigue un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
afio.

Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipufacion de alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principios basicos de
Buenas Fracticas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.
lgualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempeiien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y

‘medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o detericro de las alimentos.

Las empresas deben lener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimenfos desde e momentc de su contratacion y luege ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que lrata la presente resolucién. Esta
capacitacion estara bajc 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 través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Praclicas de Manufaclura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

{.)

Articulo 13. Plan de capacitacion. £l plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, cronograma y ftemas 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 fodo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefic de Ios operarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

()

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumcs para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con los siguientes requisitos.

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafics 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 el caso
de los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/c ia 683 de 2012, segun
corresponda, 0 las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

Articulo 17, Envases y embalajes. [0s envases y embalajes ulilizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguienfes requisitos:
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2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion apropiada
contra la contaminacion.

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

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los Siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado v
almacenamiento, deben realizarse en Oplimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
y con los centroles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tlempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurando que los liempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacion del alimento.

2. Se deben estabiecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier ofro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

()

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

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

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

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

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural © juridica propietaria del
eslablecimiento que fabrique, procese, envase, embale. almacene Yy expenda alimentos y sus
materfas primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de Ja autoridad sanitaria competente; este
debe incluir como minime los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
respornsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza ¥ desinfeccién deben salisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientes, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto ¥ los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
fos requisitos fisicoguimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros gue soporten el cumplimiento de los mismos.

(..)

Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro
Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en la
presente resolucion.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos
& ningn proceso de transformacion.

3. Lcs alimentos y materias primas producidos en el pais o importadcs, para utilizacion exclusiva
por la industria y el sector gastrondmico en la elaboracion de alimentos y preparacion de
comidas,

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacion y consumo dentrc de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione 0 sustituya.

(-]

Articulo 47. Responsabilidad. E! titular del registro, nofificacion o permiso sanitaric, debera
cumplir en todo momento con la reglamentacién sanitaria vigente, las condiciones de produccion
y el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestos bajo los cuales se concede ef
registro, permiso © nolificacion sanitaria. En consecuencia, cualquier transgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamientc y los efectos que esta tenga
sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al fabricante, comercializador e
importador del producto cuando no sean titulares.

Por su parte la Resolucion 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento tecnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumoe humane”, reza lo siguiente:

WALV, B0 G f

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

ARTICULO 2° Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucion
aplican a fos rotulos o etiguetas con l0s que Se comercialicen fos alimentos para consumo
humano envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimenltos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias seran las correspondientes a los productos alimenticics para consumo humano
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envasados o empacados que correspondan a los Capltulos 2, 3, 4, 5, 7, 8,9, 10, 11, 12, 15, 18,
17,18, 19, 20 y 21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la
clasificacion. Estas deberdn actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

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

Articulo 5°. Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. Fn la medida gue sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiguetado, en el rotulo o etiqueta de los alimentos
envasados ¢ empacados deberd aparecer la siguiente informacién:

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente debers ser
especifico y no genérico:

5.4. Nombre y direccion

5.4.1 Debera indicarse el nombre o razon social y fa direccion del fabricante, envasador
reempacador del alimento segun sea el caso, precedido por la expresion "FABRICADC o
ENVASADO POR"

5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros en ef rotulc o
etiqueta debera aparecer la siguiente leyenda: “FABRICADO. ENVASADO O REEMPACADO
POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPACADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O
JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO)"

5.5, Identificacion del lote

9.5.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacion en clave o en lengquaje claro (numérico, alfanumeérico,
ranurados, barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion o de
fabricacion, fecha de vencimiento, fecha de duracion minima, fabrica productora y el lofe.

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién

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

5.8 Registro Sanitario
Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el articulo 41 def

Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo madifiquen, sustituyan o adicionen, deberan contener
en el rotufo el numero del Registro Sanitaric expedido por la autoridad sanitaria competente.

(.

Para efectos procedimentales de la presente actuacién la Ley 1437 de 2011 establece:

“0..)

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera de! Codigo. 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
solicifud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la

Pagina 10

N iMaG

i e 102

i

o



AUTO No. 2019012686
(17 de Octubre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasiadan cargos
Proceso No. 201605282,

autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asf lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante aclo administrativo en el que sefalard, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacién, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas gue serian procedentes Este
acto administrative deberé ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
Nno procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacién 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
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

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

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

"Articulo 577°.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucién motivada, la
violacién de las disposicicnes de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de
hacerlas 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 maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucién;

¢. Decomiso de productos;

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

e. Cierre ternporal o definitivo def establecimiento, edificacién o servicio respectiva.”

Este despacho advierte que una vez verificado el Registre Sanitario RSAJ12i01298, registraba
vigente para la fecha de los hechos, como titular para la modalidad de “Fabricar y Vender” el
sefior GUILLERMO PARADA LEON identificado con la cédula de ciudadania numero
13.851.605, y de conformidad con los hechos plasmados en los documentos obrantes en el
expediente, de modo gue no corresponde ni como titular ni fabricante al sefor GUSTAVO
PARADA LEON, identificado con cédula de ciudadania ndmero 13.954.250.

De igual manera, el producto segun se informa en el acta era fabricado por el sefior “GUSTAVO
PARADA LEON, identificado con cédula de ciudadania nidmerc 13.954.250", para “Velefia de
Bocadillos” de modo gue presuntamente se constituye en fraudulento de acuerdo con la
definicion prevista en el articuto 3 de la Resolucion 2674 de 2012 ya que no proviene de su
verdadero titular y fabricante autorizado.

Asi las cosas y de conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los
documentos obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior GUSTAVO PARADA LEON,
identificado con cédula de ciudadania numero 13.954.250, en. calidad de propietario del
establecimiento dedicade a ia elaboracion de "Bocadillos de Guayaba”, presuntamente infringio
las disposiciones sanitarias de alimentos, al:

I.  Fabricar, empacar y rotular los productos identificados como “Bocadillo de Guayaba en
Blogue por 6200g marca Velefia de Bocadillos y marca Villa Parada’ considerados
fraudulentos toda vez que declara el Registro Sanitario No. RSAJ12101208, del cual no
es ni titular ni fabricante autorizado, Contraviniendo o establecido en la Resolucion 2674
al tenor det articulo 37 y el Articulo 5 numeral 5.8 de la Resolucién 5109 de 2005.
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il Efaborar los productos alimenticios denominados "Bocadillos de Guayaba variedades,
Lonjas y Bloques por 6.200g", sin garantizar las buenas practicas de manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674 del
2013, conforme a lo evidenciado en la visita celebrada el dia 21 de diciembre de 20186,
especialmente porgue:

1.

10.

CHicing Pringpal

A icteativar

La edificacion consta de dos areas de proceso que cuentan con puertas gue una vez
abiertas se comunican directamente con el exterior, facilitando ingreso de plagas y
polvo; ademas de una ventana sin proteccion y entretechos con angeos sueltos que
no la protegen adecuadamente, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2
subnumeral 2.1. de la Resolucion 2674 de 2013.

No hay control diario del cloro residual, ni tienen registro. Durante la visita no fue
posible realizar muestreo, no cuentan con kit para la medicién, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 6 numeral 3 Subnumeral 3.1 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se realiza actividades de inspeccion, limpieza y desinfeccién, ni se tienen
registros de areas, equipos, superficies, utensilios, ni manipuladores. Durante |a
visita se encontré la planta con falta de limpieza y orden, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con servicie sanitario en la planta, utilizan el de la vivienda contigua,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numerat 6 subnumerales 6. 1 y6.2 dela
Resolucion 2674 de 2013,

Se observé falta de conocimiento y aplicacion de practicas de higiene, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 12 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las superficies de los mesones del area de empaque no son en material sanitario,
presentan desgaste, se observan cortadoras con desprendimiento de pintura,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 9 numerales 1, 2 y 7 de la Resolucion 2674
de 2013.

Se observaron utensilios en madera y recipientes plasticos con roturas. Una marmita
cuenta con aspas en madera y el funcionamiento de los agitadores no elimina la
posibilidad de contaminaciéon con grasa industrial, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 9 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se hacen mediciones de temperatura, tiempo ni pesaje de ingredientes para la
formulacion, se realiza el puntec: no se tienen registros, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 10 numeral 3 de ia Resolucién 2674 de 2013,

La materia prima guayaba fresca se manipula y lava con agua gue no garantiza en
todas las ocasiones, ei contenido de cloro residual, lo gue no minimiza el riesgo de
una posible contaminacion. La manipulacion de la pulpa no es sanitariamente
adecuada, no evita la contaminacion, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16
numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los envases o empaques no se inspeccionan previos al uso, no hay registros,

incumpliendo lo estipulado en el articulo 17 numerales 2 y 4 de [a Resolucién 2674
de 2013.
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13.

14.

18.

16.

17.

18.
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En el proceso no se llevan controles de proceso, no hay registros que garanticen tas
condiciones de fabricacidn, incumpliendo lo estipulado en el articulo 18 numeral 1 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No se realizan controles de tiempo ni de temperatura durante la coccion de Ia pulpa,
ni de pesaje y formulaciéon de ingredientes, incumpliendo lo estipulado en el articulo
18 numerales 1y 2 de la resolucién 2674 de 2013.

El area de envasado cuenta con puerta que se comunica directamente con e
exterior, una vez abierta; no es exclusiva para este fin, se comparte con
almacenamiento de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19
numeral 1 de la resolucion 2674 de 2013,

No cuentan con plan de muestreo, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22
numeral 3 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbiologicos)
sobre manejo y calidad del agua, no se llevan registros, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucidén 2674 de 2013.

No hay programa especifico para realizar {a limpieza y desinfeccion de ias diferentes
areas de la planta, equipos, superficies y personal manipulador, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resofucion 2674 de 2013.

No cuentan con certificado médico de aptitud para manipuladores de alimentos,
vigentes, incumpliendo lo estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existen un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnolédgico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, no se llevan registros, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 13 de Ia resolucién 2674 de 2013.

Tener, Almacenar y Disponer para su uso, material de empaque para los productos,
"‘BOLSA DE POLIETILENO PARA CONSERVA INDUSTRIAL POR 6200G MARCA
VELENA DE BOCADILLOS Y MARCA VILLA PARADA’, presuntamente sin cumplir con
las normas sanitarias concernientes al rotulado de alimentos al:

1.

No declarar el verdadero nombre del alimento “Bocadilio de Guayaba Variedades”,
contrariando lo establecido en el articule 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1 de la
Resolucion 5109 de 2005.

Declarar que el producto es fabricado por “Villa Parada”, cuando es fabricado en el
establecimiento de comercio de propiedad del sefior GUSTAVO PARADA LEON,
contrariando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.4 subnumeral 5.4.4 de la
Resolucién 5109 de 2005.

No declarar el nimero del lote a gue pertenece el producto, contrariando lo
establecido en el articulo 5 numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 de la Resolucidén 5109 de
2005.

No declarar la fecha de vencimiento del producto, contrariando io establecido en el
articulo 5 numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 de la Resolucién 5109 de 2005.
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De igual forma y de conformidad con normatividad transcrita y los hechos plasmados en los
documentos obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior GUILLERMO PARADA
LEON identificado con la cédula de ciudadania nimero 13.951.605, en calidad de titular del
Registro Sanitario RSAJ12101298 vigente para la fecha de los hechos, presuntamente infringié
las disposiciones sanitarias de alimentos conforme a lo evidenciado en la visita celebrada el dia
27 de diciembre de 2016, al:

| Avalar y permitir que el sefior GUSTAVO PARADA LEON, identificado con cédula de
ciudadania nimero 13.954.250, realice actividades de fabricacion, empaque y rotulado
del producto "Bocadillo de Guayaha en Bloque por 6200g marca Velefia de Bocadillos”,
en un establecimiento que no se encuentra autorizado en el registro sanitario
R5AJ12101298 como fabricante. Contraviniendo lo establecido en la Resolucion 2674 al
tenor del articulo 37 y Articulo 5 numeral 5.4 subnumeral 5.4.1 de la Resolucién 5109 de
2005.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 del 2013

Articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1; numeral 3 subnumeral 3.1: numeral 6 subnumerales 6.1,
6.2; Articulo 9 numerales 1, 2, 7; Articulo 10 numeral 3; Articulo 11 numeral 1; Articulo 12;
Articulo 13; Articulo 16 numeral 1; Articulo 17 numerales 2, 4: Articulo 18 numerales 1, 2;
Articulo 19 numeral 1; Articulo 22 numeral 3: Articulo 26 numerales 1, 4; Articulo 37 (madificado
por la Resolucion 3168 de 2015); Articulo 47.

Resolucion 5109 de 2005

Articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1, numeral 5.4 subnumerales 5.4.1 y 5.4.4, numeral 5.5
subnumerat 5.5.1; numeral 5.6 subnumeral 5.6.1: numeral 5.8.

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - Iniciar proceso sancionatorio contra del sefior GUSTAVO PARADA
LEON, identificado con cédula de ciudadania niimero 13.954.250. en calidad de propietario del
establecimiento dedicado a [a elaboracién de “Bocadillos de Guayaba” y del sefior GUILLERMO
PARADA LEON, identificado con la cédula de ciudadania niimero 13.951.605, de acuerdo z la
parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. - Formular cargos contra del sefior GUSTAVO PARADA LEON,
identificado con cédula de ciudadania nimero 13.954.250, quien presuntamente infringio las
disposiciones sanitarias de alimentos, al:

I Fabricar, empacar y rotular los productos identificados como “Bocadillo de Guayaba en
Blogue por 8200g marca Velefa de Bocadillos y marca Villa Parada” considerados
fraudulentos toda vez que declara el Registro Sanitario No. RSAJ12101298, del cual no
es nititular ni fabricante autorizado, Contraviniendo lo establecido en la Resolucién 2674
ai tenor del articulo 37 y el Articulo 5 numeral 5.8 de la Resolucion 5108 de 2005.

. Elaborar los productos alimenticios denominados "Bocadillos de Guayaba variedades,
Lonjas y Blogues por 6.200g", sin garantizar las buenas practicas de manufactura
estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resoclucion 2874 del
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2013, conforme a lo evidenciado en la visita celebrada el dia 21 de diciembre de 2016,
especialmente porque:

1.

10.

11.

Stieing Primcipal:
Adoministrativar

EEL IR IO B NI T

La edificacion consta de dos areas de proceso que cuentan con puertas que una vez
abiertas se comunican directamente con el exterior, facilitando ingreso de plagas y
polvo; ademas de una ventana sin proteccion y entretechos con angeos sueltos que
no la protegen adecuadamente, incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 2
subnumeral 2.1. de la Resolucion 2674 de 2013.

No hay control diario del cloro residual, ni tienen registro. Durante la visita no fue
posible realizar muestreo, no cuentan con kit para la medicidn, incumpliendo o
estipulado en el articulo 6 numeral 3 Subnumerai 3.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se realiza actividades de inspeccién, limpieza y desinfeccion, ni se tienen
registros de areas, equipos, superficies, utensilios, ni manipuladores. Durante la
visita se encontré la planta con falta de limpieza y orden, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con servicio sanitario en la planta, utilizan el de la vivienda contigua,
incumpliendo lo estipulado en el articulo 6 numeral 6 subnumerales 6.1 y 6.2 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

Se observo falta de conocimiento y aplicacion de practicas de higiene, incumpliendo
lo estipulado en el articulo 12 de la Resolucion 2674 de 2013.

Las superficies de los mesones del area de empaque no son en material sanitario,
presentan desgaste, se observan cortadoras con desprendimiento de pintura,
incumpliendo lo estipulado en el articulo @ numerales 1, 2 y 7 de la Resolucién 2674
de 2013.

Se observaron utensilios en madera y recipientes plasticos con roturas. Una marmita
cuenta con aspas en madera y el funcionamiento de los agitadores no elimina la
posibilidad de contaminacién con grasa industrial, incumpliendo lo estipulado en el
articulo 9 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se hacen mediciones de temperatura, tiempo ni pesaje de ingredientes para la
formulacién, se realiza el punteo; no se tienen registros, incumpliendo lo estipulado
en el articulo 10 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

La materia prima guayaba fresca se manipula y lava con agua que no garantiza en
todas las ocasiones, el contenido de cloro residual, 10 que no minimiza el riesgo de
una posible caontaminacién. La manipulacién de la pulpa no es sanitariamente
adecuada, no evita la contaminacion, incumpliendo lo estipulado en el articulo 16
numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los envases o empaques no se inspeccionan previos al uso, no hay registros,
incumptiendo lo estipulado en el articulo 17 numerales 2 y 4 de la Resclucion 2674
de 2013.

En el proceso no se llevan controles de proceso, no hay registros que garanticen las

condiciones de fabricacion, incumpliendo lo estipulado en el articuio 18 numeral 1 de
la Resolucidn 2674 de 2013.
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12. No se realizan controles de tiempo ni de temperatura durante la coccion de (a pulpa,
ni de pesaje y formulacién de ingredientes, incumpliendo lo estipulado en el articulo
18 numerales 1 y 2 de la resolucién 2674 de 2013.

13. El area de envasado cuenta con puerta que se comunica directamente con el
exterior, una vez abierta; no es exclusiva para este fin, se comparte con
almacenamiento de producto terminado, incumpliendo lo estipulado en el articulo 19
numeral 1 de la resclucion 2674 de 2013.

14. No cuentan con plan de muestreo, incumpliendo lo estipulado en el articulo 22
numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

15.No existe programa, procedimientos, analisis (fisicoguimicos vy microbiolégicos)
sobre manejo y calidad del agua, no se llevan registros, incumpliendo lo estiputado
en el articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

16. No hay programa especifico para realizar la limpieza y desinfeccion de las diferentes
areas de la planta, equipos, superficies y personal manipulador, incumpliendo lo
estipulado en el articulo 26 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

17.No cuentan con certificado médico de aptitud para manipuladores de alimentos,
vigentes, incumpliendo lo estipulado en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucion
2674 de 2013.

18. No existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y al desempefio de los
operarios, etc., para el perscnal nuevo y antiguo, no se llevan registros, incumpliendo
lo estipulado en ef articulo 13 de la resolucién 2674 de 2013,

. Tener, Aimacenar y Disponer para su uso, material de empaque para los productos,
'BOLSA DE POLIETILENO PARA CONSERVA INDUSTRIAL POR 6200G MARCA
VELENA DE BOCADILLOS Y MARCA VILLA PARADA’", presuntamente sin cumplir con
las normas sanitarias concernientes al rotulado de alimentos al:

1. No declarar el verdadero nombre del alimento "Bocadillo de Guayaba Variedades”,
contrariando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1 1 de |Ia
Resolucion 5109 de 2005,

2. Declarar gue el producto es fabricado por “Villa Parada”, cuando es fabricado en e!
establecimiento de comercio de propiedad del sefior GUSTAVO PARADA LEON,
contrariando lo establecido en el articuto 5 numeral 5.4 subnumeral 5.4 4 de la
Resolucion 5109 de 2005,

3. No declarar el ntimero del lote a que pertenece el producto, contrariando lo

establecido en el articulo 5 numeral 5.5 subnumeral 5.5, 1 de la Resolucion 5109 de
2005,

4. No declarar fa fecha de vencimiento del producto, contrariando (o estabfecido en el
articulo 5 numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 de la Resolucion 5109 de 2005. ’

ARTICULO TERCERO. - Formular cargos en contra del sefior GUILLERMO PARADA LEON
identificado con la céduia de ciudadania nimero 13.951.605, en calidad de titular del Registro
Sanitario RSAJ12101298 vigente para la fecha de los hechos, quien presuntamente infringié las
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disposiciones sanitarias de alimentos conforme a lo evidenciado en la visita celebrada el dia 21
de diciembre de 2016 al;

| Avalar y permitir que el sefior GUSTAVO PARADA LEON, identificado con céduia de
ciudadania numero 13.954.250, realice actividades de fabricacién, empagque y rotulado
del producto “Bocadillo de Guayaba en Bloque por 6200g marca Velefia de Bocadillos”,
en un establecimiento que no se encuentra autorizado en el registro sanitario
RSAJ12101298 como fabricante. Contraviniendo lo establecido en la Resolucion 2674 al

tenor del articulo 37 y Articulo 5 numerai 5.4 subnumeral 5.4.1 de la Resolucion 5109 de
2005.

ARTICULO CUARTO. - Notificar personalmente al sefior GUSTAVQO PARADA LEON,
identificado con cédula de ciudadania nimero 13.954.250 y/o 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 Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contenciosc Administrativo y/o to
dispuesto en el ordenamiento juridico fegal vigente.

ARTICULO QUINTO. - Notificar personalmente al sefior GUILLERMO PARADA LEON
identificado con ia cédula de ciudadania numero 13.951.605 y/o apederado de acuerdo con lo
estipuiado 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 articuio
69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO SEXTO. - Conceder un término de quince (15) dias habiles que comenzaran a
contarse a partir del dia siguiente de fa notificacion del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, los presuntos infractores, presenten sus descargos por escrito, aporte
y solicite la practica de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo al articulo 47 de |a
Ley 1437 de 2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

(N Margaae Bl P
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyects: Isabel Cristina Posada R. "7 é
Revisd: Leidy Alexandra Bonilla Guarin. / I: 7
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