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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001142 De 6 de Agosto de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en aplicacion de lo establecido en et articulo 69 del Coédigo 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: AUTO No. 2019008658

PROCESO SANCIONATORIO Nro. 201605300

EN CONTRA DE: NORBEY DUQUE SANCHEZ - HOJALDRES Y
EMPANADAS ALTA GRACIA

FECHA DE EXPEDICION: 26 DE JULIO DE 2019

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

ADVERTENCIA

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 PRESENTE iVISﬁ Si PﬁBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A

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

Contra el Auto No, 2019008658 NO procede recurso algquno.

LEIDY ALE NILLA GUARIN
Coordinadora Grupg Sancioffatorio de Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXQ: Se adjunta a este aviso en (7) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019008658 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605300.

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccién de Responsabilidad Sanitaria
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AUTO No. 2019008658
(26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

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 por
la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar preceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo, en centra del sefor NORBEY
DUQUE SANCHEZ identificado con la cédula de ciudadania Nro. 79451627, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio HOJALDRES Y EMPANADAS ALTA GRACIA,
teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Ef dia 21 de octubre de 2019, mediante oficic 704-3128-16 y radicado con el numero
16111673 la Coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial Oriente 2 del INVIMA, remitio a
esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria, diligencias administrativas de inspeccian,
vigilancia y control adeiantadas en el establecimiento de comercio HOJALDRES Y
EMPANADAS ALTA GRACIA de propiedad del sefior NORBEY DUQUE SANCHEZ,
allegando los documentos referentes como acta de control sanitario, aplicacion de medida
sanitaria de seguridad, para su conocimiento y fines pertinentes. (Folio 1)

2. Se evidencia en los folios 4 al 14, el acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos
realizada el dia 19 de octubre de 2016, en el establecimiento HOJALDRES Y EMPANADAS
ALTA GRACIA, propiedad del sefior NORBEY DUQUE SANCHEZ, donde una vez
verificadas las condiciones higiénico- sanitarias y las buenas practicas de manufactura en la
elaboracion de productos de panaderia tales como: pasteles hojaldrados y empanadas de
pollo y carne, se emitio ei concepto sanitarico DESFAVORABLE.

3. Siendo consecuentes con la situacion sanitaria encontrada, los profesionales de este
Instituto el dia 19 de octubre 2018, procedieron a la aplicacién de la medida sanitaria de
seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO,
(folios 15 a 18), la siguiente fue la situacion sanitaria:

1)
DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/O PRODUCTO:

SE OBSERVA EDIFICACION EN MAMPOSTERIA DE 3 PISO CON FACHADA COLOR VERDE Y
CREMA, VENTANAS Y PUERTAS DE COLOR VERDE_EN EL PRIMER PISO FUNCIONA LA
PLANTA DE PRODUCCION DE PASTELES HOJALDRADCS Y EMPANADAS DE POLLO Y
CARNE, CONTANDO CON AREA DE DESPACHQS, VESTIER. ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA (HARINA DE TRIGO) HORNEADQ, AMASADO Y ENFRIAMIENTO. COCINA Y
BANO, LAS CUALES SE COMUNICAN AMBIENTALMENTE ENTRE S/

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

SE ATIENDE SOLICITUD DE VISITA CON RADICADO NO. 16080768 DE FECHA 2016/08/26. EN
EL ESTABLECIMIENTO DONDE SE ELABORA PRODUCTOS DE PANADERIA SE PROCEDE A
INFORMAR EL OBJETO DE LA VISITA AL PROPIETARIO DEL ESTABLECIMIENTO. QUIEN
PERMITE INGRESAR AL MISMO Y ACOMPANA £t RECORRIDO POR LAS INSTALACIONES Y
SE ENCUENTRAN INCUMPLIMIENTOS A LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE COMO
SE DESCRIBE A CONTINUACION:
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AUTO No. 2019008658
(26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

1. SE EVIDENCIAN ABERTURAS EN PARTE ALTA DE PUERTA DE INGRESO QUE PUEDEN
FACILITAR EL INGRESQ DE PLAGAS A LA PLANTA DE PROCESCO Y NO CUENTA CON
PUERTA DOBLE QUE SEPARE EL AREA DE PRODUCCION DEL AMBIENTE EXTERIOR.
LAS AREAS DE AMASADO. _HORNEO, ENFRIAMIENTO: COCINA Y BANO NG CUENTAN
CON SEPARACION __EFECTIVA_COMPARTEN AMBIENTALMENTE  INCUMPLE
NUMERALES 2.2 ¥ 23 DEL ARTICULO 6 Y EL NUMERAL 4.1 Y NUMERAL 52 DEL
ARTICULO 7 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013.

2 SE OBSERVAN MATERIAS PRIMAS ALMACENADAS EN LAS DIFERENTES AREAS DE LA
PLANTA Y NO CUENTA CON AREA PARA ALMACENAMIENTO DEL MATERIAL DE
EMPAQUE. Ni_AREA SOCIAL, NI VESTIER SEPARADO POR GENERQ, NI SHUT DE
BASURAS, Ni AREA DE EMPAQUE EXCLUSIVA PARA ESTE FIN. INCUMPLE NUMERAL
2.8 ARTICULO 6 Y NUMERAL 1 ARTICULO 19 NUMERAL 53 DEL ARTICULO e Y
NUMERAL 2 DEL ARTICULOC 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

3 LOS PROGRAMAS [DE CALIBRACION Y MANTENIMIENTO SE ENCUENTRAN
GENERALIZADOS Y NO SE PRESENTAN REGISIROS DE EJECUCION. INCUMPLE
NUMERAL 2 ARTICULO 22 Y EL ARTICULQO 25 DE LA RESQLUCION 2674 DE 2013,

4. NO SE GARANTIZA LA POTABILIDAD DEL AGUA. NO HAY ANALISIS DE LABORATORIO
NI MICROBIOLOGICO NI FISICOQUIMICQ NG SE HACE ANALISIS DE CLORO. NO HAY
REGISTROS DE LAVADO DE TANQUE LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION SE ENCUENTRAN GENERALIZADOS Y NO SE LLEVAN REGISTROS
INCUMPLE EL NUMERALES 31 Y 35 DEL ARTICULC 6 Y NUMERALES 1 Y 4, DEL
ARTICULQ 26 DE LA RESCLUCION 2674.DF 2013.

5 EL BANO SE COMUNICA AMBIENTALIVIENTE CON EL AREA DE COCINA. NQO _HAY
VESTIER SEPARADO POR GENERO. INCUMPLE- EL NUMERAL 6.1 DEL ARTICULO 6 DE
LA RESCLUCION 2674 DE 2013

6 NO CUENTA: CON LAVAMANOS DE ACCIONAMIENTC NO MANUAL EN AREA DE
ELABORACION Q CERCANA A ESTA INCUMPLE EL NUMERAL 6.3 DE LA RESOLUCION
2674 DE 2013

7. SE EVIDENCIAN DEFICIENCIAS DE LIMPIEZA EN PAREDES Y TECHOS. INCUMPLE
NUMERALES 2.1 ¥ 3.1 DEL ARTICULQO 7 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

8 NO CUENTA CON PLAN DE CAPACITACION CONTINUQ Y PERMANENTE, EL
PROGRAMA SE ENCUENTRA GENERALIZADQ Y DESACTUALIZADO. INCUMPLE EL
ARTICUQ 12 Y 13 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013

9 ALGUNOS OPERARIOS NO  CUENTAN __CON_ DOTACION COMPLETA Y
PRESENTANCAMISACON BOTONES, SE QBSERVA OPERARIO _CON UNAS LARGAS
INCUMPLE NUMERALES 2 Y 7 DEL ARTICULQ 14 DE LA RESOLUCION 2674 DE 20613

10. SE EVIDENCIA ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA, FRENTE A
HORNO Y EN AMASADO. INCUMPLE EL NUMERAL 7 DELARTICULO 16 DE LA
RESQLUCION 2674 DE 2013. '

11. NO SE LLEVAN REGISTROS DE ELABORACION, PROCESAMIENTO Y PRODUCCION,
INCUMPLE EI NUMERAL 3 DEL ARTICULO 19 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

12. NO_ CUENTA CON ESPECIFICACIONES SOBRE PRODUCTOS TERMINADOS, INCUMPLE
EL NUMERAL 1 DEL ARTICULO 22 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013

13. EL__PERSONAL MANIPULADOR NO CUENTA CON CERTIFICACIONES MEDICAS.
INCUMPLE NUMERALES 1Y 2 DEL ARTICULQ 11. DE LA RESCLUCION 2674 DE 2013.
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AUTO No. 2019008658
{26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

14. SE _OBSERVAN EQUIPCS CON DEFICIENCIAS DE LIMPIEZA VY UTENSILIOS EN
MATERIAL NQ SANITARIQ,_INCUMPLE NUMERALES 1. 3Y 4 DEL ARTICULO 8 DE LA
RESOLUCION 2674 DE 2013.

15. NO CUENTA CON PLAN DEMUESTREQ. INCUMPLE NUMERAL 3 DEL ARTICULO 22 DE
LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

16. NO CUENTA CON PERSONAL TECNICO EN PRODUCCION Ni CONTROL DE CALIDAD.
SOLAMENTE PERSONAL EMPIRICO. INCUMPLE -PARAGRAFQ DEL ARTICULO 24 DE LA
RESOLUCION 2674 DE 2013,

17. LA PLANTA NO CUENTA CON FILTRO SANITARIO A SU INGRESO NI DE MANOS NI DE
CALZADO. INCUMPLE NUMERAL 6 ARTICULO 20DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

POR LO ANTERIOR SE PROCEDE A APLICAR MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
CONSISTENTE EN _ CLAUSURA _TEMPORAL  TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO,
INFORMANDOLE AL PROPIETARIO QUE A PARTIR DE LA FECHA NO PUEDE REALIZAR
LABORES PRODUCTIVAS, HASTA TANTO NO SE SUBSANEN LAS: CAUSALES. QUE DIERON
ORIGEN A LA MEDIDA SANITARIA_DE SEGURIDAD_ DESCRITAS ANTERIORMENTE Y
FROCEDER A SOLICITAR EL LEVANTAMIENTO DE LA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD
MEDIANTE OFICIO DIRIGIDO AL GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 2
DEL INVIMA. A LA DIRECCION CARRERA 10 No 64 28 DE LA CIUDAD DE BOGOTA AL
MOMENTO DE TERMINAR Ei. RECORRIDO Y TOMAR LA DECISION E APLICR LA MEDIDA
SANTIARIA DE SEGURIDAD SE OBSERVA QUE NO HAYPRODUCTO TERMINADO PORQUE
YA SE HAN REALIZADQ LOS DESPACHOS DE PRODUCTO.

(.."

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

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

Vale la pena resaltar lo establecido en el articuio 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 ios productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFO. Las sanciones de que trata el presente articulo deberén sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articulo 577 de ia Ley 9 de 1979 y contra ellas procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Adrministrativo,

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementd el redisefio del Instituto Nacionai de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral

Qticing Fainsiaag

Aelevinicbrative:
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AUTO No. 2019008658
{26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

9, a la Direcciébn de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

()

Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de fa Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguienies.

1. Adeiantar v tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procescs sancionatorios que
se denven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, efercidas por el Instituto,
sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad vigente, en
coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacién
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y organismos del
Estado, los procesos sancicnaiorios a gue haya lugar como resultado de aclividades de inspeccion,
vigilancia y control. adelantadas para e! confrol a la ilegalidad.

(..}

8. imponer, previa delegacion, a través de los actos administratives, las sanciones de ley a quienes
infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articulc 245 de la Ley 100 de
1993 v en las demas normas pertinenies "

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

“Articulo 1. Objeto. La presente resoiucion tiene por objeto establecer 0§ requisitos sanitarics
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas gue efercen aclividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentas, segun el riesgo en salud piblica, con el fin de proteger la vida
vy la salud de las personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacidon. Las disposicicnes contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguienles actividades.
fabricacién, procesamiento. preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
unportacion, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de las actividades de irispeccion, vigitancia y controf
que eferzan sobre la fabricacicn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacidon y comercializacion de alimentos para el
consumao humanco y materias primas para alimentos

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resoifucion adoplense las siguientes
definiciones:

(..)

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al crganismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de los proceses biologicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdiicas y aguellas sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con ef nombre generico de eéspecias.
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AUTO No. 2019008658
(26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

(..}
ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinades a la fabricacicn

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales gue se establecen a continuacion:

R TS

)
. DISENO Y CONSTRUCCION
)

—_

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

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas dreas donde se
realizan operaciones de produccién susceptibles de ser contaminadas por olras operaciones o
medics de contaminacion presentes en las dreas adyacentes.

{...)

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area 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 ulilice debe ser de calidad potable y cumpiir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

(-
6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de
elaboracion Para el caso de microempresas que tienen un reducidc nomero de operarios (no
mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres Y mujeres.

()

63 Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implemenios desechables o equipos autométicos para el
secado de manos, en las dreas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipuiacion de los alimentos y para faciiitar ia supervision de estas praclticas,
Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.

() . | ,
ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las éreas

de elaboracion de los productos objeto de la presente resolucién deben cumpiir con los siguientes
requisitos de disefio v construccion:

()

2 PAREDES

2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabadc liso y sin
grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan os regtisitos

antes indicados.
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(..)

3. TECHOS

3.1 Los techos deben estar disefadas y construidos de manera que se evite fa acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar la limpleza y el mantenimiento.

(.}

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud. donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermeético. Las
aberturas entre las puertas exleriores y los piscs, y entre eslas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.

5.2. No deben existir puerias de acceso directo desde el exterior a las dreas de elaboracion,
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las puertas de las
areas de elahoracion deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener las condiciones
atmosféricas diferenciales deseadas.

()

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

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

(...)

3 Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado hso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, inlersticios u otras irreguiaridades que
puedan airapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de Ios
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una juslificacion tecnologica y
sanifaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

4. Teodas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles o
desmontables para la impieza, desinfeccton e inspeccion

(...)

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. £l personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos.

1. Contar con una certificacion medica en la cual conste fa aptitud o no para ia manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
afio,

2. Debe efectuarse un reconocimiento medico cada vez que se considere necesaric por
razones clinicas y epidemioldgicas, especiaimente después de una ausencia del frabajo mo-
tivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar confaminacion de
los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efecfuada por el médico, se
deben realizar las pruebas de laboratoric clinico u otras que resuiten necesarias, registrando
las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de miligar la posibie contaminacion
del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador
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ARTICULO 12. Educacion y capacitacion. Todas las perscnas que realizan achividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.
lgualmente, deben estar capacitados para flevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoplar 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 personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actuaiizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de gue lrata la presente resoiucitn. Esta
capacitacion estara bajo la responsabiiidad de la empresa ¥y podra ser efecluada por esta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuandc 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 formacion ¥ experniencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Meltodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnoldgico v tipe de establecimiento de que se lrate. En todo caso, la
empresa debe demosirar a través del desempefio de los operarios Vv la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

() . , , ,

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

()

2. Usar vestimenta de frabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color ciaro que permita
visualizar faciimente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
ctros accesorios que puedan caer en ef alimento, sin bolsilios ubicados por encima de la cintura:
cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar fa
confaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para ef personal manipulador, cen &l
propositc de facilitar el cambio de indumentaria el cual serd consistente con el tipo de trabajo gue
desarrolla. En ningun caso se podrén aceptar colores grises o aquelios que impidan evidenciar su
limpieza, en la dotacién de los manipuiadores de alimenios.

(..
7
(.

sar calzado cerrado, de material resistente e impermeabie y de tacon bajo.

. S

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

(..}

6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas anies de entrar a ias etapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

7. Los deposilos de malerias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquellcs casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacion para ios alimentos.
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()
ARTICULO 19. ENVASADQ Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los
alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

()

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legibie y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. £stos
regisiros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida Util del producto, salvo en
caso de rniecesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

(.) ' ]
ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el proposiio de
prevenir la contaminacion cruzada, se deben cumplir 10s sigulentes requisitos:

()

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluviocs o
mstalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toalias desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc ),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para
impedir el paso de contaminacion de unas zonas a ofras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza v desinfeccion de manos de Ios operarios al ingreso de la sala de proceso o de
manipulacion de ios productos.

(.}

ARTICULOQ 22 SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y asequramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e
insumos. hasia la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los
siguientes aspeclos:

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las malerias primas con {0s
cuales son elaborados y deben incluir criterics claros para su aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.

2. Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales €
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
proceses y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos
deben cubnr todos os factores gue puedan afectar fa calidad, meanejo de los alimentos, del
eguipo de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucidn, meélodos y
procedimientos de laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientcs de laboratorio, especificaciones y mefodos de
ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y representativos del lote analizado.

{.)

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimienios que
fabriquen, procesen, elahoren o envasen alimentos de alfo riesgo en salud publica, deben contar
con los servicios de tiempo completo de persaonal técnico idoneo en las areas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacicén del
personal manipulador de alimentos.

Pagina 8
s I
b % l:} :';v-h," ‘:i : “{}{\ frﬂ‘"v‘r%
I N B { B B AN



AUTO No. 2019008658
(26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimenios de
resgo medio o bajo en salud publica, deben contar con ios servicios de personal técnico idoneo
en las areas de produccion y control de calidad de alimenltos, quien debe tener a cargo el
programa de capacitacion del personal manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda perscna natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de
las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo
cual deben tener implementade un programa de calibracion de los eguipos e instrumentos de
medicion, que se encuentren relacionados con la inocuidad del praducto procesado.

{..)

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embaie. almacene ¥ expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarroilar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir ios resgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de ia autoridad sanitaria competente; este
debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chegueo y
responsables de los siguientes programas:

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los estabiecimientos de que trata la
presenie resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimierito de agua que incluye
claramente. fuente de captacién o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbiclégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

Debe advertirse que en caso de encontrarse demostrada la infraccion a la normatividad
sanitaria, asi como la responsabilidad del investigado, podra aplicarse alguna de ias sancicnes
establecidas en la Ley 9 de 1879 articulo 577, el cual sefala:

“Articulo 577°- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho ¥y mediante resolucion motivada, la
viofacicn de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna ¢ algunas de las siguientes sanciones.

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

¢. Decomiso de productos;
d. Suspensién o cancelacion del registro ¢ de la licencia, ¥
e. Cilerre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

Gijichng Fringipal . ’ : 5 rw,)

Hlaymintrativar ! £l

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo estabiecido en el articulo 47 de |a Ley
1437 de 2011 (Cadige de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrative que
establece:;

Pagina 9

! w

W T T ) i



AUTO No. 2019008658
(26 de Julio de 2019)
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE
TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201605300

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administratives de carécter sancionatorio no reguiades por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinaric Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicaran también en lo no previste por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier perscna. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asf fo
comunicard al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulard cargos mediante acto administrativo en el que sefialard, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciories o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo deberé ser notificado personalmente a los investigados. Conlra esta decision
no procede recurso.

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

Faragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionaforias, incluyendo 108 recursos,
se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior NORBEY DUQUE SANCHEZ identificado
con la cédula de ciudadania Nro. 79451627, en calidad de propietaric del establecimiento
HOJALDRES Y EMPANADAS ALTA GRACIA, presuntamente infringié la normatividad sanitaria
al: fabricar y/o procesar productos de. panaderia (pasteles hojaldrades y empanadas. de poilo y
carne), sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad
sanitaria vigente, contenidas en Resolucidén 2674 del 2013 toda vez que:

1. Se evidenciaron aberturas en pare alta de puerta de ingreso que pueden facilitar el
ingreso de plagas a la planta de proceso y no cuenta con puerta doble que separe el
area de produccion del ambiente exterior. Contrariando lo establecido en el numeral
2 subnumeral 2.1 del articuio 6 y el numeral 5 subnumerales 5.1 y 5.2 del articulo 7
de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Las areas de amasado, horneo, enfriamiento; asi como la de la cocina y bafo no
cuentan con separacion efectiva ya que comparten ambientalmente espacios,
Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.2 y numeral 6 subnumeral
6.1 ambos del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

3. Se observarcn materias primas almacenadas en las diferentes areas de la planta y
no cuenta con area para almacenamiento del material de empague. Contrariando lo
establecido en los numerales 6 y 7 del articulo16 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No cuenta con area social, ni vestier separado por género. Contranande [0

establecido en el numeral 2 subnumeral 2.8 y en el numeral 8 subnumeral 6.1 del
articuio 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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5. Los programas de calibracion y mantenimiento se encuentran generalizados y no se
presentan registros de ejecucidn. Contrariando lo establecido en el articulo 22

numerai 2 y en el articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013,

6. No se garantiza la potabiiidad del agua, no cuentan con analisis de laboratorio

microbioldgico ni fisicoguimico), no se hace analisis de cioro. Contrariando o
establecido en el numerai 3 subnumeral 3.1 del articulo 6 y el numeral 4 del articulo

26 de la Resolucién 2674 de 2013

7. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién se encuentran generalizados y no se
levan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de a

Resolucién 2674 de 2013,

8. No cuenta: con lavamanos de accionamiento no manual en area de elaboracién o
cercana a esta. Contrariando o establecido en el numeral § subnumeral 8 3 del

articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013 de 2013,

9. Se evidencian deficiencias de limpieza .en paredes y techos. Contrariando lo
establecido en el numerai 2 subnumeral 2.1 y en el numeral 3 subnumera! 3.1 del

articulo 7 de la resolucion: 2674 de 2013,

10.No cuenta con plan de capacitacion continuo y permanente, el programa se
encuentra generalizado y desactualizado. Contrariando io establecido los articulos 12

y 13 de la resolucion 2674 de 2013.

11. Algunos operarios no cuentan con dotacion completa y presentan camisa con
botones, se observa operario con ufias largas. Contrariando lo establecido en los

numerales 2 y 7 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

12. No se lievan registros de elaboracion, procesamiento y produccién. Contrariando lo

establecido el numeral 3 del articulo 12 de la Resolucion 2674 de 2013,

13..No cuenta con especificacicnes sobre productos terminados. Contrariande lo

establecido en el articulo 22 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013,

14. El personal manipulador no cuenta con certificaciones médicas. Contrariando lo

establecido en los numerates 1 y 2 del articulo 11 de la Resolucién 2674 de 2013,

15. Se observan equipos con deficiencias de limpieza y utensilios en material no
sanitario. Contrariando lo establecido en los numerales 1, 3 y 4 del articulo 9 de la

resolucion 2674 de 2013,

16. . No cuenta con plan de muestreo. Contrariando o establecido el articulo 22 numeral

3 de la resolucion 2674 de 2013,

17. No cuenta con personal técnico en produccién ni control de calidad, solamente
personal empirico. Contrariande {0 establecido en el paragrafo del articulo 24 de Ia

Resolucidon 2674 de 2013.

18. La planta no cuenta con filtro sanitaric a su ingreso ni de manas ni de calzado.

Contrariando lo establecide numeral 8 articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013,
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NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013: Articule 6 numeral 2 subnumerales 2.1, 2.2, 2.8, numeral 3.
subnumeral 3.1: numeral 6; subnumeral 8.1, 6.3 Articulo 7: numeral 2 subnumerales 2.1,
numeral 3 subnumeral 3.1 numeral 5 subnumerales 5.1 y 52; Articulo 8 numerales 1, 3, 4,
Articulo 11 numerales 1. 2 Articulo 12 ; articulo 13; articulo14 numeraies 2 y 7 ; articulo 16
numerales 6y 7 : Articulo 19 numeral 3; Articule 20 numeral 6 ; Articulo 22 numerales 1, 2, 3 ;
Articulo 24 paragrafo; articulo 25 y articulo 26 numerales 1, 4

En mérito de o antericr, este Despacho,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior NORBEY DUQUE
SANCHEZ identificado con la cédula de ciudadania Nro. 79451627, en calidad de propietario
del estabiecimiento HOJALDRES Y EMPANADAS ALTA GRACIA, de acuerdo a la parte motiva
y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO.- Formular y trasladar cargos en contra del sefior NORBEY DUQUE
SANCHEZ identificado con la cédula de ciudadania Nro. 79451627 en calidad de propietario del
establecimiento HOJALDRES Y EMPANADAS ALTA GRACIA, por presuntamente infringir ia
normatividad sanitaria vigente, especialmente por fabricar y/o procesar productos de panaderia
(pasteles hojaldrados y empanadas, de pollo y carne), sin garantizar las Buenas Practicas de
Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion 2674
del 2013 al:

1. Se evidenciaron aberturas en parte alta de puerta de ingreso que pueden facilitar el
ingreso de plagas a la planta de proceso y no cuenta con puerta doble que separe el
area de produccién del ambiente exterior. Contrariando lo establecide en el numeral
2 subnumeral 2.1 del articulo 6 y el numeral 5 subnumerales 5.1 y 52 del articule 7
de la Resolucion 2674 de 2013,

2  Las areas de amasado, horneo, enfriamiento; asi come la de la cocina y bafio nc
cuentan con separacién efectiva ya que comparten ambientalmente espacios,
Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.2 y numeral 6 subnumeral
6.1 ambos dei articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

3. Se observaron materias primas almacenadas en las diferentes areas de la planta y
no cuenta con area para aimacenamiento del material de empaque. Contrariando lo
establecido en los numerales 6 y 7 del articulo16 de la Resolucién 2674 de 2013.

4 No cuenta con area social, ni vestier separado por génerc. Contrariando o

establecido en el numeral 2 subnumeral 2.8 y en el numeral 8 subnumeral 6.1 del
articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013
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5. Los pregramas de calibracidn y mantenimiento se encuentran generalizados y no se
presentan registros de ejecucién. Contrariando lo establecido en el articulo 22

numeral 2 y en el articulo 25 de {a Resolucion 2674 de 2013

6. No se garantiza la potabilidad del agua, no cuentan con analisis de laboratorio {ni
microbiologico ni fisicoguimico), no se hace analisis de cloro. Contrariando o
establecido en el numera! 3 subnumeral 3.1 del articulo 6 y el numeral 4 del articulo

26 de la Resolucion 2674 de 2013.

7. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se encuentran generalizados y no se
llevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 28 de |a

Resolucién 2674 de 2013.

8. No cuenta: con lavamanos de accionamiento no manual en area de elaboracion o
cercana a esta. Contrariando lo establecido en el numeral subnumeral 6.3 del

articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013 de 2013

8. Se evidencian deficiencias de limpieza .en paredes y techos. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 subnumeral 2.1 y en el numeral 3 subnumeral 3.1 del

articulo 7 de la resolucion: 2674 de 2013,

10. No cuenta con plan de capacitacion continuo y permanente, el programa se
encuentra generalizado y desactualizado. Contrariando lo establecidc los articulos 12

y 13 de la resolucidon 2674 de 2013.

11. Algunos operarios no cuentan con dotacién completa y presentan camisa con
botores, se observa operario con ufias largas. Contrariando lo establecido en los

numerales 2 y 7 del articulo 14 de la Resoiucion 2674 de 2013.

12. No se lievan registros de elaboracidn, procesamiento y produccion. Contrariando lo

establecido el numeral 3 del articulo 19 de la Resolucion 2674 de 2013

13..No cuenta con especificaciones sobre productos terminados. Contrariands lo

establecido en el articulo 22 numera! 1 de la Resolucidn 2674 de 2013

14 El personal manipulador no cuenta con certificaciones médicas. Contrariando lo

establecido en los numerales 1y 2 del articulo 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

15. Se observan equipos con deficiencias de limpieza y utensilios en material no
sanitaric. Contrariando lo establecido en los numerales 1, 3 y 4 dei articulo 9 de 1a

resolucion 2674 de 2013.

16. . No cuenta con plan de muestrec. Contrariando lo establecido ef articulo 22 numeral

3 de la resolucién 2674 de 2013,

17.No cuenta con personal técnico en produccién ni control de calidad, solamente
personal empirico. Contrariando lo establecido en el paragrafe del articulo 24 de Ia

Resolucion 2674 de 2013,

18. La planta no cuenta con filtro sanitario a su ingreso ni de manos ni de calzado.

Contrariando lo establecido numeral 6 articuio 20 de la Resolucién 2674 de 2013.
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ARTICULO TERCERO.- Notificar perscnalmente al sefior NORBEY DUQUE SANCHEZ
identificado con la cédula de ciudadania Nro. 79451627 y/o apoderado, 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 Administrativo y de to Contencioso Administrative ylo lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO.- Conceder un término de quince {15) dias habiles gue comienzan a
contarse a partr del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
apoderado, la presunta sociedad infractora presente sus descarges por escrito, aporte y solicite
la practica de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 20711.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

O ot g

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Mfonsecal
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