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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000516 De 17 de Septiembre de 2020

La Coordinadora de Alimentos y Bebidas de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria
del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacion
de lo establecido en el articulo 69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrative procede a dar impulso al tramite de notificacion del
siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2020009986
PROCESO SANCIONATORIO: 201607354
EN CONTRA DE: WILLIAM PINEDA TABORDA - PRODUCTOS
ALIMENTICIOS WIPITA
FECHA DE EXPEDICION: 14 DE JULIO DE 2020
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

1)

Contra el Aute No. 2020009886 NO procede ningun recurso.

ADVERTENCIA
EL PRESENTE AVISO SE'PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCQ (5) DIAS CONTADOS A
FPARTIR DE '2 5 $E | %[,Z“ , en la pagina web www.invima.qgov.co Servicios de Informacidn
al Ciudadano y en Tas Insfalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta

Ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acomparia copia integra, se considera
legaimente NOTIFICADQ al finalizar el dia siguiente del R:etiro del presente aviso.

LEIDY ALEXANDRA BONWLLA GUARIN
Coordinadgra de Alimepfos y Bebidas
Direccion de Responsdbilidad Sanitaria

+

ANEXQO: Se adjunta a este aviso en (12) folios a doble cara copia integra del Auto N°
2020008986, proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201607354.

CERTIFICO QUE EL PRESENTE AVISO SE RETIRA EL,O 1 OCT 2[)Zosiendo las 5 PM,

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora de Alimentes y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria
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i AUTO No. 2020009986
(21 de Agosto de 2020)
“Por medio del cual se inicia un proceso sarnicionatorio y se trasfadan cargos
Proceso no. 201607354"

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Institute Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resocluciéon No. 2012030800 del 18 Octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionaterio en contra del sefor WILLIAM PINEDA TABORDA, identificado
con la Cedula de Ciudadania 7 245378, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio PRODUCTOS ALIMENTICIOS WIPITA, teniendo en cuenta fos siguientes.

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 705-0227-18 radicade con el No. 20183001185 del 13 de febrero de
2018, la Coordinacién del Grupo de Trabajo Terntorial Occidente 1 del INVIMA, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto en las instalaciones del establecimiento de comercio PRODUCTOS
ALIMENTICIOS WIPITA, de propiedad del sefor WILLIAM PINEDA TABORDA,
identificade con la Cedula de Ciudadania 7.245.378, para su conocimiento y fines
pertinentes (Folic 1).

2. De folios 4 al 11 del expediente se encuentra Acta Inspeccion Sanitaria a Fabrica de
Alimentos de fechas 31 de enero y 01 de febrero de 2018, realizada por profesionales del
INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento PRODUCTOS ALIMENTICIOS
WIPITA, de propiedad del sefior WILLIAM PINEDA TABORDA, identificado con la Cédula
de Ciudadania 7.245.378. donde una vez evidenciadas las irregularidades en lo que
respecta a las condiciones higiénico-sanitarias del mismo. se emitié concepto sanitario
DESFAVORABLE. \

3 Enlamisma visita, se realizé la evaluacién de rotulado general de alimentos envasados, de
fecha 1 de febrero de 2018, con respecto al producto “Arepas Artesanales de Maiz y Queso
por 300 g" evidenciando ios siguientes presuntos incumplimientos a la Resolucion 5109 de
2005, como consta a folio 11 vto al 12 {(Anexo etiqueta folio 13) del expediente, asi:

“(...)

« 4.1 - En ef nombre se declara de fa siguente forma: Arepas Artesanales de "Maiz y Queso”
esta expresion presenta engario al consumidos toda vez que se esta elaborando a partir de
hanna de majz y no propiamente de maiz.

» 5.1.1 - Ef nombre del alimento no se declara de acuerdo a lo otorgado en af registro sanifario
Se otorgo a varfedad AREPA DE HARINA DE MAIZ CON QUESO

» 5.2 — La lista de ingredientes no corresponde a lo que soportados en las fichas téenicas No
esta precedida def termino ingredientes No se declaran el nombre genérico y especifico def
bicarbonato de sodto, declaran fa formula quimica.

* 5.3 - Declara el simbolo gr la cual no se encuentra incluido deniro permitidas por ef sistema
tnternacional. Y se declara la expresién aprox.

» 5.5.1 — No declara lote, no anlecede a la fecha la palabra Lote 0 "L"

s 5.6 - No declfara modo de conservacion. segun lo otorgado en el registro samtario que es
refrigeracion No antecede a la fecha a palabra "vence”.

¢ 5.8 — Ef registro Sanitario presenta un error de impresion. Se declara RSAACGS128713 y es
RSAAG8I29713

+ 6 — No declara el %m/m del queso como ingrediente caracterizante, de acuerdo al nombre
oforgado en el reqistro sanitario, AREPA DE HARINA DE MAIZ CON QUESO.

s §,2.3 — No se declaran el nombre geneérico y especifico del bicarbonato de sodio.

« No declara lactosa incluida, por tener como ingrediente el queso.

(.)

4. En wvirtud de la situacion sanitaria evidenciada en las instalaciones productivas del
establecimiento de comercio PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA WIPITA, funcionarios del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, procedieron aplicar I3
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“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso no. 201607354”

medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL, tal y como
consta en acta de fechas 31 de enero y 01 de febrero de 2018, asi: {Folios 14 al 16)

H( -)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Una ver realizado el recorndo por las instalaciones del establecimiento y rewisado la parte
documental se pudo evidencia condiciones que condiciones que incumplen lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013 en los articulos y numerales que a continuacién son enunciados:

1. La planta se comunica con el segundo nivel por medio de una escalera que liene
camumicacion directa con fa planta, la separacion entre estas dos areas es una reja sin
proteccion, la escalera presenta terminados no sanitarios, se observa objetos en desuso y
acumulacion de suciedad. (numerales 1.1 y 1.3 del articulo 8, Resolucion 2674 de 2013},

2. No se cuenta con proteccion fisica adecua en. extractor en el area de asado y enfriado,
parte superfor de la puerta e ingreso al segundo nivel (reja). (numerales 2.1 y 2.7 del articulo
6. Resolucion 2674 de 2013).

3. La edificacion no estd construida en proceso secuencial, fa planta solo cuenta con una
puerta por donde ingresa fa materia prima, insumos, personal manipulador y sale el producto
ferminado, cuenta con dos areas separadas por una puerta, la mas interna es en forma de
‘L alli desarrolfa los siguientes proceso. almacenamiento de materias primas e insumos
secos, asado, enfriado. empaque. molido de queso, mezclado y se encuentra un pozuelo
para en el cual realiza todas fas operacitones de higienizacion (partes de equipos, utensifios y
manes), la parte mas externa es un area de circilacion alif se encuentra ubfcados dos
equipos de refrigeracton, el almacenamisnto de! malerial de empaque y la umidad sanitaria
esta ultima liene comunicacién directa con toda el area, no cuenta con venhlacion y se
perciben olores ofensivos. no existe una adecuada separacion fisica y no se encusntran
claramente seflalizadas las areas (numerales 2.2 y 2.3 del articulo 8, Resolucion 2674 de
2013)

4. Algunos tramos del piso y las paredes presentan orificios, gariteas, rugosidad y terminados
no sanifarios, lo cual no facilita ias operaciones de limpieza. desinfeccidn y control de plagas
(numeral 2.4 def articulo 6, Resalucicn 2674 de 2013}

5  No existe programa, ni procedimientos, ni analisis (fisicoguimicos y microbjoiégicos) sobre
manejo v calidad def agua v no se llevan los registros. (numeral 4 del articuto 26, Resolucion
2674 de 2013)

6.  Ef agua empleada en la planta proviene del acueducto municipal, no cuenta con anahsis
fisicoquimicos y microbiclogicos que permitan verificar fa potabilidad. No existe control diario
del cloro residual, no cuentan con instrumento para su medida y no se llevan registros.
fnumeral 3.1 def articuio 6, Resolucion 2674 de 2013)

7  Se observa el desagtie de pisc obstrindo por acumultacion de suciedad. (numeral 4.2 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013).

8 No existe programa, ni procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos solidos y
no se llevan fos registros. (numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

9  No existen suficientes recientes para fa recoleccién intemna de los residuos sofidos,
adecuados, bien ubicados e identificados. (numeral 5.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de

2013).

10. No existe programa para el control integrado de plagas con enfoque preventivo, ni
procedimientos especificos para el establecimiento y no se llevan los registros. numeral 3 del
articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).
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AUTO No. 2020009986
(21 de Agosto de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos

11.

12

13.

14.

15,

6.

17.

18

19.

20.
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22

23.

24.

Proceso no. 201607354”

Se evidencio matenta fecal de roedor en diferentes areas de la planta, al igual que telarafas
debajo de las mesas v equipos. (numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

No existe programa, ni procedimientos especificos para ef establecimiento, para limpieza y
desinfeccion de las diferentes adreas de la planta, equipos, superficies, manipuladorss.,
{numeral 1 def articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

Se evidencia falencias en la impieza v desinfeccion periddica de las diferentes dreas,
equipes, superficies, utensifios, manpuladores y no se llevan los registros (numeral 1 del
atticulo 26, Resofucion 2674 de 2013)

No se tenen claramente defimdos los productos utihzados: fichas téchicas, concentraciones.
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion. (numeral 1 del articulo 26, Resolucion
2674 de 2013).

No cuenta con un sitlo adecuado, ventilado, identificado. protegido y bajo llave para el
almacenamiento de los productos empleados para las operaciones de higienizacion.
(Resclucion numeral 7 del articuio 28, Resolucion 2674 de 2013)

La unidad sanitaria se encuentra en el area de almacenamiento de producto lerminado.
almacenamiento de material de empaque v circulacion de materias primas, Insumos y
producto terminado, no cuenta con ventifacion y se perciben olores ofensivos; Ef jabon tiene
fragancia y no cuenta con mecanismo para el secado de manos. (numerales 6.1 y 6.2 del
articuio 6, Resolucion 2674 de 2013). ’

Se evidencia un solo lavamanos en la planta ef cual es de accionamiento manual, no es
suficiente de acuerdo a las actividades realizadas, no se cuenta con jabon para la
higienfzacion de las manos i sistema para su secado. £l lavamanos no s exclusivo para tal
fin ya que este es empleado para el favado de utensilios (numeral 6.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013).

No cuenta con los avisos alusivos a la necesidad de lavarse fas manos después de ir al bafo
o de cualquier cambio de actividad y a practicas higieénicas (Numeral 6.4 del articulo 6.
Resolucion 2674 da 2013).

No se realiza confrol, nt reconocimiento medico a manipuladores y operarios (certificado
medico de aptitud para mamipular alimentos) (Articuio 11, Resolucion 2674 de 2013).

No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en manipufacion de atimentos y no
se Hlevan registros. (Artfculo 1 — articulo 13, Resolucion 2674 de 2013).

No existen avisos alusivas a fa obligatoriedad y necesidad def cumplimiento de las prachcas
higiénicas y su ohservancia durante la mampulacion de alimentos. (Paragrafo 1 del anticulo
13, Resolucion 2674 de 2013).

Algunos lramos de las paredes presentan gretas, perforaciones y rofuras, las que estan
construidas en estructura hiviana presentan diseflo y terminados no sanitarios. se. ohserva
desprendimiento de fa pintura y suciedad (Numeral 2 1 def articuto 7. Resolucion 2674 de
2013).

Las lamparas y accesorios no son de seguridad, no cuentan con proleccion en caso de
ruptura. (numeral 7.3 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

ias planchas para el asado presentan ceterioro en la parte baja (soporte), el disefio del
enfriadlor no es samtario. ademas presenta delterioro en los soportes faterales y bajos. fas
mesas de frabajo y la auxiliar tiene la esfructura interna en madera y presentan detenoro en
la parte baja (sopories), el soporte del molino y ef equipo de moler presenta partes oxidadas
y desprendimiento de pintia, los moldes tiene disefio no sanitario y soldaduras sin pulir. ef
soporte de la mojadora es en madera, al igual que algunos utensilios como: tablas, cucharas
y rodiffos. Se ewidencia acumulacion de suciedad en todos los equipos y utensihos. (Articulo
9, Resolucion 2674 de 2013).
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25. Los equipos no estan ubicados segun la secuencia logica del proceso tecnofdgico. se
genera cruce en los procesos de fabricacion. (Numerales 1 y 2 del articuio 10, Resolucion
2674 de 2013).

26. No se realizan y ni se reqistran los controfes requeridos en las elapas orificas del proceso.
(numerales 1y 2 del articuto 18. Resolucion 2674 de 2013).

27 Las materias primas como harina. azticar son almacenadas en el drea de fabricacion en
reciptentes plasticos y metélicos sin identificar, para el queso no se controlan fas condiciones
de lemperatura en el almacenamento, ademas este se almacena en un equipe de frio sin la
debida proteccidn de manera comjunta con alimentos (carnes. puipas, frutas) de uso del
propetario (Numerales 1y 3 def articulo 16 - numeral 4 del articulo 28, Resolucion 2674 de
2013)

28. De acuerdo a las condiciones sanitarias encontradas en el establecimiento y descritas en la
presente acta. no se cuemta con fas condiciones sanifarias que garanticen la proteccion y
conservacion del alimento. (Numeral 1 del articute 18, Resolucion 2674 de 2013).

29. Aunque la operacitn de empague de productos no se pudo evaluar, por qué no habia
fabricacion ai momento de la visita, no se cuenta con drea exciusiva para tal fin. (Numeral 1
def articulo 19, Resolucion 2674 de 2013).

30 £ almacenamiento del producto terminado se reailiza en unos equipos de frio ubicados en ef
corredor de circulacion, gue comunica directamente con la umdad sanitaria, no es
exclusivamente destinado para este propdsito. (Resolucién 2674 de 2013, numeral 4 del
articulo 28).

31. No se cuenta con planes de muestreo. (Numeral 3 def articulo 22, Resolucidn 2674 de 2013).

{r

5 Mediante oficio No. 7305-0296-18 radicado con el No. 20183001718 del 28 de febrero de

2018, la Coordmacion del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1 del INVIMA, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria. nuevas diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto en las instalaciones del establecimiento de comercio PRODUCTOS
ALIMENTICIOS WIPITA, de propiedad del sefor WILLIAM PINEDA TABORDA,
identificado con [a Ceéedula de Ciudadania 7.245.378, para su conocimiento y fines
pertinentes (Folio 81).

Esta vez, se allega acta de visita — diligencia de inspeccion, vigiiancia y control de fecha 21
de febrero de 2018, realizada en las instalaciones del establecimiento PRODUCTOS
ALIMENTICIOS WIPITA. de propiedad del sefior WILLIAM PINEDA TABORDA,
identificado con la Cedula de Ciudadania 7.245.378. cuyo objetivo era verificar el
cumplimiento de las exigencias formuladas en el acta de inspeccidon sanitaria de fecha 01 de
febrero de 2018 y en donde una vez verificadas las causales gue motivaren a la aplicacion
de la medida sanitaria, se determind gue no era posible ef levantamiento de la misma, come
se evidencia a folics 94 a 96.

Mediante Resolucion No. 2020012926 del 3 de Abril de 2020, el Director General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, resolvid en su
Articulo Quinto, numeral 2 {(Autos de inicic y traslado de cargos), suspender los terminos
legales en algunas actuaciones de los procescs sancionatorios a cargo de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, entre ios que se encuentran los Inicios y Traslados, hasta tanto
permanezca vigente la Emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de Salud vy
Prateccion Social. (Folios 87 al 100).
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8. Posteriormente, mediante Resclucién No. 2020020185 del 23 de junio del 2020, el Director
General del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, en su
Articulo segunde, modificé el articulo 5 de la Resolucién No. 2020012926 del 03 de abril del
2020, resolviendo reanudar los iérminos legales en los procesos sancionatorios,
actuacicnes administrativas y demas tramites a carge de la Direccidén de Responsabilidad
Sanitaria, a partir del dia habil siguiente a su publicacion, ia cual se surtid el dia 24 de junio
de |la presente anualidad. {Folios 101 al 103).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

En primer lugar, este Despacho precisa gue en el procesc sancionatorio No 201607354, se
debe dar aplicacion a la suspension de terminos legales ordenada mediante la Resolucion No.
2020012926 del 3 de Abril de 2020, (publicada en el Diario Oficial No. 51277 del 4 de abril de
2020, fecha a partir de la cual entro en vigencia), durante el periodo gue permanezca vigente la
Emergencia Sanitaria declarada por el Ministeric de Salud y Proteccion Social. mediante
Resolucién No. 385 del 12 de marzo de 2020, la cual fue modificada mediante Reselucion No.
844 del 26 de mayo del 2020.

En consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el articulo 6° del Decreto Legislativo
Numero 491 de 2020. en las actuaciones que se surtan con ocasion a los procesos
sancionatorios que adelanta la Direccion de Responsabilidad Sanitaria incluyendo el presente.
se entenderan contabilizadas nuevamente a partir del dia habil siguiente a cuando se levante la
Emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccion Social Es impontante
resaltar que segun este articulo, durante el término que dure la suspension y hasta el momento
en que se reanuden las actuacicnes, no correran los términcs de caducidad, prescripcion o
firmeza previstos en la Ley que regule la materia.

No cbstante lo anterior y teniendo en cuenta las diferentes medidas que ha adoptado el
Gobierno Nacional con el fin de reactivar la economia del Pais, el Director General del Instituto
Nacional de Vigllancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, mediante Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio del 2020, en su Ariculo segundo, modificé el articulo 5 de la
Resolucién No. 2020012926 del 03 de abril del 2020, resolviendo reanudar los términos legales
en los tramites., procesos y actuaciones administrativas a cargo de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, a partir del dia habil siguiente a su publicacion, la cual se surtio el
dia 24 de junioc de la presente anualidad. (Publicada en el Diario Oficial No. 51355 dei 24 de
junio del 2020, fecha a partir de la cual entré en vigencia},

En ese orden de ideas, de conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°,
numeral 6° del Articulo 10 del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1954,
es funcién del INVIMA identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los
procedimientos establecidos, adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las
medidas sanitarias y las sanciones que sean de su competencia. de conformidad ceon la Ley 82
de 1879 y demas normas regiamentarias; en concordancia con lo establecide en los numeraies
1,2, 4 y 8 del articule 24 del Decreto 2078 de 2012, Resolucidn 2674 de 2013 y la Ley 1437 de
2011.

Asi las cosas. el inicio del presente proceso sancionatoric se fundamenta en la existencia de

conductas con las que se presuntamente se infringen otras normas sanitarias. tal y como se
infiere de los documentos referidos como antecedentes

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

(...}
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ARTICULO 18. Regimen Sancionatario. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por las
infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que lrata ef presente articulo deberdn sujetarse estrictamenie a lo
dispuesto en el articufo 577 de la Ley § de 1879 y contra elfas procederdn los recursos de ley
conteridos en el Codigo Contencioso Admimstrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implemento el redisefo del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de ia cual encontramos en el numeral
9, a la Direccién de Responsabllidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, enire las cuales, encontramos las siguientes:

()

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

1. Adelantar y tramitar. con observancea del principio de legalidad, los procesos sancionatorios que
se deriven de fas diferentes actividades de inspeccion, vigitancia y control, ejercidas por el
instituto, sobre fos productos y asuntos compefencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con fas diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en fa informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y organismos
del Estado. los procesos sancionatorios a gue haya lugar como resuftado de actividades de
tnspeccion, vigitancia y control, adelantadas para ef controf a fa ilegalidad.

{.)

8 Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a guieneas
mnfrinfan fas normas de calidad de fos productos establecidos en ef articuio 245 de fa Ley 100 de
1893 y en las demds normas pertinentes

Ahora bien, se tiene que la parte investigada presuntamente infringié ias siguientes
disposiciones, por un lado la Resolucion 2674 de 2013 "Por la cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones™ se hace necesario
aplicar o previsto en los siguientes Articulos de la mencionada normatividad asi:

“Articuio 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios

que deben cumplir Ias personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento. transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimenlos y fos requisitos para la nolificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger la vida y fa salud
ge 1as personas.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucién se
aplicaran en todo el territonio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de fas siguientes actividades.
fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distnbucion,
importacion, exportacion y comerciafizacion de afimentos,

b) Al personal manipulador de allmentos.

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y

comercialicen matenas prunas e msumos,
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d) A las aitoridades sanitarias en el efercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que gjerzan sobre la fabricacion. procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte.
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humanoc y
materias primas para alimentos.

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resolucion addptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que mgendo aporta al organismo
humana los nutnentes y fa energia necesaria para el desarroflo de los procesos bioldgicos. Se
entienden inciindas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aguelias sustancias con
que se sazonan alqunos comestibles, v que se conocen con el nombre genérico de especias

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacidn. elaboracion, envasado, almacenarmienio. transporte y
distnbucidn de ahmentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que 108 productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas. de
modo que se disminuyan oS riesgos inherentes a la produccion.

ARTICULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion.
procesamiento. preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumpiir las condiciones generales que se establecen a continuacion

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en itigares aisiados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion def alimento.

13 Sus accescs y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten ef mantenimiento
samtario e impidan la generacion de polvo, ef estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacien para el atimento.

(.}
2 DISENO Y CONSTRUCCION

2.1, La edificacion debe estar diseflada y construida de manera que proteja 10s ambientes de
produccion e impida la enirada de polvo, luvia, sucledades v otros contaminantes. asi como del
ingreso y refugio de plagas y ammales domésticos

2.2 La edificacidn debe poseer una adecuada separacion fisica de aguellas areas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por olras operaciones ©
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2 3. Los diversos ambientes de la edfficacton deben tener ef tamafio adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de fos equipos, asi como para la circilacion del personal y ef trastado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar vbicados segun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de fos insumos hasla el despacho del producto terminado, de tat
manera que se eviten retrasos wmdebidos y fa contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de fas condiciones de temperatura. himedad u otras necesarnas para fa
giecucion higiénica de fas operaciones de produccitn y/o para la conservacion del alimento

2 4. La edficacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de hmpieza, desinfeccion y control de plagas segun lo establecido en ef plan de
saneamiento del establecimiento.

(. )
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA
Pagina 7
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3.1 El agua que se ulihice debe ser de caldad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Mimsterio de Salud y Proteccién Social

()
4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

{...)

42 El manejo de residuos fiquidos dentro del estableciniento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del almento 0 de las superficies de potencial contacto con este.

5 DISPOSICION DE RESIDUCS SOLIDOS

5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no represenien
resgo de contaminacion al akmento. a los ambientes o superficies de pofencial contacto con este

(..

5.3 El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
resigduos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y ofras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitanas vigentes.

{ )
6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones santarias en cantidad suficiente tales como Servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de
efaboracién. Para el caso de microempresas que tienen un reducido namero de operarios (no mas
de 6 operarios), se podré chsponer de un bafio para ef servicio de hombres y mujeres.

6 2 Los servictas sanitarfos dehen mantenerse Iimpios y proveerse de los recursos requeridos para
lta higiene personal, tales como pero sin himitarse a: papel higiénico. dispensador de jabon,
desinfectante, impiementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y
papeleras de accionarmento ndirecto 0 no manual.

6.3 Se deben instalar lavamanos con grifes de accionamiento no manual dofados con dispensador
de jabon desinfectante. implementos desechables o equipos 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 los alimentos y para facilitar la supervision de estas praclicas. Estas areas
deben ser de uso exclusivo para este propésito.

8 4 En las proumidades de los favamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar Ios servicios sanitarios, despues de
cualquier cambio de actividad y antes de iniclar las fabores de produccion.

{)

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION Las édreas
de elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con fos siguienies
requisitos de disefio y construccion:

()
2. PAREDES

2.1. En las éreas de elaboracion y envasado. las paredes deben ser de materiales resistentes.
colores claros, impermeables. no absorbentes y de facit limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el
tino de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
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pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan os requisitos antes
indicadas. :

()
7. ILUMINACION

7.3. Las lamparas. accesorios y otros medios de idummacion del establecimiento deben ser del tipo
de seguridad y estar protegidos para evitar fa contaminacion en caso de ruptura y. en general,
contar con una duminacion uniforme que no altere los colores naturales.

ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas:

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

3. Todas fas superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar fibres de defectas, grietas, intersticios u otras irreqularidades que
puedan atrapar particilas de alimemtos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos Podran emplearse ofras superficies cuando exista una justificacion tecnologica y
sanitaria especifica. cumpliendo con la reglamentacién expedida por el Mmisterio de Salud y
Froteccion Social

4 Todas las superficies de contacfo con el alimento deben ser facimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion

()

10 Las mesas y mesones empleados en ef manejo de alimentos deben tener superficies isas, con
bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de faci impieza
¥ desinfeccion.

()

ARTICULC 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO Los equipos y
titensilios requeriran de las sigurentes condiciones de instalacion y funcionamiento

1. Los equipos deben estar inslalados y ubicados segun la secuencia logica del proceso
tecnoldgico, desde la recepcicn de las malenas pnmas y demas ingredientes, hasta el envasado y
embalaje del producto terminado

2. La distancia entre los equipos y fas paredes perimetrales, columnas v ofros elementos de la
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

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

1 Contar con una certificacion médica en fa cual conste la aptitud o no para fa manputacion de

alimentos La empresa debe tomar las medwdas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se fe practique un reconacimento medico. por lo menos una vez al ano.

()

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. Ef pian de capacitacion debe contener, al menos. fos
sigufentes aspectos Metodologia. duracién. docentes, cronograma y femas especificos a impartir
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Et enfogue. contentdo y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. £En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios v la condicion sanitaria déf establecimiento la
efeclividad e impacto de la capacitacion impartida.

PARAGRAFQ 1o, Para reforzar el cumphmiento de las practicas higiénicas, se colocardn en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad v necesidad de su observancia durante la
maniputacion de atimentos.

{..)

ARTICULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos
dehen cumplir con 10s sigtientes reqistos.

1. La recepcidn de materfas primas debe realizarse en condiciones que eviten su contarminacion,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Rasolucion 5108 de 2005 o las normas que {a modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de
fos insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, © fas normas que las modifiguen, adictonen o sustituyan.

()

5. Las matenias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo af
uso. deben descongelarse a una velocidad controfada para evitar el desarrolfo de microorganismos
y no podran ser recongefadas. Ademas. se manipularan de manera que se munimice |a
contaminacion proveniente de ofras fuentes

()

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos;

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en 0ptimas condiciones sanitarias, de limpleza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y eviar fa
contarmnacion del atimernto. Fara cumplir con este requisito. se deben conlrolar faciores tales
como tiempo, temperatura, humedad. actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigiar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion. tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurando que los tlempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y oiros factores, no coniribuyan a la afteracion o
contarmnacian del aimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de confrol fisicos. quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevemir o deltectar cualquier contaminacion, falfa de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocwdad en las matenas primas o el
alimento, materiales de envase y/o producio terminado.

ARTICULO 19. ENVASADQO Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los
alimentos o materias primas deben cumphr con (03 Siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan fa contaminacion del
alimenito o materias prmas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.

()

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de afimentos deben contar con un
sistema de control y asequramiento de calidad, ef cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas tas etapas de procesamiento del aimenlo, desde la obtencion de materias primas e Nsumos.

Pagina 10

Mo

]
R A e
futtary tealiatn, e,

!

[N 2 DT ' |



|
Lasalud i ,
i

es de tog!os |

Ohicma barg pal * .2
Soulmnstoatoen | IE i i! | IO

AN

AUTO No. 2020009986

{21 de Agosto de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso no. 201607354”

hasta la distnbucion de productos terminades, &f cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos’

3. Los planes de muestreo. tos procedimientos de faboratorio. especificaciones y métodos de
ensayo deben garantizar que fos resultados sean confiables y representativos del fote analizado

(.}

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietana def
establecimiento que fabnque, procese. envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
matertas primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objefivos claramente
defimdos y con fos procedimientos requeridos para disminuir los nesgos de contaminacion de los
almentos. Este plan debe estar escnto vy a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este
debe inciir como minimo los procedimientos. cronogramas, registros. fistas de chegueo y
responsables de los siguientes programas.

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben safisfacer fas
necesidades particulares del proceso y def producto de gue se irate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedinventos, incluyendo 1os agentes y sustancias utilizadas, asi como
fas concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas. recursos y
procedimientos gue garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manegjo,
almacenamiento interno, cfasificacién, transporte y disposicion final de los desechos solidos, fo cual
tendrd que hacerse observando fas normas de higiene y salud ocupacional establecidas con ef
proposito de evitar la contammacion de Jos alfimenios, areas dependencias y equipos. y el
deterioro del medio ambiente.

3 Controf de plagas. Las plagas deben ser objeto de un prograima de control especifico. el cual
debe involucrar ef concepto de conlrol integral. apelando a la apficacion armdnica de las diferentes
medidas de controf conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

4 Abastecimiento o sumirnstro de agua potable. Todos los establecimientos de que tala fa
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o sumnistro, tratamisentos realizados, maneyo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamiento. distribucion; mantenimiento. impieza vy desinfeccion de redes y
tanque de aimacenanueinto: controles realizados para garantizar el cumphmiento de los requisitos
fisicoquimicos y micrabiolégrcas establecidos en la normatividad vigente, asi como 1os registros
que soporten ef cumphmiento de fos mismos

(...)

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

4. E! almacenamiento de los insumos, malenas primas ¢ productos termunados se realizara
ordenadamente en pifas o estibas con separacion minima de 60 cenlimelros con respecto a las
paredes perimetrales, v disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado. elevadas de!
pIso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, fimpieza y fumigacion,
st es el caso

()

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectanies y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrnica, deben etiquetarse adecuadamente con un rotulo en gque
se nforme sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en areas
mndependientes con separacién fisica y su manipulacidn sélo podré hacerla el personal jdoneo.
evitando fa contaminacion de otros productos. Esias dreas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, seflalizadas y aireadas
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ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podran adoptar
medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conforrmdad con fo
establecido en la Ley 09 de 1978, siguiendo ef procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011
y fas normas gue lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

)

De igual forma es necesario aplicar Jo establecidc en la Resolucién 5109 de 2005 “Por ia cual
se establece ef reglamento técmco sobre fos requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los altmentos envasados y matertas primas de alimentos para consumo humano”,
preceptia

Articulo 1o. Objeto La presente resolucion tiene por obyeto estabiecer el reglamento técnico a
través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los envases
0 empaques de alimentos para consumo humano envasados 0 empacados, asi como los de las
materias pnimas para alimentos con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre
el producte lo suficientemente clara v comprensible que no induzca a engaflo © confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Anticulo 20. Campo de aplicacion Las disposiciones de que trata fa presente resolucion apfican
a los rotufos o etiguetas con los que se comercialicen fos alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las malenas primas para alimentos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el terntonio nacional, cuyas partidas
arancelarias seran las correspondientes a las producfos alimenticios para consumo humano
envasados o empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4. 5. 7, 8 9. 70 11, 12, 15,
16,17, 18. 79, 20 y 21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con fa
clasificacion Estas deberdn actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo

Paragrafo. Los alimenfos envasados o empacados deberan cumplir con lo estipulado en el
reglameanto técnico que se establece en la presente resolucion, sin perjuicio del cumplimiento de
fa normatividad samitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

()
ARTICULC 40. REQUISITOS GENERALES., Los rotulos o etiqustas de los alimentos para
consumo humano, envasados o empacados, deberdn cumplir con fos siguientes requisitos
generales.

1. L& elqueta o rotuto de [os alimentos no debera describir 0 presentar el producto alimenticio
envasado de una forma falsa, equivoca 0 engafiosa o susceptible de crear en modo alguno una
umpresion errdnea respecto de su naturaleza o inocuidad del producto en ningun aspecto

Articulo 5o. Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
apiicable al alimento que ha de ser rotulado o eliquetado, en el rdtulo o etiqueta de los alimentos
envasados o empacados deberd aparecer la sigiente informacion:

{.)
5.1. Nombre del alimento

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

a) Cuando se hayan esfablecido uno o varios nombres para un ahmento en la fegislacion
sanftaria. se deberd utilizar por los menos uno de esos nombres;

h) Cuanda no se disponge de tales nombres. deberd ulilizarse una denominacion comiin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptive apropiado, sin que induzca & error 0 a

engano af consumidor;

¢) Se podra emplear un nombre “acufado” de ‘fantasia” o “de fabnca” o "una marca registrada”,
siempre que vaya junto con una de fas denomimnaciones indicadas en fos iterales a) y b) def
presente numeral. en la cara principal de exhibicion
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5.2. Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rotulo. salvo cuando se trate de alimentos de un
tnico ingrediente.

a} La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un Htulo apropiado que consista
en el término "ingrediente” o la incluya;

b) Deberan enunciarse todos los ingredivntes por orden decrecionte de peso micial (m/m) en el
maomento de fa fabricacién def alimento:

{..)

8.2.3 £n la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo
previsto en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento. salvo cuando:

()

d} Cuando se lrate de aditivos afimentarios de uso permitido en los alimentos en general,
pertenecientes a las distintas clases. deberan emplearse los siguientes nombres genéricos, junto
con el nombre especifico y se podré anotar de manera opcional ef nimero de identificacion
internacional:

1. Acentuador de sabor

2. Acidulante (acido).

3. Agente aglutinante.

4. Antagiutinante.

5. Anticompactante.

6 Antiespumante

7. Antioxidante.

8. Aromafizante

9. Blangqueador,

10. Colorante natural o artificial.

11. Clanficante.

12. Edulcorante natural o artificial

13. Emulsionante o Emulsificante.

14. Enzimas.

15 Espesante.

16. Espumante.

17. Estabiizante o Eslabilizador.

18 Gasificantes.

18 Gelificanie.

20. Humectante.

21 Antihumectante

22. Incrementador del volumen o leudante
23. Propelents.

24 Regutador de la acidez o alcalinizante.
25. Sal emuisionante o sal emulsificante.
26. Sustancia conservadora o conservante,
27. Sustancia de retencion def cofor.

28. Sustancia para ef tratamento de las harinas.
289. Sustancia para ef glaseado.

30 Secuestrante,

g) Cuando se trate de aditivas alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases aprobados
por ef Ministeria de fa Proteccién Social a en su defecto figuren en las listas del Codex de Aditivos
Allmentarios cuyo uso en {08 almentos han sido autonzados, podran emplearse los siguientes
nombres genercos.

1. Aromars) v aromatizante(s) o Sabor(es) - Saborizante(s).
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2. Almidon{es} modificadofs).
La expresion “aroma’ deberd estar calificada con los términos “naturales”, idénticos a fos
naturates’. “artificiales” a con una combinacion de los mismos. sequin corresponda;

f} Cuando un aditivo requiera alguna indicacion o advertencia sobre su use se debe cumplir o
establecido en fa legislacion sanitaria vigente,

()
5.3. Contenido neto y peso escurrido

53.1 EI contenido nefo deberd declararse en unidades del sistema métrico (Sistema
internacionat).

{. )
5.5. identificacion del lote

5.5.1 Cada envase deberéd Hlevar grabada o marcada de cualquier modo. pero de forma visible,
lequble e Indeleble, una ndicacion en clave o en lenguaje claro (numérico, alfanumérico,
ranurados. barras, perforaciones, elc) que permita wdentificar la fecha de produccion o de
fabricacion, fecha de vencimento, fecha de duracion mimma, fabrica productora y el lote.

5.5.2 La palabra "Lote" o la letra "L" deberé ir acompafiada del codigo mismo o de una referencia
al lugar donde aparece

5.5.3 Se aceptard como lote la fecha de duracidén mimma o fecha de vencimuento, fecha de
fabnicacion o produccion, cuando el fabricante asi lo considere, stempre y cuando se indigue fa
palabra "Lote” o la fetra "L", segiida de la fecha escogida para tal fin, cumpliendo con lo descrito
en las subnumerales 5.4 2 v 5.6 de la presente disposicion, segun el caso

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

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

5.6 2 No se permite la declaracion de la fecha de vencimienlto y/o de duracion minima, mediante
el uso de un adhesivo o sticker

{ )

5.6.4 Ademas de Ja fecha de vencimiento y/o de duracion minima, se indicard en ef rotulo,
cualquier condicion especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su
cumplimiento depende fa validez de 1a fecha.

5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con fo establecido en el articulo 471 del
Decreto 3075 de 1897 o las normas que 1o modifiquen, sustituyan o adicionen. deberan contener
en ef rotuo el numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.

6. Requisitos Obligatorios Adicionales

6.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes.

6.1.1 Cuando el etiguetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas ingredientes
valfosos y/o caracterizantes, 0 cuando la descripcién del alimento produzca el mismo efecto, se
debera declarar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en el momento de la fabricacion. Para

este efecto, no se consideran ingredientes valiosos y/o caraclerizanies las sustancias afiadidas al
altmento para mantener 0 mejorar fas cualidades nutricionales.

Pagina 14

] [ ]
BT R S A |
RIS

.........

At

AL LR PR 5



es de todos

Lasalud K l

AUTO No. 2020009986

(21 de Agosto de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso no. 201607354

()

A su vez, st al culminar la actuacion administrativa se encuentra probada la responsabilidad de
parte investigada en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podran imponerse las
sanciones contenidas en el articulo 577 de la ley 9 de 1979, modificado por el Articulo 98 de!
Decreto 2106 de 2019, que entrd en vigencia el 25 de noviembre de 2019, establece.

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articulo 577 de la Ley 9 de 1979 gquedara asi:

"Articulo 577. Inicic de proceso sancionatorio. La autondad competente miciard proceso
sancionatorio en fos casos que evidencie una presunta infraccién o violacion al régimen sanitario
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, fa
apertura del proceso sofo se hara cuando ademas de evidenciar la presunta infraccion. existan
indicios frente a la liberacion def producto en el mercado o se haya deterrminado ef incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios. normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial.

La enlidad encargada de hacer cumplir fas disposiciones sanitarias impondra, mediante acto
administrativo, alguna ¢ algunas de las siquientes sanciones. seqin la gravedad del hecho

a. Amonestacion,

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentes:

¢. Decomiso de productos:

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

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

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Caédigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrativo gue
establece:

Ohicis Pringgal
A ustrativa:

W

()

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
adminstrativos de cardcter sancionatorio no reguiados por feyes especiales o por ef Codigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo Los
praceplos de este Codigo se aplicaran también en o no prewisto por dichas leyes.

Las actuaciones administralivas de naturaleza sancionaloria podrén iniclarse de coficio o por
sohcitud de cualquier persona Cuando como resuftado de averfguaciones preliminares, la
autoridad establezca que exislen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asf fo
comunicara al interesado Concluidas las avenguaciones preliminares, st fuere def caso, formulara
cargos mediante acto administrativo en el gue sefialara, con precision y claridad, ios hechos gue fo
originan, fas personas nalurales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vuineradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
admnistrativo debera ser nolificado personalmente a los investigados. Contra esta decision no
procede recurso

Los inveshgados podran, dentro de fos quince (15) dias sigirentes a la nofficacion de la
formutacion de cargos, presentar los descargos y soficitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada las inconducentes las impertinentes y 1as
superfluas y no se atenderan las practicadas iegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los recursos,
se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la maleria *
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De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente. se encuentra que el sefor WILLIAM PINEDA TABORDA,
dentificade con la Cédula de Ciudadania 7.245.378, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio PRODUCTOS ALIMENTICIOS WIPITA, presuntamente infringio la
normatividad santtaria al:

| Elaborar y empacar productos alimenticios “arepas varnedades” por el presunto
incumplimiento, de los principios basicos de las buenas practicas de manufactura,
contenidas en Resolucién 2674 del 2013. tras las verificaciones realizadas en la visita del 31
de enero y 01 de febrero de 2018, especiaimente porque:

Dfzina Frd.pal

Arlony et g

L L

1.

La planta se comunica con el segundo nivel por medio de una escalera gue tiene
comunicacion directa con la plania, la separacion entre estas dos areas €s una reja sin
proteccion, la escalera presenta terminados no sanitarios, se observa objetos en
desuso y acumulacion de suciedad, incumpliendo con el articulo 8 numeral 1 sub
numerales 1.1y 1.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con proteccién fisica adecuada en el extractor en ef drea de asado y
enfriado ni en la parte superior de la puerta e ingreso al segundo nivel {reja).
incumpliendo con el articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.1 de la Resolucion 2674 de
2013

L.a edificacion no esta construida en proceso secuencial, la planta selo cuenta con una
puerta por donde ingresa 1a materia prima, insumos, perscnal manipulador y sale el
producto terminado, cuenta con dos areas separadas peor una puerta, fa mas interna es
en forma de "L" alli desarrolla los siguientes proceso: almacenamiento de materias
primas e insumos secos, asado, enfriado, empague, molido de queso, mezclado y se
encuentra un pozuelo para en el cual realiza todas las operaciones de higienizacion
{partes de equipos, utensilics y manos), incumpliendo con & articulo 6 numeral 2 sub
numeral 2.2 v 2.3 de la Resolucion 2674 de 2013

No existe una adecuada separacion fisica entre las diferentes areas de la planta ya
gue la parte mas externa es un area de circulacion, se encuentran ubicados dos
equipos de refrigeracion, el almacenamiento del material de empague y [a unidad
sanitaria esta ultima tiene comunicacion directa con toda el area, no cuenta con
ventilacion y se perciben clores ofensivos, no existe una adecuada separacion fisica y
no se encuentran claramente sefalizadas las areas, incumpliendo con el articulo 6
numeral 2 sub numerales 2.1, 2.2y 2.3 de la Resolucion 2674 de 2013,

Algunos tramos del piso y las paredes presentan orificios, grietas, rugosidad y
terminados no sanitarios, lo cual no facilita las operaciones de limpieza, desinfeccion y
control de plagas, incumpliendo con el articulo 6 numeral 2 sub numeral 24 de la
Resolucion 2674 de 2013,

No existen programas, ni procedimientos, ni analisis (fisicoguimicos y microbiolégicos}
sobre manejo y calidad del agua y nc se llevan los registros, incumpliends con gl
articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

El agua empleada en ta planta proviene del acueducto municipal ¥y no cuenta con
analisis fisicoguimicos y microbicldgicos que permitan verificar la potabilidad. No existe
control diario del cloro residual. no cuentan con instrumento para su medida y no se
llevan registros, mncumpliendo el articulo 6 numeral 3 sub numera! 3.1 y el Articulo 26
numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Se observa el desagle de piso chstruide por acumulacion de suciedad, incumplienda
con el articulo 6 numeral 4 sub numeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa, ni procedimientos sobre manejo y disposicidon de los residuos
solidos y no se llevan los registros, incumpliendo con el articulo 26 numeral 2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen suficientes recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos.
adecuados, bien ubicados e identificados, incumpliendo el articulo & numeral 5 sub
numeral 5.1 y 5.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa para el control integrado de plagas con enfoque preventivo. ni
procedimientos especificos para el establecimientc y no se llevan los registros,
incumpliendo con el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio materia fecal de roedor en diferentes areas de la planta, al igual que
telarafas debajo de las mesas y equipos, incumpliendo con el articulo 26 numeral 3 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa, ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de
las diferentes areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores, incumpliendo
con el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia falencias en la impieza y desinfeccion periddica de las diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores y no se llevan los registros,
incumpliendo con ef articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se tienen claramente definidos los productos de limpieza utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion, incumpliendo
con el arliculo 26 numeral 1 de |a Resolucion 2674 de 2013

No cuenta con un sitio adecuado, ventilado, identificado, protegido y bajo llave para el
almacenamiento de los productos empleados para las operacicnes de higienizacion,
incumpliendo con el articulo 28 numeral 7 de la Resolucidn 2674 de 2013,

La unidad sanitaria se encuentra en el area de almacenamientc de producto
terminado, almacenamiento de material de empaque vy circulacidn de materias primas,
insumes y producto terminadeo, no cuenta con ventilacion y se perciben olores
ofensivos; El jabén tiene fragancia y nc cuenta con mecanismo para el secado de
manos, incumpliendo con el articulo 8 numeral 8 sub numerales 6.1 y 6.2 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia un sole lavamanos en la planta el cual es de accienamiento manual. no
es suficiente de acuerdo a las actividades realizadas, no se cuenta con jabon para la
higienizacién de las manos ni sistema para su secado; El lavamanos no es exclusivo
para tal fin ya que este es empleado para el lavado de utensilios, incumpliendo con ¢l
articulo 6 numeral 6 sub numeral 6.3 de la Resclucion 2674 de 2013

No cuenta con los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambic de actividad y a practicas higiénicas, incumpliendo con el
articulo 6 numeral 6 sub numeral 6.4 de la Resolucion 2674 de 2013

No se realiza control, ni reconocimiento medico a manipuladores y operarios

{cenificado médico de aptitud para manipular alimentos). incumpliendo con el articulo
11 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.
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No existe un plan de capacitacion continuc y permanente en manipulacion de
alimentos y no se llevan registros, incumpliendo con el articulo 13 de la Resolucién
2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos,
incumpliendo con el articulo 13 Paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

Algunos tramos de las paredes presentan grietas. perforaciones y roturas, las que
estan construidas en estructura liviana presentan disefo y terminados no sanitarios, se
cbserva desprendimiento de la pintura y suciedad, incumpliendo con el articule 7
numeral 2 sub numeral 2.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

Las lamparas y accesorios no son de seguridad, no cuentan con proteccién en caso de
ruptura, incumpliendo con el articulo 7 numeral 7 sub numeral 7.3 de la Resolucién
2674 de 2013.

Las planchas para &l asado presentan deterioro en |la parte baja (soporte), el disefic del
enfriador no es sanitaric. ademas presenta deterioro en los soportes laterales y bajos,
las mesas de trabajo y la auxiliar tiene la estructura interna en madera y presentan
deterioro en la parte baja (soportes), el soporte del molino y el equipo de moler
presenta partes oxidadas y desprendimientc de pintura, 108 moldes tiene disefio no
sanitario y soldaduras sin pulir. el soporte de la mojadora es en madera, al 1igual que
algunos ulensilios como: tablas. cucharas y rodillos. Se evidencia acumulacion de
suciedad en todos los equipos y utensilios, incumpliendo con el Articulo 9 numeral 1
numeral 3. 4 numeral 10 de {a Resolucién 2674 de 2013

Los equipos no estan ubicados segun la secuencia logica del proceso tecnolégico, se
genera cruce en los procesos de fabricacion, incumpliendo con el articule 10
numerales 1y 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se realizan y ni se registran los controles requerides en las etapas criticas del
proceso incumpliendo con el articulo 18 numerales 1 y 2 de la Resolucion 2674 de
2013.

Las materias primas como harina, azucar son almacenadas en el area de fabricaciéon
en recipientes plasticos y metalicos sin identificar, para el queso no se controlan ias
condiciones de temperatura en el almacenamiento, ademas este se almacena en un
equipo de frio sin {a debida proteccién de manera conjunta con alimentos {(carnes.
pulpas, frutas) de uso del propietario. incumpliendo con el articulo 16 numerales 1y 5y
el articuto 28 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se cuenta con las condiciones sanitarias que garanticen la proteccion vy
conservacion del alimento. incumpliendo con el articulo 18 numeral 1 de la Resolucion
2674 de 2013.

No se cuenta con area exclusiva de empague, incumpliendo el articulo 18 numeral 1 de
la Resolucion 2674 de 2013.

El almacenamiento del producto terminado se realiza en unos equipos de frio ubicados
en el corredor de circulacion, gue comunica directamente con la unidad sanitaria, no es
exclusivamente destinado para este propdsito. incumpliendo el articulo 28 numeral 4
de la Resolucion 2674 de 2013.
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31. No se cuenta con planes de muestreo, incumpliendo el articulo 22 numeral 3 de la
Resclucion 2674 de 2013,

Etiquetar y/o rotular el producto "Arepas Artesanales de Maiz y Queso por 300 g', sin
cumplir con los reguisitos de rotulado o etiquetado que debe contener, de acuerdo a lo
estipulado en la Resolucién 5108 de 2005, al:

1. Declarar en el rétulo del alimento el nombre “arepas artesanales de maiz y queso’,
expresion que genera engado al consumidor toda vez gue el alimento se elabora a
partir de harna, incumpliendo con el articuio 4 numeral 1 de la Resolucién 5109 de
2005.

2. Declarar un nombre del alimento gue no corresponde al nombre otorgado en el registro
sanitario RSAA08I29713, incumpliendo el articulo 5 numeral 5.1 sub numeral 5.1.1 de Ia
Resclucion 5109 de 2005.

3. No declarar correctamente la lista de ingredientes al no estar precedida del término
‘Ingrediente” y no corresponder a {o soportado en las fichas tecnicas. incumpliendo el
articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

4 No declarar correctamente el contenido neto del producto el cual debe hacerse en
unidades del sistema métrico internacional, incumpliendo con el articulo 5 numeral 5 3
sub numeral 5.3.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

5. No declarar 1a identificacion del lote del alimento. tampoce se antecede en el rotulo a la
fecha la palabra lote o "L”, incumpliendo con el articulo 5 numerai 5.5 sub numeral 5 5.1
de la Resolucion 5109 de 2005.

6. No declarar el modo de conservacion del alimento segun lo otorgado en el Registro
sanitario lo cual es ‘refrigeracion”; incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.6 sub
numeral 56.1-56.2 y 5.6.4 de la resolucion 510 de 2005

7. Declarar el registro sanitario con un error de impres:ion, declarando RSAA(081298713
siendo el correcto RSAAD8I29713, incumpliendo con el articule 5 numeral 5.8 de la
Resolucion 5109 de 2005,

8. No declara correctamente el porcentaje del "queso” como ingrediente caracterizante de
acuerdo a lo otorgado en el correspondiente registro Sanitario, incumpliendo el articuio
5 numeral 8 sub numeral 6.1.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

9. No declarar el nombre genérico y especifico del aditivo bicarbonato de sodio,
incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.3 lteral D), E} y F) de la
Resoclucien 5109 de 2005.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

¢ Resolucion 2674 de 2013: Articulo 6 numeral 1 sub numerales 1.1y 1.3 numeral 2 sub
numerales 2.1, 2.2, 2.3 y 2.4, numeral 3 sub numerales 3.1, numeral 4 sub numeral 4.2,
numeral 5 sub numeral 5.1 y 5.3, numeral 8 sub numerales 6.1, 6.2, 6.3 y 6.4; Articulo 7
numeral 2 sub numeral 2.1, numeral 7 sub numeral 7.3; Articule 9 numeral 1.3y 4 y 10;
Articulo 10 numerales 1 y 2; Articulo 11 numeral 1; Articulo 13 — paragrafo 1; Articulo 16
numerales 1y 5; Articulo 18 numerales 1y 2; Articulo 18 numeral 1; Articulo 19 numeral
1; Articulo 22 numeral 3; Articule 26 numerales 1, 2, 3 y 4 y Articulo 28 numerales 4y 7.

» Resolucion 5109 de 2005: Articulo 4 numeral 1, Articulo 5 numeral 5.1 sub numeral
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5.1.1, numeral 5.2 sub numerales 5.2.1 y 5.2.3 literal D). E) y F); numeral 5.3 sub
numeral 5.3.1, numeral 5.5 sub numeral 5.5.1, numeral 5.6 numeral 56.1- 562y 5.6.4,
numeral 5.8, numeral 6 sub numeral 8.1.1,

En mérito de o anterior, este Despacho,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ: Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefor WILLIAM PINEDA
TABORDA, identificado con la Cédula de Ciudadania 7.245 378, en calidad de propietario de!
establecimiento de comercic PRODUCTOS ALIMENTICIOS WIPITA, de acuerdo a la parte
motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular y trasladar cargos en contra del sefior WILLIAM PINEDA
TABORDA, identificade con la Cédula de Ciudadania 7.245.378, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio PRODUCTOS ALIMENTICIOS WIPITA, por la presunta infraccion
a las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al
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Etaborar y empacar productes alimenticics “arepas variedades™ por el presunto
incumplimiento. de los principios basicos de las buenas practicas de manufactura,
contenidas en Resolucién 2674 del 2013, tras las verificaciones realizadas en la visita
del 31 de enero y 01 de febrero de 2018, especialmente porgue.

La planta se comunica con el segundo nivel por medio de una escalera gue tiene
comunicacion directa con la planta, la separacion entre estas dos dareas es una reja sin
proteccion. la escalera presenta terminados no sanitarios, se observa objetos en
desuso y acumulacién de suciedad, incumpliendo con el articule 8 numeral 1 sub
numerales 1.1y 1 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se cuenta con proteccién fisica adecuada en el extractor en el area de asado y
enfriado ni en la parte superior de la puerta e ingreso al segundo nivel (reja).
incumpliende con el articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.1 de la Resolucion 2674 de
2013,

La edificacion no esta construida en proceso secuencial, la planta solo cuenta con una
puerta por donde ingresa la materia prima, insumoes, personal manipulador y sale el
producto terminado, incumpliendo con el articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.2 y 2.3 de
la Resolucién 2674 de 2013

No existe una adecuada separacion fisica entre las diferentes areas de la planta ya
que la parte mas externa es un area de circulacion, se encuentran ubicados dos
equipos de refrigeracion, el aimacenamiento del material de empaque y la unidad
sanitaria esta ullima tiene comunicacion directa con toda el area. no cuenta con
ventilacion y se perciben olores ofensives, no existe una adecuada separacion fisica y
no se encuentran claramente sefalizadas las areas, incumpliendo con el articulo 6
numeral 2 sub numerales 2 1, 2 2y 2.3 de la Resclucién 2674 de 2013,

Algunos tramos del piso y las paredes presentan crificios, grietas, rugosidad vy
terminadeos no sanitarios, lo cual no facilita las operaciones de limpieza, desinfeccién vy
control de plagas, incumpiiende con el articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.4 de ia
Resolucian 2674 de 2013.

No existen programas, ni procedimientos, ni analisis (fisicoquimicos y microbiologicos)
sobre manejo y calidad del agua y no se llevan los registros, incumpliendo con el

articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.
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El agua empleada en la planta proviene del acueductc municipal y no cuenta con
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos que permitan verificar |a potabilidad. No existe
control diaric del cloro residual, no cuentan con instruments para su medida y no se
levan registros, incumpliendo el articulo 6 numeral 3 sub numera! 3.1 y el Articulo 26
numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa el desagle de piso obstruido por acumulacion de suciedad, incumpliendo
con el articuio 6 numeral 4 sub numeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa, ni procedimientos sobre manejo y disposicién de los residuos
solidos ¥y no se llevan los registros, incumpliendo con el articulo 26 numeral 2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen suficientes recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos.
adecuados, bien ubicados e identificados, incumpliendo el articulo 6 numeral 5 sub
numeral 5.1 y 5.3 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe programa para el control integrado de plagas con enfoque preventivo, ni

procedimientos especificos para el establecimiento y no se ilevan los registros.
incumpliendo con el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013

Se evidencio materia fecal de roeder en diferentes areas de la planta. al igual que

telaranas debajo de las mesas y equipos, incumpliendo con el articulo 26 numeral 3 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa, ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de

las diferentes areas de la planta. equipos, superficies, manipuladores, incumpliendo
con el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013,

equipos,

Se evidencia falencias en la limpieza y desinfeccion periodica de las diferentes areas,

superficies. utensilics, maniputadores y no se llevan los registros,
incumpliendo con el articulo 26 numeral 1 de la Resolucidon 2674 de 2013.

No se tienen claramente definidos los productos de limpieza utilizados: fichas técnicas,

concentraciones. empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién, incumpliendo
con el articulo 26 numeral 1 de |a Resolucion 2674 de 2013,

No cuenta con un sitio adecuadc, ventilado, identificado, protegido vy bajo llave para el

almacenamiento de los productos empleados para las operaciones de higienizacion,
incumpliendo con el articulo 28 numeral 7 de la Resolucién 2674 de 2013

La unidad sanitaria se encuentra en el area de almacenamiento de producto

terminado, almacenamientc de material de empague y circulacion de materias primas,
insumos y producto terminado, no cuenta con ventilacidn y se perciben olores
ofensivos, El jabdn tiene fragancia y no cuenta con mecanismo para el secado de
manos. Incumplienda con el articulo 6 numeral 6 sub numerales 8.1 y 6.2 de la
Resolucion 2674 de 2013.

. Se evidencia un solo lavamanos en la planta el cual es de accionamiento manual, no
es suficiente de acuerdo a las actividades realizadas, no se cuenta con jabon para la
higienizacion de las manos ni sistema para su secado, El lavamanos no es exclusivo
para tal fin ya que este es empleado para el lavado de utensilios, incumpliendo con el
articulo 6 numeral 8 sub numeral 8.3 de la Resoclucién 2674 de 2013,
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18 No cuenta con los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafo o de cualquier cambio de actividad y a practicas higienicas. incumpliendo con el
articulo 8 numeral 6 sub numeral 6.4 de la Resolucidn 2674 de 2013,

19. No se realiza control, ni reconocimiento médico a manipuladores y operarics
(centificado meédico de aptitud para manipular alimentos), incumpliendo con el articulio
11 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

20. No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos y no se llevan registros, incumpliende con el articulo 13 de la Resclucion
2674 de 2013

21. No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos,
incumpliendo con el articulo 13 Paragrafo 1 de la Resolucion 2674 de 2013

22. Algunos tramos de las paredes presentan grietas, perforaciones y roturas, las gue
estan construidas en estructura liviana presentan disefio y terminados no sanitarios, se
observa desprendimiento de la pintura y suciedad, incumpliendo con el articulo 7
numeral 2 sub numeral 2.1 de |a Resolucién 2674 de 2013.

23 Las lamparas y accesarios no son de seguridad, no cuentan con proteccidén en caso de
ruptura, incumpliendo con el articulo 7 numeral 7 sub numeral 7 3 de la Resolucion
2674 de 2013

24. Las planchas para el asado presentan deterioro en la parte baja (scporte), el disefio del
enfriador no es sanitario, ademas presenta deterioro en los soportes laterales y bajos,
las mesas de trabajo y la auxiliar tiene |a estructura interna en madera y presentan
deteriorc en la parte baja (soportes), e! soporte del molino y el equipo de moler
presenta paries oxidadas y desprendimientc de pintura, los moldes tiene disefio no
sanitario y soldaduras sin pulir, ef soporte de la mojadora es en madera. al igual que
algunos utensilios como: tablas, cucharas y rodillos. Se evidencia acumulacién de
suciedad en todos los equipes y utensilios, incumpliendo con el Articulo 9 numeral 1
numeral 3, 4 numeral 10 de la Resolucion 2874 de 2013,

25. Los equipos no estan ubicados segun la secuencia logica del proceso tecnolégico, se
genera cruce en los procesos de fabricacion, incumpliendoe con el articulo 10
numerales 1 y 2 de la Resolucidn 2674 de 2013.

26. No se realizan y ni se registran los controles regueridos en las etapas criticas del
proceso, incumpliendo con el articulo 18 numerales 1 y 2 de la Resolucion 2674 de
2013.

27. Las materias primas como harina, azucar son almacenadas en el area de fabricacion
en recipientes plasticos y metalicos sin identificar, para el queso no se controlan las
condiciones de temperatura en el almacenamiento, ademas este se almacena en un
equipo de frio sin la debida proteccién de manera conjunta con alimentos (carnes,
pulpas. frutas) de uso del propietario, incumpliendo con el articulo 16 numerales 1y 5y
el articulo 28 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

28. No se cuenta con las condiciones sanitarias que garanticen la proteccién vy

conservacién del alimento, incumpliendo con el articule 18 numeral 1 de la Reselucion
2674 de 2013,
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29. No se cuenta con area exclusiva de empaque, incumpliendo el articulo 19 numeral 1 de

la Re

sclucion 2674 de 2013

30. El almacenamiento del producto terminado se realiza en unos eqguipos de frio ubicados

en &l
exciu
de la

corredor de circulacién, que comunica directamente con |la unidad sanitaria, no es
sivamente destinado para este propésito, incumpliendo el articulo 28 numeral 4
Resolucidon 2674 de 2013.

31. No se cuenta con planes de muestreo, incumpliendo el articulo 22 numeral 3 de la

Resc

lucién 2674 de 2013,

[l. Etiquetar y/oc rotular el producto "Arepas Artesanales de Maiz y Queso por 300 ¢ sin
cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado que debe contener, de acuerdo a

loe

1.

stipulado en la Resclucién 5108 de 2005, al:

Declarar en el rétulo del alimento el nombre “arepas artesanales de maiz y
queso”, expresidn que genera engafno al consumidor toda vez que el alimento se
elabora a partir de harina, incumpliendo con el articulo 4 numeral 1 de la
Resolucion 5109 de 2005,

Ceclarar un nombre del alimento que no corresponde al nombre otargado en el
registro sanitario RSAA08129713. incumpliendo el articulo 5 numeral 5.1 sub
numeral 5.1.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

No declarar correctamente la lista de ingredientes al no estar precedida del
termino “ingrediente” y no corresponder a lo sopertado en las fichas técnicas,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.1 de la Resolucion 5109
de 2005.

No deciarar correctamente el contenido neto del producto el cual debe hacerse en
unidades del sistema metrico internacional, incumpliendo con el articulo 5
numeral 5.3 sub numeral 5.3.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

No declarar la identificacion del lote del alimento, tampoco se antecede en el
rotulo a la fecha la palabra lote ¢ "L, incumpliendo con el articuto 5 numeral 5.5
sub numeral 5.5.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

No declarar el modo de conservacion del alimento segun lo otorgado en el
Registro sanitario lo cual es “refrigeracién’; incumpliendo con el articulo 5 numerat
56 sub numeral 56.1- 56.2 y 5.6.4 de la resolucion 5109 de 2005,

Declarar el registro sanitario con un error de impresion. declarando
RSAAD8129713 siendo el correcto RSAAD8129713, incumpliendo con el articulo 5
numerai 5.8 de la Resolucion 5109 de 2005

No declara correctamente el porcentaje del “gueso” como ingrediente
caracterizante de acuerdo a lo otergado en el correspondiente registre Sanitario,
incumpliendo el articulo 5 numeral § sub numeral 6.1.1 de la Resolucién 5109 de
2005

No declarar el nombre genérico y especifico del aditivo bicarbonato de sodio,
incumpliendo con el articulo 5 numeral 5.2 sub numeral 5.2.3 literal D), E) y F) de
la Resolucidén 5109 de 2005.

ARTICULO TERCERO. - Notificar por medios electrénicos el presente Auto al sefior WILLIAM

Oficna frang oa

Al sustrativos
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PINEDA TABORDA, identificado con la Cédula de Ciudadania 7.245 378, y/o su apoderado, de
conformidad con lo previsto en el articulo 4 del Decreto 491 del 28 de marzo de 2020 y en
concordancia con lo establecido en el paragrafo del Articulo segundo de la Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio def 2020. De este modo, |a notificacidon quedara surtida a partir de
la fecha y hora en que el administrado acceda al acte administrativo, fecha y hora que debera
certificar 1a administracion.

En el evento en que la notificacién o comunicacién no pueda hacerse de forma electronica, se
seguird el procedimiento previsto en los articulos 67 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO CUARTO. - Conceder un términc de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacién, para que directamente o por medio de
apoderado, la presunta infraclora presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la
practica de tas pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 2011,

ARTICULC QUINTO.- Contra el presente aulo no procede recurso alguno

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

N TN

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto SMAA
Rewviad: Maria Canvla Escobar O
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