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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001660 De 27 de Noviembre de 2019

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019013916

PROCESO SANCIONATORIO 201605754

EN CONTRA DE: QUE KARNE SAS

FECHA DE EXPEDICION: 12 DE NOVIEMBRE 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 _ ; . €n la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadangz_m-_zgf%mes 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 NOTIFICADQ al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el auto No, 2019013916 NO procede recurso alguno.

ARDO SUAREZ

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (6) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019013916 proferide dentro de! proceso sanciocnatorio N® 201605754,

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

JAIRO ALBERTO PARDO SUAREZ
Grupo de Recursos, Calidad y Apoyo a la Gestion
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyects y Digitd: Ana Maria Riafie Sanchez
Revisd: Jairo Pardo
Grupo: Plantas de Beneficio

Oficina Principat © = o - 5 . { . :
Administeativo; ’ '
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AUTO No. 2019013916
{12 de Noviembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201605754”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria de! Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos ~ INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccion General
mediante Resolucion ndmero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a iniciar proceso
sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra de la sociedad QUE KARNE S A .S
identificada cen Nit. 900.374.024-6, teniendo en cuenta ios siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 705-0285-17 radicado con el nimerc 17017577 de fecha 16 de febrero
de 2016, el coordinador del Grupo de Trabajc Territorial Occidente 1, remitio a la Directora
de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas, en las
instalacicnes de la sociedad QUE KARNE S.A.S, identificada con Nit. 900.374.024-6 (Folic
1).

2. Afolio 4 al 11 del expediente, obra acta de control sanitario de fecha 7 de febrerc del 2017
realizada por profesionales del INVIMA en las instalaciones de fa socciedad QUE KARNE
S.AS identificada con Nit. 900374.024-6, en donde se emitid concepte sanitario
DESFAVORABLE, |a situacién sanitaria evidenciada fue la siguiente:

(...)
“ASPECTOS A VERIFICAR.

“1.- INSTALACIONES FiSICAS.

1.1. La planta esta ubicada en un jugar alejado de focos de insalubridad o contaminacion y sus
accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos en desusc, estancamientoc de
agua, basura) y en buen estado de mantenimiento

1.4. La edificacion estd construida en proceso secuencial (recepcion insumos hasta
almacenamientc de producto terminado) y existe una adecuada separacion fisica de aguelias
dreas donde se realizan operaciones de produccion susceptibies de sar contaminadas, evitan ia
contaminacion cruzada y se encuentran claramente sefializadas

2. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.5 Cuenta con lanque de almacenamientc de agua, construido con materiales resistentes.
identificado, esta protegido, es de capacidad suficiente para un dia de trabajo. se limpia y
desinfecta periddicamente y se llevan registros.

2.3. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUQS SOLIDOS (BASURAS)

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

2.4, CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
2.4.3 Existen dispositives en buen estado y bien ubicados, como medidas de control integral de
plagas {electrocutadores, refillas, coladeras, trampas, cebos, gtc.).

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

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS
2.6.5 Son apropiadcs ios avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambpio de actividad y a practicas higiénicas.

3.2. EDUCACION Y CAPACITACION
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“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
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3.2.2 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higienicas y su observancia durante la manipulacion de alimentos.

4.- CONDICIONES DE PROCESQ Y FABRICACION.

4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.1 Los pisos se encuentran limpics, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y tiene
fa inclinacion adecuada para efectos de drenaje.

4.1.2 Los sifones estan equipados con refillas adecuadas.

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

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

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

4.1.9 Las ventanas que comunican al exterior estan provistas de malla anti-insecto y los vidrios
que estan ubicados en areas de proceso cuentan con la proteccion en caso de ruptura.

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

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

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

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION
5.3.1 El proceso de fabricacion del alimento se realiza en optimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccion y conservacion del alimento.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
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.

()

3. En virtud de la situacién sanitaria evidenciada el 7 de febrero de 2017 en las instalaciones
de la scciedad QUE KARNE S.A.S, identificada con Nit. 900.374.024-6, los funcionarios gue
realizaron la visita, procediercn a aplicar medida sanitaria de seguridad consistente en
CLAUSURA TEMPORAL TOTAL (folios 12 al 15}, encontrandose lo siguiente:

(...)
DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/O PRODUCTO:

Flanta dedicada a eiaboracion de detivados carnicos, ubicada en una Bodega acondicionada de
tres niveles, distribuida de la siguiente manera  en el primer nivel se encuentra las areas donde
Se ubican las cavas y dreas de proceso, en el sequndo nivel se encuentra drea de manteniendo,
area de dosificacion, area de almacenamientc de materia prima seca, en el tercer piso se
encuentran areas social y unidades sanitarias., Cuenta con suministro de agua y luz proveniente
de empresas piiblicas de Medellin, cuyo horario de produccion es de lunes a sabado de 6 am a
2:30pm, donde laboran en produccién 19 operarios, cuatro administrativos y tres conductores.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Al realizar el recorrido por las diversas éreas de la planta nos encontramos con la siguente
situacion:
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1.- Se evidencia terraza de segundc piso destinada como cuarto de mantenimiento, con
presencia de ohjetos en desuso carente de limpieza sin separacicn fisica efecliva de ares de
primer piso (proceso), se evidencia abertura en puerta de ingreso a la planta en parte inferior
(numerales 1.1y 1.3 dei articulo 6, Resolucion 2674 de 2013).

2 Tangue de almacenamiento de agua carente de identificacion (numeral 3.5 del articulo 6.
Resolucion 2674 de 2013).

' 3- Se evidencia reciplentes carentes de lapas (numeral 5.1 del articulo 8, Resolucién 2674 de

2013.

4.- Area social con sifén carente de rejilla de proteccion (numeral 3 del arficuio 26, Resolucion
2674 de 2013

5.- Se observa que el sitio destinadc para almacenamiento de productos de limpieza y

desinfeccion no cuenta con suficiente iluminacion (numeral 7 del articulo 28, Resoiucion 2674 de
2013.

6.- Faltan algunos avisos alusivos al lavade de manos (numeral 6.4 del articulo 6, Resoiucion
2674 de 2013.

7.- Piso de drea de produccion permite empozamiento de agua en algunos tramos y piso de

areas de locineta con tramos en mal estado numerales 1.1, y 1.2 del articulo 7, Resoiucion 2674
de 2013.

§.- Pared en marco de puerta de édrea de tocineta en mal estado {numeral 2.1 del articulo 7.
Resolucion 2674 de 2012

9.- Ventanas ubicadas en area de produccion e hamburguesa, chorizos, saichichas, con
deterioro (quebradas) en parie inferior, carente de lamina de seguridad. (Numeral 4.2 de! articulo
7, Resclucion 2674 de 2013),

10.- Se observa que en las dreas de proceso y empaque no se cumple con la temperatura
exigida por fa normalividad sanitaria, encontréndose en 20 grados centigrados, lectura la cual fue
verificada por medio de un termometro utilizado por fa empresa para verificar sus mediciones de
temperalura, articulo 29 Decreto 2162 de 1983 (numeral 1 del articulo 19, Resclucion 2674 ds
2013

11.- Se evidencian registros de controf de temperatura de coccion desactualizados {con fecha de
ultimo registros de temperatura de 03 de enero de 2017) (numerales 1 ¥y 2 Articuio 18 Resolucion
2674 de 2013).

12.- Se evidencian al ingreso a cava numero 03 piso rustico (piedras), siendo esta cava destinada
para almacenamiento de maleria prima carnica (Numerales 1.2, v 1.3 Articulo 7 — Numeral 3
Articulo 10 Resolucion 2674 de 2013.)

13.- Los lavamanos ubicados al ingreso y en las dreas de proceso, no cuentan con dotacion de
jabon desinfectante. ni implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos (Numeral 6.3 Articuic 6 Resolucion 2674 de 2013).

14.- Se observan deficiencia en las labores de limpieza y desinfeccion a nivel generai de dreas.
equipos y superticies. (numeral 1 Articulo 26 Resolucion 2674 de 2013).

15.- Cortinas rotas en cava numero 02 (Numeral 4.2 v 5.1 Articulo 7 Resclucion 2674 de 2013).

16.- Se evidencia deficiencia de iluminacion artificial en las diferentes areas de proceso. Numeral
7.1y 7.2 articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013,

(...)
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4. Con oficic 705-0396-17 radicado con el No 17023303 de 1 de marzo de 2017 el
cocordinador grupo de trabajo territorial occidente 1, remitic a esta direccién acta
levantamiento de medida sanitaria de seguridad en tas instalaciones de la sociedad QUE
KARNE S A.S. (folio 18)

5 En visita realizada el 21 de febrero de 2017 por profesionales del INVIMA en las
instalaciones de la sociedad QUE KARNE S A.S identificada con Nit. 600.374.024-6,
emitieron concepto favorable con observaciones {folics 22 al 29).

6. Acta de levantamiento de media sanitaria aplicada el 7 de febrero de 2017 (30}.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numera! 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigacicnes a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9° de 1979 y demas normas
reglamentarias, en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articule 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdc a lo estipulado en el Decreto 3075 de 1997, la
resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011

En consecuencia el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de fos
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencidn y
correclivas 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:

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

PARAGRAFQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberén sujelarse estrictamente a lo

dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederan los recursos de lay
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

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

“Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, ias siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia de!l principio de legalidad, los procesos sancionatorios que se
deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el Instituto, sobre
los productcs y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad vigente, en
coordinacion con las diferentes dependencias.
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2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en ia informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y organismos del
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de inspeccicn,
vigilancia y control, adefantadas para el cantrol a la ilegalidad.

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos adminisirativos, las sanciones de ley @ quienes
infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en ef articulo 245 de I3 Ley 100 de 1993
y en las demas normas pertinantes.”

La Resolucior 2674 de 2013, sefrala:

Articulo 1°. Objeto. La presente resclucion tiene por objeto establecer i0s requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacicn,
procesamientc, 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 alimentos, segun el riesgo en salud pabiica, con ef fin de proteger la vida y la salud de
las personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de fas siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,  distribucion,
importacion, exportacién y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

¢) A las personas naturales y/o jurldicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen malerias primas e insumos:

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de Inspeccion, vigilancia y control que
gferzan scbre la fabricacion. procesamiento preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
malerias primas para alimentos.

Paragrafo. Se excepiua de la apiicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cérnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas
que los modifiguen, adicionen o sustituyan.

Articulo  3°. Definiciones. Para efectos de la presenie resoclucion adoptense las siguienies
definiciones:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principics bésicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumpian con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan 10s riesgos inherentes a la produccicn.

ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion.
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:
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1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente nesgos
potenciales para ia contaminacion de! alimentc.

" 1.3 Sus accesos y airededores se mantendran limpios, hbres de acumulacion de basuras y deberan
tener superficies pavimentadas o recubientas con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e
impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas ¢ la presencia de olras fuentes de
contaminacion para el alimento.

3.5 Ef establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La consiruccion y el
material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y
debera cumplir con 10s siguientes requisitos:

3.5.1 Los pisos. paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la iimpieza vy desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para impieza y desinfeccion periédica segun fo establecido en el plan
de saneamienlo.

3.53 Debe garantizar proteccion total contra el acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas liuvias.

3.5 4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

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

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

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

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. as dreas de
elaboracién de los productos objeto de fa presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefio y construccion:

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminanies
toxicos, resistentes. no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres
de grietas ¢ defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario,

1.2. El piso de las dreas himedas de elaboracion debe fener una pendiente minima de 2% y al menos
un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de area servida; mientras que en las dreas de baja
humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
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requiere de &l menos un drenaje por cada 90 m?2 de area servida. Los pisos de fas cavas o cuaros

frios de refrigeracion o congeiacion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente
en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frics de refrigeracion o congelacion se encuentren en el
interior de ilos mismos, se debe disponer de un mecanismc gue garantice el sellamiento total del
drenaje, el cual puede ser removido para proposilos de limpieza y desinfeccion.

2.1. En las dreas de elaboracion y snvasado, las paredes deben ser de maleriales 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 acabado liso ¥y sin grietas, pueden
recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que retinan los reguisitos antes indicados.

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal manera
gue se evite el ingreso de plagas y ofros contaminantes, y estar provistas con malia antiinsecto de facil
limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza v la manipulacion. Los vidrios de ias
ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

3.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, lendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las
aberiuras entre las puertas exteriores y 10s pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal manera
que se evite el ingresc de plagas.

7.1. Los establecimientcs a que hace referencia el articulc o de la presente resolucion tendrén una
adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial, la cual se obtendré por medio de venianas.
claraboyas, y ldamparas convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucién higiénica y efectiva
de todas las actividades.

(..)

Articulo 10. Condiciones de instalacién 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 inccuidad del atimenio,
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 permitir la toma de
muestras del alimento y materias primas.

()

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciohes de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamientc, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar ia contaminacion
del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales como tiempo,
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femperatura, humedad, aclividad acucsa (Aw), pH. presion y velocidad de flujo. Adicionalments, se
debe vigilar las operaciones de fabrncacion, tales como congelacion, deshidratacion. tratamiento
fermico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de
temperalura y otros faclores, no contribuyan a la alteracion o contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimienfos de contro! fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier confaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones
0 cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en ias materias primas o el alimenlto, materiales de
anvase y/o producto terminado.

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

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

(.)

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria ds!
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene v expenda alimentos y sus materias
primas debe implantar y desarrolfar un Pian de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe eslar escrifo y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; esle debe inciuir como minimo
fos procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo 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 lrate. Cada establecimiento debe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo fos agentes y sustancias ulilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y perodicidad de limpieza y desinfeccion.

3. Conlrol de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de conirof especifico, el cual debe
mvolucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion armdnica de las diferentes medidas
de control conocidas, con especial énfasis en las radicales ¥ de orden preventivo.

(..)

ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
sigutentes condiciones:

7. Los plaquicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades de
Uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiguelarse adecuadamente con un rétulo en que se
informe sobre su toxicidad y emplec. Estos productos deben almacenarse en areas independientes
con separacion fisica y su manipulacion sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando ia
confaminacion de ofros productcs. Estas areas deben eslar debidamente identificadas, organizadas,
sefializadas y aireadas.
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Debe advertirse que en caso de encontrarse demostrada alguna infraccion a la normatividad

sanitaria, se impondra al investigado alguna de las sancicnes establecidas en |a Ley 9 de 1978
- articulo 577, el cual sefala:

“Articulo 577°.- Teniendo en cuenta ia gravedad de! hecho Yy mediante resolucion motivada, Ia
violacion de las disposiciones de esia Ley, serd sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

a Amanestacién;
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales
al maximo valor vigente en e/ momento de dictarse Ia respectiva resolucian;

c Decomise de productos:;
d Suspensién o cancelacion del registro o de la licencia, 1% ‘
g Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respective.”

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 {Codigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrative), de
conformidad con articulo 52 de la Resolucion 2874 de 2013, que sefala:

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podran adoplar
medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido
en la Ley 19 de 1978, siguiendo el procedimiento conlemplado en la Ley 1437 de 20171 y las normas
que fo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

E

Codigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrativo establece:

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimisntcs
administrativos de cardcter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codige
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos
de este Codigo se aplicardn también en lo no previsto por dichas leyes.

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

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

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo ios 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 la sociedad QUE KARNE S.A S, identificada con
Nit. 9C0.374.024-8, presuntamente infringid las disposicicnes sanitarias al-
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1. Elaborar yfo procesar productos carnicos, sin cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, segun visita de 7 de
febrerc de 2017, especialmente por cuanto:

1. Se evidencia terraza de segundo piso destinada como cuarto de mantenimiento, con
presencia de objetos en desuso carente de limpieza sin separacion fisica efectiva de area de
primer piso (proceso}, se evidencia abertura en puerta de ingreso a la planta en parte inferior
Incumpliendo lo establecido en el numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013,
2. Tangue de almacenamiento de agua carente de identificacion. Incumpliendo lo establecido
en el numeral 3.5 def articulo 6. Resolucién 2674 de 2013.

3. Se evidencia recipientes carentes de tapas. incumpliendo lo establecido en el numeral 5.1 del
articulo 8, Resolucion 2674 de 2013.

4. Area social con sifén carente de rejilla de proteccién. Incumpliende lo establecido en el
numeral 3 del articulc 26, Resolucion 2674 de 2013.

5. Se observa gue el sitio destinado para almacenamiento de productos de fimpieza v
desinfeccion no cuenta con suficiente iluminacion. Incumpliende lo establecido en el numeral 7
gel articulo 28, Resolucion 2674 de 2013.

6. Faltan algunos avisos alusivos al tavado de mancs. Incumpliendo lo establecido en el
numeral 6.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

7. Piso de area de producciéon permite empozamiento de agua en algunos tramos y piso de
areas de tocineta con tramos en mal estado. Incumpliendo lo establecido en el numerales 1.1 y
1.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013, ‘

8. Pared en marco de puerta de area de tocineta en mal estado. Incumpliendo lo establecide en
et numeral 2.1 dei articulo 7, Resolucién 2674 de 2013. _

9. Ventanas ubicadas en area de produccion de hamburguesa, chorizos, salchichas, con
detericro (quebradas) en parte inferior, carente de lamina de seguridad. Incumpliendo lo
establecido en e! Numeral 4.2 de! articulo 7, Resolucicn 2674 de 2013.

10. Se observa que en las areas de proceso y empaque no se cumple con la temperatura
exigida por la normatividad sanitaria, encontrandecse en 20 grados centigradoes, lectura la cual
fue verificada por medio de un termometro utilizado por la empresa para verificar sus
mediciones de temperatura, articulo 29 Decretc 2162 de 1983. Incumpliendo o establecido en
el numeral 1 del articulo 19, Resolucién 2674 de 2013.

11. Se evidencian registros de control de temperatura de coccién desactualizados {con fecha de
altimo registros de temperatura de 03 de enero de 2017, Incumpliendo lo estabiecido en los
numerales 1y 2 Articulo 18 Resolucion 2674 de 2013.

12. Se evidencian a! ingresc a cava numero C3 piso rustico (piedras), siendo esta cava
destinada para almacenamiento de materia prima carnica. incumpliendo lo establecido en los
Numerales 1.2, y 1.3 Articulo 7 — Numeral 3 Articulo 10 Resolucion 2674 de 2013

13. Los lavamanos ubicados al ingreso y en las areas de proceso, no cuentan con dotacion de
jabdn desinfectante, ni impiementos desechables o equipos automéaticos para el secado de
manos. Incumpliendo lo establecido en el numeral 6.3 Articulo 8 Resolucién 2674 de 2013,

14. Se observan deficiencia en ias labores de limpieza y desinfeccion a nivel general de areas,
equipos y superficies. Incumpliendo lo establecido el numeral 1 Articulo 26 Resolucion 2674 de
2013

15. Cortinas rotas en cava numero 02. Incumpliendo lo establecido en el Numeral 4.2 y 5.1
Articulo 7 Resolucion 2674 de 2013,

16. Se evidencia deficiencia de iluminacion artificial en las diferentes areas de proceso.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 7.1 y 7.2 articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
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Resolucion 2674 de 2013:

Articufos: 6: numerales 1.1, 1.3, 3.5, 5.1, 6.3 y 6.4. Articulo 7 numeraies 1.1,1.2, 1.3,2.1 4.2,
51,71,y 7.2 Articulo 10: numeral 3. Articulo 18: numerales 1 y 2. Articulo 19: numeral 1
Articulo 26 numerales 1y 3. Articulo 28 numeral 7.

:n mérito de lo anterier, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatoric en contra de Ia sociedad QUE KARNE

S.A.S, identificada con Nit. 900.374.024-6, de acuerdo a la parte motiva y considerativa del
presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular y trasladar cargos en contra de la sociedad QUE KARNE
S.AS identificada con Nit, 900.374.024-6 por presuntamente infringir la normatividad sanitaria
al:

1. Elaborar y/o procesar productos carnicos, sin cumplir con fas Buenas Practicas de
Manufactura estipuiadas en la normatividad sanitaria vigente, segun visita de 7 de
febrero de 2017, especialmente por cuanto:

1. Se evidencia terraza de segundo piso destinada como cuarto de mantenimienio, con
presencia de objetos en desuso carente de limpieza sin separacion fisica efectiva de area de
primer piso (proceso), se evidencia abertura en puerta de ingreso a la planta en parte infericr
Incumpiiendo io establecido en el numerales 1.1y 1.3 del articulo 8, Resolucidon 2674 de 2013.
2. Tanque de almacenamiento de agua carente de identificacion, Incumpliendo lo establecido
en el numeral 3.5 del articulo 6. Resclucion 2674 de 2013

3. Se evidencia recipientes carentes de tapas. Incumpliendo io establecido en el numeral 5.1 del
articule 6, Resolucidn 2674 de 2013,

4. Area social con sifén carente de rejilla de proteccion. Incumpliende lo establecido en el
numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013.

5. Se observa que el sitio destinado para almacenamiento de productos de limpieza vy
desinfeccion no cuenta con suficiente iluminacion. Incumpliendo lo establecide en el numeral 7
del articuio 28, Resolucién 2674 de 2013,

6. Faltan algunos avisos alusivos al lavado de manos. Incumpliendo lo establecido en e
numeral 6.4 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.

7. Piso de area de produccion permite empozamiento de agua en alguncs tramos y piso de
areas de tocineta con tramos en mal estado. Incumpliendo lo establecida en e! numerales 1.1 y
1.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013. :

8. Pared en marco de puerta de area de tocineta en mal estado. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 2.1 dei articulo 7, Resotucion 2674 de 2013,

9. Ventanas ubicadas en area de produccion de hamburguesa, chorizos, salchichas, con
deterioro (quebradas) en parte inferior, carente de lamina de seguridad. Incumplienceo lo
establecido en el Numeral 4.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013.

10. Se observa que en las areas de proceso y empaque no se cumple con la temperatura
exigida por la normatividad sanitaria, encontrandose en 20 grados centigrados, lectura la cual
fue verificada por medio de un termometro utilizado por la empresa para verificar sus
mediciones de temperatura, articulo 29 Decreto 2162 de 1983. Incumpliendo lo establecido en
el numeral 1 del articulo 19, Resolucién 2674 de 2013,
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11. Se evidencian registros de control de temperatura de coccidn desactualizados (con fecha de
ultimo registros de temperatura de 03 de enero de 2017. Incumpliendo o establecido en los
numerales 1y 2 Articulo 18 Resolucion 2674 de 2013.

12. Se evidencian al ingreso a cava ndmerc 03 piso rustico (piedras), siendo esta cava
destinada para almacenamiento de materia prima carnica. Incumpliende lo establecido en los
Numerales 1.2, y 1.3 Articulo 7 — Numeral 3 Articulo 10 Resolucion 2674 de 2013.

13. Los lavamanos ubicados al ingreso y en fas areas de proceso, no cuentan con dotacién de
jabén desinfectante, ni implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos. Incumpliendo lo establecido en el numeral 6.3 Articulo 6 Resolucidn 2674 de 2013

14 Se observan deficiencia en las labores de limpieza y desinfeccion a nivel general de areas,
equipos y superficies, Incumpliendo lo establecido el numeral 1 Articulc 26 Resolucién 2674 de
2013.

15. Cortinas rotas en cava numero 02. Incumpliendo lo estabiecido en el Numeral 42 y 5.1
Articulo 7 Resolucion 2674 de 2013.

16. Se evidencia deficiencia de iluminacion artificial en las diferentes areas de proceso.
Incumpliendo lo establecido en el numeral 7.1y 7.2 articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente la presente decision, al representante legal de
la sociedad QUE KARNE S A.S identificada con Nit. 900.374.024-6 y/o a su apoderade, de
acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 del codigo de procedimiento administrativo y de lo
contencioso administrative.

En el evento de no comparecer, se notificara mediante avisc, conforme a lo dispuesto en el
articulo 68 del Cedigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contenciesc Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente

ARTICULO CUARTO.- Conceder un términe de guince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica
de las pruebas que considere pertinentes de conformidad con el articulo 47 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO.- Contra el presente auto no precede recurso alguno.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Mdearto W,

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecio: Aracelis Munive R
Rewso Mara Lina Peila Coneo
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