La salud
es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000201 De 19 de Febrero de 2020

La Coordinadora del Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
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 Administrativo procede a
dar impulso al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

RESOLUCION No. 2020004845

PROCESO SANCIONATORIO: Nro. 201605807

EN CONTRA DE: DEVIS TORO PALOMINO

FECHA DE EXPEDICION: 11 de Febrero de 2020

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

Contra la Resolucién de calificacion No.2020004845, solo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion en los
términos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

EL PRESEN?‘L\ e SEUPHBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE £\ ¢ E s 2 , en |la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalacicnes 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 NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente
aviso.

e

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (8) folios a doble cara copia integra de la Resolucion N°
2020004845 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605807.

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

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digitd: AFFO
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RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807"

La Directora de la Responsabilidad de Sanitaria del Instituto Naciona! de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA en gjercicio de las facultades delegadas por la Direccion
Generai mediante Resolucién numero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201605807, adelantado en contra del sefior DEVIS TORO
PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, propietario del
establecimiento PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, teniendo en cuenta los
siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, mediante Auto No. 2019013828 del 8 de noviembre
de 2019, inicid proceso sancionatorio y trasladd cargos contra del sefior DEVIS TORO
PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, propietario del
establecimiento PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, por presuntamente
infringir la normatividad sanitaria de buenas practicas manufacturas de conformidad con ia
Resoiucion 2674 de 2013 (folios 40 al 46).

2. A través de correo electronico talugarcia@gmail.com y oficio No. 0800 PS — 2019052725
con radicado No. 20192057686 del 12 de noviembre de 2019, se cito al investigado para
que se acercara al Instituto para surtir la notificacion del auto de inicio y traslado de cargos
No. 2019013828 del 8 de noviembre de 2019 {folios 47 y 48).

3. Ante la imposibilidad de notificar personalmente al investigada, se procedid al envio del
Aviso No. 2019001626 del 20 de noviembre de 2019, el cual fue remitido mediante oficio
No. 0800 PS - 2019054380, radicado No. 20192059993 del 20 de noviembre de 2019
(folios 49 y 50).

4. El Aviso No. 2019001626 del 20 de noviembre de 2019, fue entregado en su fugar de
destino el 5 de diciembre de 2019, segun consta en la guia URBANEX No. 20192059993,
surtiendose asi la notificacién del auto de inicio y traslado el 6 de diciembre de 2019 (folios
59y 60).

5. De conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedié un término de quince (15) dias habiles contados a partir de! dia
sigulente de la notificacion del auto mencionado, para que el investigado, presentara su
escrito de descargos aportara y solicitara la practica de las pruebas gue considerara
pertinentes.

6. Mediante Resolucién No. 2019057088 del 17 de diciembre de 2019, el Director General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos ~ INVIMA, resolvid en su
articulo segundo, suspender los términos legales en los procesos sancionatorios a cargo de
la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, durante el periodo comprendido entre el
veintitrés (23) de diciembre de 2019 y el diez (10) de enero de 2020 inclusive (folios 81 y
62).

7. Vencido el término legal establecido para el efecto, se encuentra que el seror DEVIS
TORO PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, no presentd
escrito de descargos.

8. Mediante auto No. 2020000734 de fecha 22 de enero de 2020 se inicid el término
probatorio, dentro del proceso sancionatorio No. 201605807, seguido en contra del sefor
DEVIS TORO PALOMINC identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914,
propietario del establecimiento PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE,
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'RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807”

incorporando las pruebas necesarias y conducentes para el esclarecimiento de los hechos
objeto de la presente investigacion (fls. 63 al 65).

9. Mediante correo electronico talugarcia@gmail.com y con oficic No. 0800 PS -
2020002605, radicado No. 20202002215 de fecha 24 de enero de 2020, se le comunico
al sefior DEVIS TORO PALOMINO, sobre el inicio de pruebas y termino para presentar
los alegatos de conclusion si asi lo consideraba (Folios 66 y 67).

10. Vencido el término legal sefialado, el sefior DEVIS TORO PALOMINO identificado con
cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, propietario del establecimiento PRODUCTOS
LACTEQOS NUEVO HORIZONTE, no present6 alegatos de conclusion.

PRUEBAS

Oficio No. 708-0231-17 de fecha 20 de febrero de 2017 radicado con el numero
170191080, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas realizadas en las
instalaciones del establecimiento PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, de
propiedad del sefior DEVIS TORO PALOMINO identificada con cédula de ciudadania No.
1.051.660.914 (Folio 1).

Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos de fecha 14 de febrero de 2017,
realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del establecimiento
PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, propiedad del sefior DEVIS TORO
PALOMINO., identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, donde se emitid
concepto sanitario DESFAVORABLE. (folios 4 al 15)

Acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad de fecha 14 de febrero de 2017,
realizada por profesionales de este instituto en las instalaciones del establecimiento
PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE de propiedad del sefor DEVIS TORO
PALOMINO., identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, donde se aplicd
medida sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL del establecimiento
FABRICANTE DE PRODUCTOS LACTEOS (QUESQO FRESCO TIPO COSTENO). (Folios
16 al 19).

Acta de visita de inspeccidn, vigilancia y control de fecha 5 y 6 de septiembre de 2017,
realizada por los profesionales del INVIMA en las instalaciones del establecimiento de
comercio denominade PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE de propiedad del
sefior DEVIS TORO PALOMINQ identificada con céduta de ciudadania No. 1.051.660.914.
(folios 25y 26).

Acta de visita de inspeccion, vigilancia y control de fecha 10 y 11 de octubre de 2018
realizada por los profesionales del Invima en las instalaciones del establecimiento de
comercio denominado PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE de propiedad del
sefior DEVIS TOTO PALOMINQ, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914.
{folios 29 y 30).

Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad efectuada por los profesionales del
Invima los dias 10 y 11 de octubre de 2018, consistente en destruccion de 100kg del
producto queso doble crema tipo mozarella marca lactecs en las instalaciones de!
establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE
de propiedad del sefior DEVIS TORO PALOMINO identificado con cédula de ciudadania
No. 1.051.660.914 {folios 31 al 34).
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" RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se caiifica el proceso sancionatorio Nro. 201605807”

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Se tiene que, mediante oficio No. 708-0231-17 con radicado No. 170191080 dei 20 de febrero
de 2018, mediante el cual el Coordinador del Grupo de trabajo territorial Costa Caribe 2, remitid
a la Direccién de Responsabilidad Sanitarias las diligencias administrativas efectuadas en e
establecimiento PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, cuyo propietario el sefior
DEVIS TORO PALOMINO identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914 (Folios 1 y
2).

Asi las cosas, se e evidencia visita realizada por funcionarios de esta autoridad el dia 14 de
febrero de 2017, en las instalaciones del establecimiento de comercio PRODUCTOS LACTEOS
NUEVO HORIZONTE de propiedad del sefior DEVIS TORO PALOMINO, identificado con
cédula de ciudadania No.1.051.660.914, que al verificar los aspectos sanitarios tales como
condiciones de saneamiento, abastecimiento de agua potable, manejo y disposicion de residuos
solidos (basuras), control de plagas, (artrépodos, roedores, aves), limpieza y desinfeccion,
instalaciones sanitarias, personal manipulador de alimentos, practicas higiénicas y medidas de
proteccion, educacién y capacitacién, requisitos higiénicos de fabricacién, materias primas e
insumos, operaciones de envasado y empaque, almacenamiento de producto terminado,
aseguramiento y control de la calidad, sistema de control y laboratario, entre otros: se evidencio
incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos, consagrada en |la Resolucién 2674 de
2013, circunstancias suficiente para que los funcionarios del INVIMA profirieran concepto
DESFAVORABLE, por evidenciar deficiencias sanitarias por cuanto estaban fabricando
alimentos para el consumo humano tales como: derivados lacteos (queso fresco tipo costefio)
sin cumplir con fas buenas practicas de manufactura, lo que se constituia en un producto no
apto para consumo humano.

Como consecuencia de lo anterior, profesionales del INVIMA impusieron la medida sanitaria
consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL al establecimiento de comercio PRODUCTOS
LACTEOS NUEVO HORIZONTE, de propiedad del sefior DEVIS TORO PALOMINO
identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, en aras de salvaguardar la safud
publica, conforme lo dispone la Resolucién No. 2674 de 2013.

La medida sanitaria se aplicé en aras de salvaguardar la salud publica, conforme Jo dispone el
articulo 576 de la ley 9 de 1979, este documento es una prueba indiscutible det incumplimiento
a las disposiciones de la Ley sanitaria de Buenas practicas de Manufactura establecida en la
Resolucion 2674 de 2013 por parte del investigado, quien dada su actividad econémica debe
conocer y darle total cumplimiento a las normas sanitarias debido a su naturaleza de orden
publico. Vale advertir que esta acta de aplicacion de medida sanitaria, es un documento ptiblico
que goza de presuncion de legalidad, y es realizada por funcionarios competentes en
cumplimiento de sus labores de inspeccién, vigilancia y control.

Es por ello que se le advierte al investigado que las normas sanitarias de alimentos son de
estricto cumplimiento y se constituyen para evitar cualquier riesgo que pueda generar la
realizacion actividades de fabricacion de derivados lacteos sin garantizar las buenas practicas
de manufactura, asi como salvaguardar la salud del conglomerado Colombiano. Sea del caso
traer a colacion lo dicho por la Honorable Corte Constitucional:

‘La obediencia al derecho no puede dejarse a merced de la voluntad de cada uno,
pues si asi ocurriera, al minimo de orden que es presupuesto de la convivencia
comunitaria, se sustituiria la anarquia que la imposibilita™ "

W Sentencia C-651/97, Magistrado Ponente Carlos Gaviria Diaz
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'RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807"

Precisamente es este riesgo lo que quisc evitar el legislador al instituir la prohibicion de este
tipo de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar la salud como principio fundamental
dentro de nuestre ordenamiento.

Se corrobora el incumplimiento a la medida sanitaria por parte del sefior DEVIS TORO
PALOMINO identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, en acta de visita de
inspeccién, vigilancia y control de fecha 5 y 6 de septiembre de 2017, realizada por los
profesionales del INVIMA en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado
PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, si se tiene en cuenta la desatencion del
investigado a la medida impuesta por esta autoridad al continuar de fabricar y/o procesar
PRODUCTOS LACTEQS sin cumplir con los presupuestos exigidos en la Resolucion 2674 de
2013, en lo concerniente a las Buenas Practicas de Manufacturas, precisamente cuando
sefiala; (...) Que la puerta principal esta con flave y no podemos ingresar (se evidencia por la
puerta operarios ingresando a la planta y recibiendo leche para fabricacion de quesos frescos
(se anexan fotos fo cual es indicio que estan realizando actividades de produccion(...). (Folios
25y 26).

En igual sentido se sefiala que los profesionales del INVIMA en visita de inspeccion, vigilancia y
control de fecha 10 y 11 de octubre de 2018 en las instalaciones del establecimiento de
comercio denominado PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE de propiedad del sefior
DEVIS TOTO PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, se
evidencid el descomedimiento por parte del investigado a la norma sanitaria de alimentos y a la
orden impartida en dicho establecimiento, circunstancias que genera un riesgo a la salud de los
consumidores, razdn suficiente para hacerlo acreedor de alguna de las sanciones
administrativas sanitarias proferida por esta entidad . (Folios 29 y 30).

Asi las cosas, dada la situacién evidencias en la fecha antes sefaladas y se indica en dicha
acta la existencia de productos terminados que nuevamente fue objeto de medida sanitaria de
seguridad efectuada por los profesionales del Invima fos dias 10 y 11 de octubre de 2018,
consistente en destruccién de 100kg del producto queso doble crema tipo mozarella marca
tacteos en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS
LACTEOS NUEVO HORIZONTE de propiedad del sefior DEVIS TORO PALOMINQ identificado
con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914. {Folios 31 al 34).

Los referidos documentos son una prueba indiscutible del incumplimiento a las disposiciones
sanitarias por parte del sefior DEVIS TORO PALOMINO, investigado, quien dada su actividad
economica debe conocer y darle total cumplimiento a las normas sanitarias debido a su
naturaleza de orden publico de acuerdo con el ambito de aplicacién de la Resolucion
mencionada. Vale advertir que las actas de IVC y aplicacidn de medida sanitaria, son
documentos publicos que goza de presuncion de legalidad, y es realizada por funcionarios
competentes en cumplimiento de sus labores de inspeccidn, vigilancia y control y en la que se
anotan las condiciones sanitarias que se evidencian durante el desarrollo de la misma.

Frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse que el investigado, como fabricante de
un alimento como el queso fresco considerado de ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA,
como lo son los productos alimentos, de acuerdo con la clasificacion relacionada en ta
Resolucion 719 de 2015, debe adelantar todos sus procesos con un seguimiento estricto de las
exigencias que las normas sanitarias estipulan, pues siendo este tipe de normas las gue
regulan las condiciones de fabricacién, almacenamiento, etiquetado y comercializacion de
alimentos objeto de vigilancia sanitaria, el fin Ultimo de estas disposiciones es que los productos
alimenticios tengan las condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar
dafios y riesgos aseciados a su uso y/o consumo.
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'RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807”

Entendiendose el riesgo como la probabilidad de que este produzca un efecto nocivo en la
salud publica como resultado de las actividades de elaboracion, fabricacion y/o procesamiento
de alimentos para el consumo humano,

El primer elemento a tenerse en cuenta para determinar el riesgo serd la naturaleza del
alimento mismo, pues de acuerdo a la composicion y/o contenido de un producto alimenticio, se
podra considerar el mismo de alto o bajo riesgo, habida cuenta de lo anterior la Resolucion
2674 de 2013, se permite conceptuar fespecto a lo considerado como alimento de alto riesgo
en el siguiente sentido:

"ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los atimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.”

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades la Resolucién 719
de 2015 caracterizd a los derivados lacteos como alimentos de "ALTO RIESGO PARA LA
SALUD PUBLICA®, por ser un ambiente propicio para la reproduccidn de microrganismos que
pueden ser potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores. En este punto este
Despacho se permite indicar que las situaciones irregulares verificadas por los profesionales del
INVIMA en los productos alimenticios fabricados por la vigilada, configuran un efectivo e
inminente riesgo en la salud publica.

Los documentos aportados al expediente se constituyen como pruebas irrefutables del
incumplimiento a las disposiciones de la ley sanitaria por parte del investigado, quien debido a
la actividad econémica que desempefia, se encuentra en la obligacion de conocer y darle total
cumplimiento a las normas sanitarias en virtud a su caracter de orden publico de acuerdo con el
ambito de aplicacién de la resolucién 2674 de 2013.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el praceso se evidencia la responsabilidad del sefior
DEVIS TORO PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914,
propietario del establecimiento de comercio PRODUCTOS LACTEQS NUEVO HORIZONTE por
el incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos. Estas pruebas permiten confirmar la
ocurrencia de los hechos con que se infringen las disposiciones sanitarias y se observa
ademas, que fue necesaria la imposicién de medidas sanitarias de seguridad en diferentes
fechas, a fin de prevenir o impedir que las condiciones sanitarias encontradas, no derivaran en
una situacion mas grave que atentara contra la salud de fa comunidad.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articuto 4°, numeral 6° del Articuio 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 investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013 y la Ley
1437 de 2011,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en las Resoluciones 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: es por esta razén que
se solicito que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroborar las presuntas
infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestion.
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'RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807”

Asi mismo, este Despacho precisa gue en el proceso sancionatorio No. 201605807, se debe
dar aplicacién a la suspension de términos legales ordenada mediante la Resolucion No.
2019057088 del 17 de diciembre de 2019, durante el periodo comprendido entre el veintitrés
(23) de diciembre de 2019 y el diez (10) de enerc de 2020.

Como autoridad publica, este Despacho actia teniendo en cuenta la finalidad de los
procedimientos y las normas aplicadas, por ende, la potestad sancionadora otorgada a este
Instituto, como manifestacién del ius puniendi del Estado, responde a la realizacion de los
principios constitucionales y la preservacion del ordenamiento juridico. Al respecto se ha
manifestado la jurisprudencia constitucional en el siguiente sentido:

"La actividad sancionatoria de la Administracién tiene su fundamento en la busqueda de la
“realizacién de los principios constitucionales” que “gobiernan fa funcion publica, a los que alude
el articulo 209 de la Carta”. Por consiguiente, se trata de una potestad que propende por el
cumplimiento de los cometidos estafales y de los objetivos que ella se ha trazado en el gjercicio
de sus funciones. (i) Uno de los objetivos de la potestad sancionatoria administrativa, en
consecuencia, es el de cuestionar el incumplimiento de los deberes, prohibiciones y ios mandatos
del ordenamiento. La potestad se activa, a partir del desconocimiento de las reglas
preestablecidas, lo que le permite al Estado imponer sanciones como “respuesta a la
inobservancia por parte de los administrados de las obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos gue se han ideado para el adecuado funcionamiento y marcha de
la Administracion” (negrilla fuera de texto)?

Por lo anterior y de acuerdo con la informacién que obra en e! expediente, este Despacho
estima pertinente precisar que, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los
procedimientos necesarios para lograr que |os alimentos sean inocuos y aptos para el consumo
humano. Son una exigencia sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacion de
alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)?, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos para el consumg humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion. (Min. Salud, 1997).

Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en la elaboracion de alimentos inccuos para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en fa manipulacion a lo largo de toda la cadena productiva. En esa medida, los
establecimientos fabricantes de alimentos, no son ajencs a la obligacidén de cumplir con las
mismas, tada vez que su aplicacion en el desarroilo de los procesos de fabricacion de alimentos
es una garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del
consumidor, en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables
en el proceso de produccion y manipulacion de alimentos.

El contar y mantener las buenas practicas de manufactura (BPM), tiene como funcién principal
proteger la salud del consumidor, ya que los alimentos procesados deben llevar a cabo su
compromiso fundamental de ser sanos y seguros.

A nivel internacional el Codex Alimentarius ha desarrollado las normas y directrices de las BPM
con la finalidad de otorgar proteccién al consumidor.

La Organizacion Panamericana de la Salud ha definido las BPM, como el método moderno para
el control de las enfermedades trasmitidas por alimentos a utilizar por parte de los gobiernos e

2 CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge lvan Palacio Palacio,
! http:/tvector.ucaldas edu.co/downloadsVector2_4.pdf

Pagina 6
Oficing Pringipal: ' ' [

‘ el *
Aefoministeativa ’ . '[ ?i :§ ]ri EQ

R T ]
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industrias. Con la incorporacién de esta herramienta, ias industrias fabricantes son las
responsables primarias de la inocuidad alimentaria.

De esta manera, compete a las organizaciones, fabricas, instituciones y establecimientos,
propender por la aplicacion de las buenas practicas de manufactura y las normas sanitarias
vigentes, brindando asi alimentos con la calidad nutricional e inocuidad exigida; el Ministerio de
Salud y Proteccion Social se ha pronunciado al respecto indicando:

‘La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones ¥y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de los alimenics
para asegurar que, una vez ingeridos no representen un rfesgo apreciable para la salud. No se
puede prescindir de la inocuidad de un afimento al examinar la calidad, dado que fa inocuidad es
un aspecto de la calidad.

Todas las personas tienen derecho a gue Jos alimentos que consumen sean inocuos. Es decir
que no contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en niveles o de naturaleza tal, que
pongan en peligre su salud. De esta manera se concibe que la inocuidad como un atributo
fundamental de la calidad.

En los ultimos decenios, ha habido una sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un
enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena alimentaria, puestc que, muchos de los
problemas de inocuidad de los alimentos tienen su origen en la produccién primatia.

La inocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se genera en Ia
produccién primaria es decir en la finca y se lransfiere a otras fases de la cadena alimentaria
como el procesamiento, el empaque, el transporte, la comercializacién y aun la preparacién del
producto y su consumo.

Para cumplir con un control integral de la inocuidad de los alimentos a fo largo de las cadenas
productivas se ha dencminado de manera genérica la expresion. "de Jla granja y el mar a la
mesa”.

La inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabifidad conjunta del
gobierno, la industria y los consumidores, el gobierno cumple la funcién de eje de esta relacion al
crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para regular las actividades
de la industria alimentaria en el pleno interés de productores y consumidores.

Los productores de alimentos por su parte son responsables de aplicar y cumplir las directrices
dadas por los organismos de controligubernamentales, y de la aplicacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos.

Los transportadores de alimentos tiene la responsabilidad de seguir las directrices que dicte el
gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos mieniras
estos esten en su poder con destino al comercializador o consurnidor final,

Los comercializadores de alimentos cumplen con la importante funcién de preservar las
condiciones de los alimentos durante su aimacenamiento y distribucion, ademas de aplicar, para
algunos casos, fas técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de ios
mismos.

Los consumidores como eslabén final de la cadena tienen como responsabilidad velar que su
preservacion y/o almacenarmiento, y preparacién sean idéneos para que el alimento adguiridc no
sea perjudicial. Ademas, deben velar por denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas
de la cadena. Todos somos consumidores™

! Ministeric de Salud y Proteccién Social. 10 de Noviembre de 2016, <www.minsalud.gov.co/salug/Documentsigeneral-temp-
jd/LA%ZOINOCUIDAD%20DE%2OAL!MENTOS%EOY%ZOSU%EOIMPORTANC!A%QOEN%EOLA%ZOCADENA%QOAGROA.'JMENT
ARIA pdfs
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La Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQO), se ha
pronunciado en el siguiente sentido:

“L.a inocuidad de los alimentos es solo una parte de un conjunto mas amplio de cuestiongs que
no se limitan a cémo evitar la presencia de patégenos bioldgicos, sustancias quimicas téxicas y
otros peligros transmitidos por alimentos. En ia actualidad, los consumidores de los palses
desarrollados esperan recibir algc mas que unos alimentos inocuos. Esperan recibir Unos
alimentos que satisfagan sus nscesidades nutricionales, que sean Saludables y sabrosos y que
se produzcan de forma ética, respetando el medio ambiente y la salud y el bienestar de los
animales. En los paises en desarrolio, par el contrario, los motivos de preocupacion son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos y el acceso a eflos durante todo el afio a unos
precios relativamente bajos. Como se reafirmé en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion de
1996, ef acceso a unos alimentos inocucs y nutritivos es un derecho de todas las personas. El
suministro de alimentos inocuos y nulritivos estd intimamente relacionado con la seguridad
alimentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacion de la pobreza y el desarrollo social y
econdmico, al tiempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes.
Sin embargo, garantizar la inocuidad de los alimentos tiene un costo, y unas exigencias
excesivas a ese respecto puede imponer limitaciones a los sistemas de produccion,
almacenamiento y distribucién que tal vez se traduzcan en obstaculos al comercio o impidan la
compelitividad.

Todas las partes inferesadas en el sistema alimentario, enfre las que Se incluyen quienes
producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produccion hasta su almacenamiento
y su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar unos alimentos inocuos y
nutritivos a lo largc de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entrafia también una
interaccién de instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agentes
sociales y economicos, tanto a nivel nacional como mundial. El desaflo consiste en crear unos
sistemas alimentarios infegrales que garanticen la participacion y el compromiso a largo plazo
de todos los interesados para lograr gue el resultado sea el suministro de alimentos.”

(..)

En el presente caso el darfio generado es la violaciéon a la normatividad, generando con la
conducta un riesgo para el bien juridico tutelado, que segun el material probatoric analizado y la
normatividad aplicable, es claro que el riesgo generado para la salud publica como bien
juridicamente tutelado, atiende el enfoque de riesgo de las actividades de inspeccion, vigilancia
y control sanitario, establecido mediante Resolucién 1229 de 2013, la cual sefala:

“Articulo 7. Inspeccién, vigilancia y control sanitario. Funcién esencial asociada a la
responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual y colectiva, consistente en e/
proceso sistematico y constante de verificacion de estandares de calidad e inocuidad, monitorec
de efectos en salud y acciones de intervencion en las cadenas productivas, orientadas a eliminar
o minimizar riesgos, dafios e impactos negativos para la salud humana por el uso de consumo de
bienes y servicios.

Articulo 8. Modelo de inspeccién, vigilancia y control sanitario. Es el mapa conceplual que
establece el conjunto de efementos propios y dimensiones del ser y quehacer de la funcion
esencial de inspeccion, vigilancia y control sanitario en el contexto de la segquridad sanifaria, 10s
cuales se configuran como una estructura sistémica de maitiples organismos integrados con
sentido unitario y orientacién global, e incorporan enfoques de riesgo y de promocion del
aseguramiento sanitario en todas las fases de las cadenas productivas de bienes y servicios de
uso. y consumo humano. El modelo representa el esquema o marco de referencia para la
administracién de gestion de rlesgos sanitarios basados en procesos.

(.

Del analisis del expediente tenemos entonces que el sefior DEVIS TORO PALOMINQ,
identificado con céduta de ciudadania No.1.051.660.914, propietario del establecimiento de
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comercio PRODUCTOS LACTEQS NUEVO HORIZONTE, fabricéd productos alimentos sin
cefirse a las buenas practicas de manufactura (BPM), y en consecuencia, fneumplié con su
compromiso fundamental de fabricar alimentos seguros, de calidad e inocuos, poniendo con su
actuar, en riesgo la salud de los consumidores, situacion que fue evidenciada en los
documentos que soportan las diligencias de inspeccién, vigilancia y control, realizadas por
profesionales de este Instituto al encontrar incumplimiento de tipo higiénico sanitario en especial
las disposiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013

Resolucion 2674 de 2013:

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fatricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso ¢ registro
sanitario de los alimentos, segun e riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Articulo 2°, Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en Ia presente resolucion se
aplicarén en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, distribucion,
importacién, exportacion y comercializacién de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
fransporte, distribucion, importacién, exportacion ¥ comercializacion de alimentos para el consumo
humano y materias primas para alimentos.

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de Ja presente resolucion adoéptense las siguientes
definiciones:;

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, gue ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion fas bebidas no alcohdlicas v aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre generico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimienio de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patégenos y normaimente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos qgue probablemente no conlienen
productos qufmicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. iLos alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patogenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
farmacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patogenos.

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

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacidn
encontrada,

FABRICA DE ALIMENTOS. Es e establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnologicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, productr, transformar o
envasar alimantos para el consumo humanc.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas simifares fabricadas 0
producidas en condiciones esenciaimente iquales que se identifican por tener el mismo codigo o
clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiente, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humanc.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnolégicas, estas deben
ser consideradas como alimento para consumo humano.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrative expedido por le autoridad sanitaria competenie,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/c comercializar un alimento de alfo riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

Articulo 4°. Clasificacién de alimentos para consumo humano. £l Invima, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comisién Revisora, dentro de los
seis (6) meses siguientes a la publicacién de la presente resolucion, propondra al Ministerio de
Salud y Proteccion Social, la clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra
en cuenta las definiciones de riesgo en salud publica para los alimentos, previstos en este acto.

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura, Las actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos, se
ceftirén a los principios de las Buenas Précticas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.

Articulo 6° Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion.

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

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos,
en las areas de elaboracién o préximos a estas para la higiene del perscnal que participe en la
manipulacién de los 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 lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manocs luego de usar ios servicios sanitarios, despugs de
cualquier cambio de actividad y anfes de iniciar fas labores de produccion.
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Articulo 11. Estado de salud. E/ personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacién médica en la cual conste Ja aptitud 0 no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que af personal manipulador

de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por lo menos una vez al afio,

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacién debe contener, al menos, fos
siguientes aspectos: Metodologia, duracidn, docentes, cronograma y temas especificos a imgartir.
El enfoque, contenido y alcance de Ja capacitacion impartida debe ser acorde con Ia empresa, el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se frate. En todo caso, Ja empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°, Para reforzar el cumplimiento de las précticas higiénicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacién de alimentos,

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacién se establecen:

3. El manipulador de alimentes no podra salir e ingresar al establecimiento con ia vestimenta de
trabajo.

4. Lavarse las manos con agua Y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccién
de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediarte malla, gorro u otro medio efectivo y
en caso de lievar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de maquillaje.

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

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicion de la
autoridad sanitaria competente cuando esta io requiera.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado Yy embalado de los alimentos o
rmaterias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

2. ldentificacién de fotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de fa fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje clarg,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005 o ia norma que la modifigue, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimignto o fabricacién se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara
el use de adhesivos para declarar esta informacién.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada jote debe flevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. £stos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de fa vida oti del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservarén més de dos afios.
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Articulo 20. Prevencion de [a contaminacion cruzada. Con el proposito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, lava mancs de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacién, efc.), debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas & otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y
desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de los
productos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas fas operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, aimacenamiento, distribucién, cornercializacion y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inccuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variardn segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

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

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

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
gulas y regulaciones donde se describen los defalles esenciales de equipos, procesos y
procedimientos requerfdos para fabricar o procesar productos. Estos documentos deben cubrir
todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los afimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucidn, métodos y procedimientos de
laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, efaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Esfos

laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1885, ¢ la norma que fa
modifique, adicione o sustifuya.

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

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones.

1. Debe llevarse un confrol de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar fa
rotacién de los productos. £s necesario que fa empresa periddicamente dé salida a produclos y
materiales indtiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

Pagina 12

in imo



.‘,71' baltie,1a ' ’
fillaboe i
|

'RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807

Antes de establecer el tipo de sancion a imponer, es necesario analizar los criterios respecto a
la graduacién de las sanciones contenidos en e Articulo 50 de Ley 1437 de 2011,

Articulo 50. Graduacién de las sanciones. Salvo jo dispuesto en leyes especiales, la gravedad
de fas faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendo
a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses Jjuridicos tutelados.

2. Beneficio economico obtenido por el infractor para sf o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comisién de la infraccion.

4. Resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora o de supervision.

5. Utllizacion de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocuftar la
infraccién u ocultar sus efectos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se ha yan aplicado
las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ¢érdenes impartidas por la autoridad
competente.

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccicn antes del decreto de pruebas.
(..

Para el presente caso se analizaran cada uno de los anteriores numerales y se tendran en cuenta
los criterios aplicables para la respectiva graduacion de la sancién respecto de las conductas
presentadas:

Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que determine que
se generd un dafio, pero si generd un peligro al incumplir con las disposiciones sanitarias que
inciden en la salud individual o colectiva, razdn por la cual profesionales del Instituto aplicaron
medida sanitaria de seguridad consistente en: CLAUSURA TEMPORAL TOTAL. Por lo anterior,
este criterio sera tenido en cuenta como agravante al momento de tasar la sancién.

Dentro de las diligencias no se observa que el sefior DEVIS TORO PALOMINO, identificado con
cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, propietario del establecimiento de comercio
PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, haya obtenido beneficio econdmico para si o
para un tercero, como consecuencia de la infraccion a la normatividad sanitaria encontrada, por lo
tanto esta circunstancia no es aplicable como agravante al momento de imponer la respectiva
sancion administrativa.

En cuanto al numeral tercero, no aplica por cuanto consultada la base de datos de los procesos
sancionatorios del Instituto, se encontré que el sefior DEVIS TORO PALOMING identificado con
cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, no ha sido objeto de sancion, ni de aplicacion de
medida sanitaria de seguridad con anterioridad a la fecha de los hechos investigados, por lo
tanto esta circunstancia sera tenida en cuenta como atenuante.

Respecto el numeral cuarto, ia resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora, no hay
prueba dentro del plenario que asi lo demuestre por Io tanto este criterio no es aplicable.

En cuanto al numeral quinto, se observa que el sefior DEVIS TORO PALOMING, no utilizé
medios fraudulentos o tratd de ocultar por intermedio de tercera persona la infraccién a ia
normatividad sanitaria o sus efectos, por lo que no aplica la circunstancia descrita para agravar
ia sancion.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6°, es pertinente manifestar que teniendo en cuenta los
documentos obrantes en el plenario no obra prueba alguna de prudencia o diligencia por parte
del investigado, se tienen distintas pruebas que demuestran los incumplimientos reiterativos a la
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'RESOLUCION No. 2020004845

(11 de Febrero de 2020}
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807"

norma sanitaria, razén por la cual este criterio serd tenido en cuenta como agravante al
momento de imponer la sancidén respectiva.

Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
érdenes impartidas por autoridad competente. Sl aplica, toda vez que existen pruebas que en
visita efectuada por los profesionales del invima los dias 5 y 6 de septiembre y 10 y 11 de octubre
de 2019, que el investigado desentendio la orden impartida en dicho establecimiento refacionado
con la aplicacién de la medida sanitaria antes referida; por lo anterior este numeral sera tenido en
cuenta como agravante de la sancion a imponer.

En cuanto al reconocimiento o aceptacién expresa de la infraccion antes del decreto de
pruebas, observamos que el sefior DEVIS TORO PALOMINO, investigado no aceptd
expresamente la infraccion, antes de proferirse el respectivo auto de pruebas.

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye que el sefior DEVIS
TORO PALOMINO, identificado con cédula de ciudadania No. 1.051.660.914, es responsable
por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente, poniendo en eminente riesgo la salud
publica de los consumidores.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en, sancién pecuniaria consistente en VEINTE (20) salarios minimos
mensuales legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de
(5) dias siguientes a la ejecutoria de la presente providencia. Decisién que se toma teniendo en
cuenta los criterios de graduacion de la sancidén sefialados, asi como atendiendo la
proporcionaiidad y necesidad de la sancion como principios rectores de la actividad punitiva del
Estado, encontrandose facultado este Instituto por el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, para
imponer sanciones mas altas, pero de acuerdo a lo indiciado, fijar la naturaleza y valor de la
multa como se establecid.

CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior DEVIS TORO PALOMINO identificado
con cedula de ciudadania No.1.051.660.914 propietario del establecimiento de comercio
PRODUCTOS LACTEOS NUEVO HORIZONTE, infringid las disposiciones sanitarias, al:

1. Fabricar y/o procesar productos derivados lacteos, tales como queso fresco tipo costefio; sin
cenrirse a los principios de las buenas practicas de manufactura estipuladas en Ja normatividad
sanitaria vigente para el dia 14 de febrero de 2017, fecha en que se realizé la visita,
especialmente por:

1. No existe programa ni procedimientos, no se realizan analisis de laboratorio al agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013,

2. No existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicidn de los residuos solidos.
Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013,

3. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo. Contrariando lo establecido en el numeral 3
del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza
y desinfeccion de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013.

Pagina 14
&

Oticig Pringipab ’ &

Aaleministe ative: . . EE’“‘? H i EQ



e

‘ ]RESOLUCION No. 2020004845
(11 de Febrero de 2020)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605807"

5. No existen vestieres en nimero suficiente, separados por género, ventilados, en buen
estado, alejados del area de proceso, dotados de casilleros (lockers) individuales,
ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y destinados exclusivamente para su
propésita. Contrariando lo establecido en el numeral 6.1 del articulo 6 de la Resolucién
2674 de 2013,

6. No poseen lavamanos. Contrariando lo establecido en el numeral 6.3 del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

7. No cuentan con filtro sanitario. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo
20 de ta Resolucidn 2674 de 2013.

8. No existen avisos alusivos a Ia necesidad del lavadoe de manos. Contrariando lo
establecido en el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

9. No existen certificados médicos relacionados con |a aptitud para maniputar alimentos.
Contrariando lo establecido en el articulo 11 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

10. No poseen dotacion de uniforme. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013

11. No existe lavamanos ni sistema de lavado de manos.. Contrariando lo establecido en el
numeral 4 Articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013

12. Ef personal que manipula alimentos No utilizan proteccidn para el cabello. Contrariando
lo establecido en el numeral 5 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

13. No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de alimentos,
que contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas especificos acorde
con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el
personal nuevo y antiguo. Contrariando 1o establecido en el Articulo 1 — articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

14.No poseen avisos alusivos a practicas higiénicas. Contrariando lo establecido en el
Paragrafo 1 del articuio 13 de la Resolucion 2674 de 2013)

15. No existen procedimientos vy registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumocs, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de
conservacion, rechazos). Contrariando lo establecido en el articulo 21 de la Resolucién
2674 de 2013.

16. No existe registro en las etapas del proceso. Contrariando lo establecido en los
numerales 2 y 3 del articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013,

17.No se lleva registros de entrada, salida y rotacién de los productos. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

18.No existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Contrariando lo establecido en el
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

19. No se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen,
rotacién, condiciones de conservacién, etc.) y producto terminado. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 del articulo 16 - numeral 1 del articulo 22 de |a Resolucion
2674 de 2013,

20. No se cuenta con planes de muestreo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resolucidén 2674 de 2013.

21. No se tiene programa de calibracién de equipos e instrumentos de medicion, no se
ejecuta conforme a lo previsto o no se llevan registros. Contrariandoe lo establecido en
el Articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

+ 22. La planta no tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio Contrariando lo
establecido en el Articulo 23 de la Resolucion 2674 de 2013.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO - Imponer al sefior DEVIS TORO PALOMINO, identificado con cédula de
ciudadania No.1.051.660.914, sancién consistente en MULTA de VEINTE (20) salarios
minimos mensuales legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término
perentorio de cinco (5) dias siguientes a la ejecutoria de la presente providencia, consignacion
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ésta que debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE N° 002869998688 DEL BANCOC
DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el formate de consignacidn respectivo que lleva el logo
del Instituto, recursos propios a nombre del INVIMA.

Luego de haber efectuado el pago se debera radicar copia de |a respectiva consignacion en la
Oficina de tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No0.64-28 Piso 1 con su respectivo acto
administrativo. El no pago del vaior de la multa dentro del término sefialado, dara lugar al cobro
por jurisgiccion coactiva

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente al sefor DEVIS TORO PALOMINO,
identificado con cédula de ciudadania No.1,051.660.914 y/o a su apoderado, conforme a los
términos y condiciones sefialados en el articulo 67 del Codigo de Procedimiento Administrativo
y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que contra la misma solo procede el recurso
de reposicion, interpuesto ante la Direccidn de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el
cual debe presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de la
notificacidn en los términos y condiciones sefialados en el Articulo 76 de la Ley 1437 de 2011,

En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacion a fo previsto en el
articulo 69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o
lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO. La presente resolucion rige a partir de ia fecha de su ejécutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

(o Jaaadb

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd. Aracelis Rosa Munive Rehenes
Revisd: Mariz Lina Pefia
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