La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000206 De 19 de Febrero de 2020

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

RESOLUCION: 2020004844

PROCESO SANCIONATORIO 201605801

EN CONTRA DE: SANDRA ISABEL JULIO

FECHA DE EXPEDICION: 11 DE FEBREROQ DE 2020

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

Contra la Resolucién de calificacién No. 2020004844 sélo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cuai debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de nctificacion en los
términos y condiciones sefalados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA
EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A

PARTIR DE _g% ¢ . en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADOQ al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

R
Coordinadera del Grupo Sancionatoriq de Plantaq de Beneficio, Derivados Carnicos
y Lacteos de la Direcciér de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (13) folios copia a doble cara integra de la Resolucion N°
2020004844 proferida dentro del proceso sancionataric N° 201805801,

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

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

Proyectd y Digitd: MLMR
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"' RESOLUCION No. 2020004844
{11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Directora General mediante
Resolucién No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a calificar el proceso
sancionatorio No. 201605801, adelantado en contra de la sefiora SANDRA ISABEL JULIO,
identificada con cédula de ciudadania No. 39.282 287, propietaria del establecimiento QUESQOS
SANCAR, conforme a los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, mediante Auto No. 2019014387 del 21 de noviembre de
2019, inicié el proceso sancionatorio No. 201605801 y trasladd cargos contra la sefiora
SANDRA ISABEL JULIO, identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287, en calidad
de propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR, por la presunta vulneracidn de las
normas sanitarias vigentes (folios 30 al 44).

2. A traves de correo electronico enviado a la direccion: lacteos54@agmail.com (folio 45) y con
oficio No. 0800 PS — 2018054538 con radicado No. 20192060321 del 22 de noviembre de
2019, se solicitd a la sefiora SANDRA ISABEL JULIO, acercarse al Instituto con el fin de
adelantar la notificacion personal del Auto de Inicio y Traslado de Cargos No. 2019014387
del 21 de noviembre de 2019 (folios 46 al 47).

3. Ante la no comparecencia de la sefiora SANDRA |ISABEL JULIO, identificada con cédula de
ciudadania No. 39.282.287, para surtir la notificacién personal del Auto de Inicio y Traslado
de Cargos No. 2019014387 del 21 de noviembre de 2019, se envi6 Aviso No. 2019001704
del 3 de diciembre de 2019 (folio 48), el cual fue remitido mediante oficio 0800 PS —
2019056147 con radicado No. 20192063080 del 3 de diciembre de 2019 (folio 49), el cual fue
entregado segun guia de mensajeria URBANEX el 4 de diciembre de 2019, quedando
debidamente notificado el 5 de diciembre de 2019.

4. De conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011 y en cumplimiento al derecho del
debido proceso, se concedié un término de quince {15) dias habiles, contados a partir del dia
siguiente de la notificacién, para que la investigada directamente o mediante apoderado,
presentara sus descargos por escrito, aportara y solicitara la practica de las pruebas que
considerara pertinentes.

5. Mediante Resolucién No. 2019057088 del 17 de diciembre de 2019, el Director General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, resoivié en su
articulo segundo, suspender los términos legales en los procesos sancionatorios a cargo de
la Direccidn 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 65 y BB).

6. Vencido el término legal, se encuentra que la sefiora SANDRA ISABEL JULIO, identificada
con cédula de ciudadania No. 39.282.287, no presentd escrito de descargos.

7. Con Auto No. 2020000732 del 24 de enero de 2020, se inicid el término probaterio, dentro
del proceso sancionatorio No. 201605801, adelantado en contra de la sefiora SANDRA
ISABEL JULIO, identificada con cedula de ciudadania No. 39.282.287 (folios 68 al 70).

8. Por medio de correo eiectrénico enviado a las direcciones: |acteos54@gmail.com, y
mediante oficio No. 0800 PS ~ 2020002600 con radicado No. 20202002188 de! 24 de enero
de 2020, se comunico a la investigada el auto de etapa probatoria No. 2020000732 del 24 de
enero de 2020, informandole que se dio inicio al término probatorio por un (1) dia habil
dentro del proceso sancionatorio No. 201605801, contando con diez (10) dias habiles
adicionales para presentar los alegatos respectivos (folios 71y 72).

8. Vencido el término legal sefialado anteriormente, se encuentra que la sefiora SANDRA
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RESOLUCION No. 2020004844

(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801”

ISABEL JULIO, identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287, no presentd escritc
de alegatos.

DESCARGOS

Vencido el término legal para el efectec la sefiora SANDRA ISABEL JULIO, identificada con
cédula de ciudadania No. 39.282 287, propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR, no
presentd descargos, por lo cual este Despache no realizara consideracion aiguna al respecto.

PRUEBAS

1. Oficio No. 708-0213-17, con radicado No. 17018815 del 20 de febrero de 2017, suscrito por
el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, en el cual se remitieron las
diligencias de Inspeccién, Vigilancia y Control, realizadas en el establecimiento QUESOS
SANCAR (folio 1).

2. Acta de Control Sanitario del 15- de febrero de 2017, realizada en las instalaciones del
establecimiento de QUESOS SANCAR, de propiedad de la sefiora SANDRA ISABEL JULIO,
identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287 (folios 2 al 12).

3. Formato Protocolo de Evaluacion de Rotuladoe General de Alimentos Envasados Resolucion
5109 del 2005, del 15 de febrero de 2017, aplicade al producto “Queso para uso industrial
en bolsa de polietileno” (folios 13 al 16).

4. Acta de Aplicacién de Medida Sanitaria de Seguridad del 15 de febrero de 2017, consistente
en: “Clausura temporal total del establecimiento y destruccién de 75 kilos (30 unidades por
2.5 kilogramos) de queso para uso industrial segun se informa en la etiqueta” (folios 17 al
23).

5. Oficio No. 708-1009-17, con radicado No. 17096266 del 12 de septiembre de 2017, suscrito
par el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, en el cual se remitieron

nuevas diligencias de Inspeccidén, Vigilancia y Control, realizadas en el estabiecimiento
QUESOS SANCAR (folio 24).

6. Acta de Visita — Diligencia de Inspeccion, Vigilancia y Control, del 6 de septiembre de 2017,
realizada en las instalaciones del establecimiento QUESOS SANCAR (folios 26 y 27).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

A continuacion, el Instituto entrara a valorar las pruebas decretadas mediante Auto No.
2020000732 del 24 de enero de 2020, las cuales son las sefialadas en el titulo anterior.

Respecto de la primera prueba “Oficio No. 708-0213-17, con radicado No. 17018815 del 20 de
febrero de 2017, suscrito por el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, en
el cual se remitieron las diligencias de Inspeccion, Vigilancia y Control, realizadas en el
establecimiento QUESGS SANCAR (fofio 1).”, se encuentra que el mismo reline las condiciones
para ser tenido como prueba documental al encontrarse las caracteristicas de conducencia,
pertinencia y necesidad, toda vez que con el mismo se demuestra que el Instituto dentro del
marco de sus competencias adelantd las actuaciones correspondientes, en donde se identifico
la existencia de situaciones de caracter sanitaric con las cuales la investigada estaria
vulnerando la normatividad sanitaria.

En relacion con el “Acta de Control Sanitario del 15 de febrero de 2017, realizada en las
instalaciones del establecimiento de QUESOS SANCAR, de propiedad de la sefiora SANDRA
ISABEL JULIG, identificada con cédula de ciudadania No. 38.282 287 (folios 2 al 12)" es
preciso sefialar que dicho documento relne las caracieristicas probatorias de conducencia,
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" RESOLUCION No. 2020004844
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801

pertinencia y necesidad, al constituirse en el pronunciamiento técnico de este Instituto con el
cual se determina el incumplimiento que en el desarrollo de las actividades estaria realizando la
investigada, y que en consecuencia conllevd a adoptar el concepto DESFAVORABLE.

Al respecto, ha de precisarse que en dicho documento se deja constancia que las actividades
de fabricacion, produccién y/o elaboracién, se realizan con inobservancia a lo establecido en la
normativa sanitaria, generando como consecuencia la puesta en el mercado de productos no
considerados como inocuos, con 10s cuales se podria generar una puesta en peligro a la salud
publica de los consumidores al tratarse de un alimento considerado de alto riesgo.

Es asi que con dicha prueba queda demostrado la ocurrencia de los hechos encontrados por
este Instituto el 15 de febrero de 2017, los cuales constituyeron el sustento factico para
proceder a formular los carges endilgados a la investigada en el Auto No, 2019014387 del 21
de noviembre de 2019, habida cuenta del incumplimiento de diferentes aspectos normativos
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

Aunado a io anterior, se tiene el “Formato Protocolo de Evaluacion de Rotuiado General de
Alimentos Envasados Resolucién 5109 del 2005, del 15 de febrero de 2017, aplicado al
producto “Queso para uso industrial en bolsa de polietieno” (folios 13 al 16)" documento
probatorio que reune las condiciones esenciales de la prueba con el cual el Instituto encontro el
incumplimiento que en el desarrollo de las actividades estaria realizando la investigada,

respecto de fas condiciones de rotulado y/o empague del producto descrito, como son los
siguientes:

= 5.1.1 No se describe el nombre del alimento de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 1804
de 1989 (articulo 1).

» 53 Contenido neto y peso escurrido. Se debe declarar en unidades del sistema métrico
(Sistema Internacional). No reporta.

» No se describe el nombre del alimento de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 1804 de
1988 (articulo 1) No reporta contenido nete.

e 5.6 Declara la fecha de vencimiento con las letras Fv.

s 5.7 No reporta instrucciones para el uso.

Por o expuesto, es como este Instituto encontré mérito para formular el cargo endilgado a la
investigada que da cuenta del incumplimiento de diferentes aspectos narmativos establecidos
en la Resolucion 1804 de 1989 y Resoluciéon 5109 de 2005.

Ademas, como prueba documental se tiene el "Acta de Aplicacién de Medida Sanitaria de
Seguridad del 15 de febrero de 2017, consistente en: “Clausura temporal total del
establecimiento y destruccion de 75 kilos (30 unidades por 2.5 kilogramos) de queso para uso
industrial segun se informa en la etiqueta” (folios 17 al 23)" documento que denota la
consecuencia de la visita de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos, en la cual se
determino la necesidad de dar aplicacion a la medida sanitaria de seguridad en mencidn.

Ha de precisarse, que este documento se constituye en prueba conducente toda vez que se
encuentra emitida dentro del marco de la legalidad de las actividades que este Instituto como
autoridad sanitaria facultado legalmente adelanta, en aras de demostrar la existencia de un
hecho con el cual se podria afectar el cumplimiento de la normatividad sanitaria; pertinente toda
vez que en ella se describe detalladamente las condiciones sanitarias evidenciadas al momento
de la visita y necesaria en cuanto a que permite la plena identificaciéon de las condiciones con
las cuales se puede encausar la investigacion que agui se adelanta.

Con base a lo anterior, se encuentra que es una prueba orientada a ser determinante en la
investigacion teniendo en cuenta que con ella queda pienamente demostrado que como
consecuencia de las actividades de fabricacion, elaboracion y/o produccion, por parte de la
investigada, se hizo necesario adoptar tal decision con el fin de salvaguardar la seguridad
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RESOLUCION No. 2020004844

(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801"

alimentaria v en la salud de los consumidores de los productos derivados lacteos, los cuales se
estarian produciendo con la inchservancia de la exigencias que la normatividad sanitaria prevé.

Por otra parte, se tiene como prueba documental “Oficio No. 708-1009-17, con radicado No.
17096266 del 12 de septiembre de 2017, suscrito por el Coordinador del Grupo de Trabajo
Territorial Costa Caribe 2, en ef cual se remitieron nuevas diligencias de Inspeccion, Vigitancia y
Control, realizadas en el establecimiento QUESQOS SANCAR (folio 24)" como se preciséd
anteriormente respecto de la primera prueba, se encuentra que en este documento reune las
caracteristicas de conducencia, pertinencia y necesidad, y queda nuevamente demostrada la
intervencidn del Instituto con el fin de realizar las actividades de Inspeccion, Vigilancia y Control
conforme a la normatividad sanitaria.

En cuanto al “Acta de Visita — Diligencia de Inspeccion, Vigilancia y Control, del 6 de septiembre
de 2017, realizada en las instalaciones del establecimiento QUESQS SANCAR (folios 26 y 27)",
se considera como prueba documental gue permite al investigador establecer que la
investigada se encontraba acatando la medida sanitaria de seguridad de Clausura Temporal
Total impuesta el 15 de febrero de 2017, toda vez que se evidencid que no se encontro
desarrollo de actividades de fabricacidn, elaboracidn y/o produccién en el establecimiento.

En tal sentido, al realizar fa valoracion integral del acervo probatorio este Instituto garantizando
los principios de objetividad, imparcialidad y debido proceso; dando aplicacion a la valoracion
con el principio de la sana critica, determina que con las pruebas documentales decretadas
queda plenamente identificado el incumplimiento a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
asi como las normas de rotulado y/o empaque, en el desarrollo de las actividades de fabricacion
de alimentos de mayor riesgo, como los son productos derivados lacteos, al no desarrollar los
controles y aseguramiento de ia calidad en el proceso, es decir, que no se cumplié con los
reguisitos minimos necesarios para lograr que los alimentos producidos sean inocuos y aptos
para el consumo humano, con los cuales se evite el riesgo en la salud de los consumidores
quienes pueden verse afectados por la contaminacion en los alimentos y las enfermedades que
se pueden generar por ef consumo de los mismos.

Es por eso que con los incumplimientos a las buenas practicas de manufactura y a los
requisitos de calidad establecidos en las normas sanitarias, este Instituto encontrd la necesidad
de adoptar lo dispuesto en el articulo 52 de la Resolucion 2674 de 2013, en concordancia con ef
articulo 576 de la Ley 9 de 1979, que rezan:

“Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran adoptar medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido en la
Ley 06 de 1879, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas gque
fo madifiquen, adicionen o sustituyan.”

Ley 9de 1979:

“Articulo 576°.- Podran aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, las siguientes:

Clausura temporal del establecimiento, que podrd ser total o parcial;

La suspension parcial o total de trabajos o de servicios;

El decomiso de objetos y productos; ‘

La destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, sies el caso, y

La congelacion o suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos, mientras se
foma una decision definifiva al respecto.

@000

Paragrafo.- Las medidas a que se refiere este articulo seran de inmediata ejecucion, tendran
caracter preventivo y transitorio y se aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar.”

()
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* RESOLUCION No. 2020004844
(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801

Con lo expuesto, se hace necesario advertir a la investigada 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 y/o produccién de alimentos derivados lacteos
sin garantizar las buenas practicas de manufactura, asi como salvaguardar la salud del
conglomerado colombiano. Sea del caso traer a colacien lo dicho por la Honorable Corte
Constitucional:

‘La cbediencia al derecho no puede dejarse a merced de Ia voluntad de cada uno, pues si asi

ocurriera, al minimo de orden que es presupuesto de la convivencia comunitaria, se sustituiria ia
anarguia que la imposibilita” 101

{..)

Precisamente es este riesgo lo que quiso 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 nuestro ordenamiento.

Por otra parte es menester serialarle que la Resolucién 719 de 2015, mediante la cual se
establece el reglamento técnico para clasificar los alimentos para consumo humano de acuerdo
con el riesgo en salud pubiica, establecid que los alimentos que se fabriquen, envasen o
importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de notificacién sanitaria,
permiso sanitario o registro sanitario, segin el riesgo de estos productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacién que expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

De lo anteriormente descrito, vemos que los derivados lacteos, se clasifica de la siguiente
manera;

GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA RIESGO
At M** B**t
1.5.1 Quesos frescos (no

1. LECHE, DERIVADOS LACTEOS OY 1.5 Quesos madurados) X

PRODUCTOS DE IMITACION

ADICIONADOS O NO DE NUTRIENTES ;Sezm ?gjjﬁfa'gjfurados X

U OTROS BIOCOMPONENT ES,

DIFERENTES A LOS DEL GRUPO 2 1.5.3 Quesos fundidos X

1.5.4 Quesos diferentes a | X
losde 1.5.1; 152y 153

Ahora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse a la sefiora SANDRA ISABEL
JULIO, identificada con cédula de ciudadania No. 39.282 287, gue de acuerdo con la
clasificacion relacionada en la Resolucion 719 de 2015 numeral 1, categoria 1.5 y subcategoria
1.5.1, debe adelantar todos sus procesos con un seguimiento estricto de las exigencias que las
normas sanitarias estipulan, pues siendo este tipo de normas las que regulan las condicicnes
de fabricacion, 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 asociados
a Su uso y/o consumo.

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

' Sentencia C-651/97, Magistrado Ponente Carlos Gaviria Diaz o
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RESOLUCI()N No. 2020004844
{11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201605801"

El primer elemento a tenerse en cuenta para determinar el riesgo, sera la naturaleza del
alimento mismo, pues de acuerdo a la composicién y/o contenido de un producto alimenticio, se
podréa considerar el mismo de alto o bajo riesgo, habida cuenta de lo anterior la Resolucion
2674 de 2013, se permite conceptuar respecto a {0 considerado como alimento de altc riesgo
en el siguiente sentido;

(...)

“ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden conltener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de lfoxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimenfos que pueden contener productos quimicos nocivos.”

()

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades |la Resolucion 719
de 2015, caracterizdé a los Derivados Lacteos como alimento de "ALTO RIESGO PARA LA
SALUD PUBLICA”, por ser un ambiente propicio para la reproduccion de microrganismos gue
pueden ser potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores. En este punto este
Despacho se permite indicar gue las situaciones irreguiares verificadas por los profesionales de!
INVIMA en el producto alimenticio fabricados por la vigilada, configuran un efectivo e inminente
riesgo en la salud publica.

Para concluir, al realizar ta valoracién integral del acervo probatorio este Instituto garantizando
los principios de objetividad, imparcialidad y debido proceso; dando aplicacién a los principios
de la sana critica determina gue con las pruebas cbrantes en el proceso, queda demostrada la
responsabilidad de la investigada, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria de
alimentos, generando un riesgo en la salud publica de los consumidores, 10 que implica que
sera objeto de sancion.

ALEGATOS

Cumplido et termino establecido en el articulo 48 de la Ley 1437 de 2011, el Instituto determina
que a la fecha la sefiora SANDRA ISABEL JULIO, identificada con cédula de ciudadania No.
39.282.287, propietaria del establecimiento QUESQOS SANCAR, no presentd escrito de
alegatos, situacién lo cual conlleva a que este Despacho no se pronuncie sobre el particular.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

En primer lugar, 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 1994, es funcion
del INVIMA identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos
establecidos, adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y
las sanciones gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1}, 2), 4) y 8) del
articulo 24 del Decreto 2078 de 2012, de acuerdo a lo estipulade en la Resolucion 1804 de
1989, Resolucion 5109 de 2005, Resclucion 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011.

Asi mismo, este Despacho precisa gue en el proceso sancionatorio No. 201605801, se debe
dar aplicacién a ia suspensidn de términos legales ordenada mediante la Resolucien No.
2019057088 del 17 de diciembre de 2019, durante el periode comprendido entre el veintitrés
(23) de diciembre de 2019 y el diez {10} de enero de 2020.

En consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el articuto 118 del Cédigo General
del Proceso conforme lo estabiecido en el articulo 306 de la Ley 1437 de 2011, en fas
actuaciones gque se surtan con ocasion a los procesoes sancionatorios que adelanta la Direccion
de Responsabilidad Sanitaria incluyendo el presente, se contabilizaran los términes teniendo en
cuenta los doce (12) dias habiles de suspension, de manera que los términos para adoptar las
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actuaciones y decisiones correspondientes se entenderan contabilizadas nuevamente a partir
del dia habil siguiente, es decir, desde el trece (13) de enero de 2020.

Se precisa que al verificar los términos procesales de la actuacion a calificar se encuentra que
el termino probatorio vencié el 27 de enero de 2020, y a partir del 28 de enero del afio en curso
empezd a contabilizarse el término de diez (10) dias habiles para presentar alegatos los cuales
cutminaron el 10 de febrero de 2020.

De lo anterior, se predica que una vez cumplidos los términos procesales es procedente entrar
a decidir de fondo la presente actuacién administrativa, teniendo en cuenta que el INVIMA debe
ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los establecimientos y productos de su
competencia; y adoptar las medidas de prevencion y correctivas necesarias para dar
cumplimiento a lo dispuesto en las Decretos mencionados y a las demas disposiciones
sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los procedimientos a que haya
lugar, de conformidad con las normas citadas,

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

‘La aclividad sancionatoria de la Administracién tiene su fundamento en la busqueda de la
‘realizacion de los principios constitucionales” que “gobiernan la funcion pablica, a los que alude ef
articulo 209 de la Carta”. Por consiguiente, se trata de una potestad que propende por ef
cumplimiento de los cometidos estatales y de los cbjetivos que ella se ha trazado en el ejercicic de
sus funciones. (i) Uno de los objelivos de la potestad sancionatoria administrativa, en
consecuencia, es el de cuestionar el incumplimiento de los deberes, prohibiciones y los mandatos
del ordenamiento. La potestad se activa, a partir del desconocimiento de las reglas
preestablecidas, lo que le permite al Estado imponer sanciones como “respuestaa la
inobservancia por parte de los administrados de las obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos que se han ideado para el adecuado funcionamiento ¥ marcha de la
Administracion” (Negrilla fuera de texto)?

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

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

Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en la elaboracion de alimentos inocuos para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en la manipulacién a o largo de toda la cadena productiva. En esa medida, los
establecimientos fabricantes de alimentos, no son ajenos a la obligacion de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacién en el desarrollo de los procesos de fabricacién de alimentos
es una garantia de cafidad 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.

ICORTE CONSTITU'CIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge lvan Palacic Palacio.
¥ nitp:/ivector ucaldas.edu.co/downioadsVectar2_4.paf
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El contar y mantener las buenas practicas de manufactura (BPM), tiene como funcidn principal
proteger la salud del consumidor, ya que los alimentos procesados deben llevar a cabo su
compromisc fundamentai de ser sancs y seguros.

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

La Organizacién 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
industrias. Con la incorporacién de esta herramienta, las 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 1as 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 alimentos
para asequrar que, una vez ingeridos no representen un riesgo apreciable para la salud. No se
puede prescindir de la inoccuidad de un alimento &l examinar la calidad, dado que la inocuidad es
un aspecto de la calidad.

Todas las personas tienen derecho a que los alimentcs gue caonsumen sean inocuos. Es decir que
no contengan agentes fisicos, quimicos o biolégicos en niveles o de naturaleza tal, que pongan en
peligro su salud. De esta manera se concibe que la inocuidad coma un atributo fundamental de la
calidad.

En los ulfimos decenios, ha habido una sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un
enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena alimentaria, puesto que, muchos de los
praoblemas de inocuidad de los alimentos tienen su crigen en la produccion primaria.

La inocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se genera en la
produccion primaria es decir en la finca y se transfiere a ofras fases de la cadena alimentaria como
el pracesarniento, el empaque, el tfransporte, la comercializacion y adn la preparacion del producto
¥ su consumo.

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

La inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabilidad conjunta de!
gobierno, fa industria y los consumidores, el goblerno cumple la funcion de eje de esta refacion al
crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para requiar las actividades de
la industria alimentaria en el plenc interés de productores y consumidores.

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

Los transportadores de alimentos tienen la responsabilidad de seguir las directrices que dicte ef
gohierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos migntras esfos
estén en su poder con destino al comercializador o consumidor final.

Los comerciaiizadores de alimentos cumplen con la importante funcion de preservar las
condiciones de los alfimentos durante su almacenamiento y distribucion, ademas de aplicar, para

algunos cascs, las técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de los
mismaos.
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Los consumidores como eslabon final de la cadena tienen como responsabilidad velar que su
preservacion y/o almacenamiento, y preparacion sean idéneos para que el alimento adquirido no
sea perjudicial. Ademas, deben velar por denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas
de la cadena. Todos somos consumidores™

La Organizacién de ta Naciones Unidas para la Agricultura v la Alimentacidn (FAQ), se ha
pronunciado en el siguiente sentido:

‘La inocuidad de los alimentos es sélo una parte de un conjunto mas amplio de cuestiones que
no se limitan a cémo evitar la presencia de patogenos biolégicos, sustancias quimicas toxicas y
otros peligros transmitidos por alimentos. En la actualidad, los consumidores de los paises
desarrollados esperan recibir algo més que unos alimentos inocuos. Esperan recibir unos
alimentos que satisfagan sus necesidades nutricionales, que sean saludables y sabrosos y que
se produzcan de forma ética, respetando el medio ambiente y la salud v el bienestar de los
animales. E£n los paises en desarrollo, por el contrario, los motivos de preocupacion son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos y el acceso a ellos durante todo el afic a unos
precios relativamente bajos. Como se reafirmé en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion de
1996, el acceso a unos alimentos inocuos y nutritivos es un derecho de todas las personas. El
suministro de alimentos inocuos y nutritivos esta intimamente relacionado con Ja seguridad
alimentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacién de la pobreza Y el desarrollo social y
econdmico, al tiempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y ampiia 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 produccién, almacenamiento ¥
distribucion que tal vez se traduzcan en obstaculos al comercio o impidan fa competitividad.

Todas las partes interesadas en el sistera alimentario, entre las que se incluyen guienes
producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produccion hasta su almacenamiento ¥
su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar unos alimentos inccuos y nutritivos
a lo largo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entrafia también una interaccion de
instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agentes sociales y econdricos,
tanto a nivel nacional como mundial. El desafio consiste en crear unos sistemas alimentarios
integrales que garanticen la participacién y el compromiso a largo plazo de todos los interesados
para lograr que el resultado sea el suministro de alimentos.”

(..)

Aunado a lo anterior, es claro entonces que toda persona natural o juridica que se dedica a la
fabricacion de alimentos debe obligatoriamente en todo momento sujetarse sin excepcion
alguna, al cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005 y demas normas que deriven de esta,
que es el marco normativo vigente para la época de los hechos, bajo el cual esta entidad vigila,
inspecciona y controla la fabricacién, envase, etiquetado y/o rotulado de alimentos, por ende se
aclara que cualquier caso de conocimiento de conductas contraventoras por parte de este
Instituto, se debe indicar que la norma mencionada establece que las acciones de la entidad
sanitaria competente, tiene la obligacién y como fundamento de su funcion, realizar todo tipo de
accion de caracter preventivo, con el fin de evitar cualquier perjuicio actual o futuro a la salud
como interés publico a guardar la administracidn.

En cuante al tema relacionado con el cumplimiento de requisitos de rotulado, se crearon con el
fin de brindar al consumidor informacién sobre el producto lo suficientemente clara y
comprensible de modo que no induzca a engafc o confusidn y permita realizar una eleccion
informada, por su parte la materia prima debia contar con la identificacion apropiada y
pertinente, ajustada a la normatividad y en idioma oficial, para permitir una adecuada utilizacion
de los mismos. Todo lo anterior debia contener la informacién basica, técnica y normativa de la
informacién relevante delf producto y de las materias primas.

* Ministerio de Salud y Proteccién Social. 10 de noviembre de 2016. <www.minsalud.gov.co/salud/Documents/general-temp-
JOLAY20INOCUIDAD % 20DE% 20ALIMENTOS%20Y% 205 U% 20IMPORTANCIA%20ENY 20L A% 20CADENA% 20AGROALIMENT
ARIA pdf>
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RESOLUCION No. 2020004844

{11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801”

Memora el Despacho la importancia de ajustar las actividades de fabricacion de alimentos a las
disposiciones sanitarias, resaltandose que el rotulado es toda inscripcién, leyenda, imagen o
toda materia descriptiva o grafica gue se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcade en
relieve 0 huecograbado o adherido al envase del alimento, destinada a informar al consumider
sobre las caracteristicas de un alimento.®

Ha sido claro el Ministerio de Salud y Proteccidon Social, en reiterar que la funcion del rotulado
de alimentos es permitir proporcionar al consumidor, informacion sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible, de modo que no induzca a engafio o confusion y permita
realizar una eleccién infermada, motive por el cual se cred la Resolucion 5109 de 2005, la cual
‘establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotufado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”

Asi las cosas, es necesario indicarle al vigilado que la FAO establece que la etiqueta del
alimento proporciona informacion al consumidor sobre sus cualidades, la utilizacién adecuada,
los beneficios, los posibles riesgos, y la forma en que se produce y se comercializa; resulta
reprochable que el fabricante comercialice sus productos omitiendo o alterande informacion
importante que tiene la potencialidad de comprometer la inocuidad del alimento como es el caso
de su modo de conservacion, ingredientes, fecha de vencimiento, entre otros. Es claro que el
rotulado o etiquetado, ademas de suministrar informacion importante para efegir con un mejor
criterio, con la etiqueta se determina propiedades nutricionales de los productos y permite
comparar alimentos similares en forma rapida para hacer mejores elecciones, iguaimente
conocer esta informacion beneficia a todos los consumidores, en especial a las personas
alérgicas o intolerantes.

De lo anterior se determina la importancia del etiquetado por ser este el principal medio de
comunicacion entre los productores y el consumidor, y nos permite conocer el alimento, su
origen, su modo de conservacion, los ingredientes que lo componen o los nutrientes que
aportan a nuestra dieta. Por eso es muy importante para este Instituto la proteccién de la
normatividad sanitaria ya que las consecuencias de infringir la norma repercuten en la salud
publica, dado que, en materia de salud publica con la gestién del riesgo, se pretende evitar la
materializacion de dario alguno, y es esa puesta en riesgo del bien juridico to que convierte a la
conducta probada como reprochable.

La etiqueta es el medio de mayor impacto para e! consumidor, razén por la cual es importante
enunciar |la verdadera naturaleza del producto y la informacion correcta sobre el mismo, de
manera tal que no se incurra en un engafio para el consumidor final. Es por ello importante
resaltar, que puede cobijarse bajo una misma marca una familia de productos con
caracteristicas similares, siempre y cuando en sus etiquetas y/o rétulos se deje claramente {a
denominacion, naturaleza, y actualizacién de informacion ante el INVIMA respecto a los
cambios que el producto pueda tener, de forma tal que se otorgue el registro sanitario
adecuado, ¢l cual representa la identificacion del producto y genera !a confiabilidad suficiente al
comprador, indicandcle que ese alimento no sclo es inocuo, sinc también que lo que en la
etiqueta y/o rotulo se indica, es lo que va a consumir.

El articulo 23 de la Ley 1480 de 2011 es muy enfatica al sefalar gue es obligacién de los
proveedores, fabricantes y productores, suministrar a los consumidores la informacion clara,
veraz, oportuna, verificable, suficiente, precisa, comprensible e idénea respeto a los productos
que ofrezcan y comercialicen, y sin perjuicio de lo sefialado, se indica que seran responsables
de todo dafio que sea consecuencia de la inadecuada o insuficiente informacion brindada.

Consecuente con lo anterior, se precisa que el fin de estas exigencias, definiendo tos requisitos
de rotulado y/o etiquetado, es proteger la salud y calidad de vida, en aras de contribuir a

* Dr. Pablo Mgoron Lic. Elizabeth Kleiman Lic, Celina Mareng (2010} Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Buenos Aires —
Argentina. Guia de Rolulado para Alimentos Envasados. Pg 4.
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801

satisfacer las necesidades alimenticias, nutricionales y de salud de la poblacién, teniendo en
cuenta la mision del INVIMA la cual se encamina a “Proteger y promover la salud de fa
poblacion, mediante la gestion del riesgo asociada al consumo y usoc de alimentos,
medicamentos, dispositivos médicos y otros productos objeto de vigilancia sanitaria.”

No puede oividarse que el rotulado de los alimentos busca guiar y orientar al consumidor final
en {a decisiéon de comprar conforme a una informacién veraz, confiando en que lo que alli se
plasma es real y no erréneamente, razén por la cual debe ser también comprensible dicha
informacion en cuanto a su interpretacion, de modo tal que el consumidor adquiera el producto
de forma segura. Por lo tanto, resulta claro que las conductas contraventoras de la normatividad
sanitaria imputadas, representaron un elevado riesgo para la salud publica.

Es asi que este Despacho encuentra que la sefiora SANDRA ISABEL JULIO, identificada con
cédula de ciudadania No. 39.282.287, propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR,
infringié la normatividad sanitaria al no cumplir con las buenas practicas de manufactura (BPM)
y las disposiciones relacionadas con el rotulado de alimentos, en consecuencia, incumplié con
su compromiso fundamental de fabricar alimentos seguros, de calidad e inocuos, poniendo con
su actuar, en riesgo la salud de los consumidores. situacién que fue evidenciada en los
documentos que soportan las diligencias de inspeccion, vigilancia y control, realizadas por
profesionales de este Instituto, asi como las diferentes infracciones resefadas e imputadas,
vulnerando en especial las siguientes disposiciones:

La Resolucidén 2674 de 2013, sefiala:

“0..)

Articulo  6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion Y expendic de
alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

()

1. LOCALIZACION Y ACCESOS.
1.1. Estarén ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacién def alimento.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras Y
deberén tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento
sanitario e impidan la generacién de poivo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacién para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION.

2.1. La edfficacién debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, Hluvia, suciedades u otros contaminantes, asf coma del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos,

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

2.3. Los diversos ambientes de la edificacién deben tener el tamafio adecuado para la instalacién,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi come para la circulacion del personal v el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segiin la secuencia logica del
proceso, desde la recepcién de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de /as condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
gjecucion higiénica de las operaciones de produccién y/o para la conservacion del alimento.
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2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resclucion, especificamente en las areas destinadas a fa fabricacion, procesamiento, preparacion,
gnvase, almacenamiento y expendio.

2.8. £n los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentcs, se debe contar con un area adecuada para el consume de alimentos y
descanso del personal que labora en el establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.
3.1, Bl agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas para el Ministerio de Salud y Proteccién Social

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.
4.2. El mangjo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS S0LIDOS.
5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera fal que nc representen
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.

5.3, El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacién de insectos, roedores y ofras plagas, el cual
debe cumplir con las nermas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tal como servicios sanitarios
y vestidor, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de elaboracion. Para
el caso de microempresas gue fienen un reducido numero de operarios (no mas de 6 operarios), se
podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

€.3. Se deben instalar lavamancs con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos aufomaticos para el secado de
mancs, en las dreas 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 practicas. Estas éreas
deben ser de uso exclusivo para este propaosito.

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

Articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de efaboracion de los
productcs objeto de ia presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de disefto y
construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que nc generen sustancias o contaminantes
toxicos, resistentes, no porcsos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grigtas o defectos gque dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanjtario.

1.2. El piso de las &reas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 1 O cm de didgmetro por cada 40 m2 de area servida; mieniras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los aimacenes, la pendiente minima seré del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menocs un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracidn o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exierior.

1.4. El sisterna de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una Salida répida y efectiva de ios
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volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpisza.

2. PAREDES

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y ios pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad v facilitar Ia limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

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

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.2. Las ventanas que se comuniguen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, ¥ estar provistas con malla anti-
insecto de fscil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza y la

manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en &reas de proceso deben tener proteccién
para evitar contaminacién en caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes ¥ de suficiente
amplitud, donde se precise, tendrén dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.

7. ILUMINACION

7.3. Las lamparas, accesorios y ofras medias de iluminacion del establecimiento deben ser del tipo
de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacién en caso de ruptura y, en general,
contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera gle ef
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza
Yy mantenimiento periodico.

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

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de féacil limpieza 3%
desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. L.os mismos no pueden utilizarse
para contener productos comestibles.

12. Las tuberfas empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontabies para su limpieza y desinfeccién. Las
tuberias fijas se limpiardn y desinfectardn mediante la recirculacién de las sustancias previstas
para este fin.

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

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia légica del proceso

tecnolégico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y
embalaje del producto terminado.
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2. La distancia enire los equipcs y las paredes perimetrales, columnas u otros elemenfos de la
edificacicn, debe ser fal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

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

4. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, saivo en los casos lecnologicamente justificados y en donde no exista peligro de
contaminacion del alimento.

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

1. Confar con una certificacion medica en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe fomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por Io menes una vez al afio,

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médicc, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinfico U otras que resullen necesarias, registrandc las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador,

3. En todos los casos, como resultade de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la apiitud o no para la manipulacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en e! cual conste
la aptitud 0 no para la manipulacion de alimentos.

5 La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar fos alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa o sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de
una enfermedad semejante, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cuténeas infectadas o
diarrez. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

Articudo 13. Plan de capacitacion. Ef plan de capacitacién debe contener, al menos, los siguienies
aspectos. Metodologia, duracién, docentes, cronegrama y temas especificos a impartir. El enfogue,
contenido y alcance de fa capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, ei proceso
tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
traves del desempefio de los operarios v la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e
impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estralégicos avisos alfusivos a la obligatoriedad v necesidad de su observancia durante Ia
manipuiacion de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar ol
control de los puntos del proceso que estdn bajo su responsabilidad y la importancia de su
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vigilancia o monitorec; ademés, debe conocer los limites del punto del proceso vy las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

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

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

6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso © preparacion, fsera‘l
obligatorio el usc de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar sobre fodo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion def mismo, cuando
esle se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas ias practicas
de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe
ser suministrada por la empresa.

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

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la 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, segin
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o Sustituyan,

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

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

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos v evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como: congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las flucluaciones de temperatura y otros faclores, no contribuyan a la alteracién o
contaminacion del alimento.

2. Se deben eslablecer y registrar todos los procedimientos de control flsicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del procese de fabricacién, con el fin de
prevenir o deltectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento  de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inccuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de snvase y/o producto terminado,
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3 Los alimentos gque par su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para ef
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas coma.

3.1. Mantener ios alimentos a termperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/~ 20C.

3.2. Mantener el alimento en estado congelado.

3.3. Mantener el alimento Caliente a temperaturas maycres de 6G°C (140°F).

3.4. Tratamiento par calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los alimentos acidos o
acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes seliados hermenéuticamente a
femperatura ambiente.

6. Los procedimientos mecénicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se prolejan los
alimentos y las materias primas de la contaminacion.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasadc y embalado de los alimentos o
materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

2. identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe ilevar marcado o grabado la identificacion
de la fébrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visibie, legible e indeleble (Numeros, alfanumeérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
Resolucion 5108 de 2005 ¢ la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del late, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos elaborados asi coma de las malerias primas ulilizadas en su fabricacién. Nc se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada late debe llevarse un registro,
fegible y con fecha de los detalles pertinentes de eflaboracién, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida dtil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios,

Articulo 20. Prevenciéon de la contaminacién cruzada. Con el propdsito de prevenir ia
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento se tomaran
medidas eficaces para evitar la contaminacion de fos alimentos por confacto directo o indirecto con
materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filiros sanitarios (lava betas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradaras de polve y confaminacion, etc.) debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir ¢! paso de
contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y
desinfeccion de manes de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de fos
productos.

Articufo 21. Contrcl de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embaiado, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendio de
los alimentcs deben estar sujetas a los conlroles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir ios
defectos naturales o inevitables a niveles tales que no represenfen riesgo para la salud. Estos

controles variaran segin el tipo de alimento y las necesidades de! establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.
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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 esenciaimente preventivo y cubrir todas fas
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos.

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

2, Documentacién sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales de
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipcs,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentcs, del equipo
de procesamiento, el controf de calidad, aimacenamiento, distribucion, métodos y procedimientos
de laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos gue procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas Y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 16078 de 1885, o fa norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que fabriquen,
procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar con los
servicics de tiempo completo de personal técnico idéneo en 1as éreas de produccion y control de
calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manipulador de alimentos.

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

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

Articulo 26. Flan de saneamiento. Toda persona natural o jurldica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarroflar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrifo ya disposicién de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minima los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas:

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

Pagina 17

ot s L 8 -
Sticing Principal: - . ; o>
Admvinistrativar . 0 . . L § h 1 i :

WAL I IN, BOV.C O t

o



RESOLUCION No. 2020004844

(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201605801”

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, dareas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccién, mansjo,
almacenamiento interno, clasificacion, fransporte y disposicién final de fos desechos sdlidos, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional estabiecidas con el
propdsito de evitar fa contaminacion de las alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medic ambiente.

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

4. Abastecimiento o suminisfro de agua potable. Todos las estabiecimientos de que frata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente:. fuente de captacién o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamienic, distribucion;, mantenimiento, limpieza y desinfeccidn de redes y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de las requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi coma los registros
gue soporten ef cumplimiento de los mismos.

()

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

1. Dete flevarse un control de primeras enitradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa peritédicamente de salida a productos y
materiales inutiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y elirminar posibles focos de contaminacion.

2. El afmacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera ef alimento,
materia prima ¢ insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones
higiénicas, ademas, se llevard a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deten
inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacion debe ser de -18°C o menor.

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productcs terminados se realizard de
manera que $e minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deben identificar claramernte y
flevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y liempo de vida.

6. Ef almacenamiento de las alimentos y materias primas devueltos a la empresa o que se
egncuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un
area o depdsito exclusive para fal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro
de reg'stro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, ias safidas parciales o totales
y su destine final. Estos productos en ningun casc pueden destinarse al reprocesc para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades de
uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rotulo en gue se
informe sobre su toxicidad y emplec. Estos productos deben almacenarse en 4reas independientes
con separacion fisica y su manipulacién solo podré hacerla el personal idéneo, evitando Ia
contaminacion de otros productos. Estas éreas deben estar debidamente identificadas, organizadas,
serializadas y alreadas,
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()

Aunado a lo anterior, la Resolucion 5109 de 20085, “Por la cual se establece ef reglamento
téecnico sobre los requisitos de rotulado o etiguetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”, dispone:

"ARTICULO 1o0. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a traves del cual se seflalan los requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los envases
0 empagues de alimentfos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una eleccién informada.

ARTICULO 50, INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En ia
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados debers aparecer la siquiente informacién

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento. nermalmente debera ser
especifico y no genérico:

a} Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la legisiacion sanitaria,
se deberd utilizar por los menos uno de esos nombres;

b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberé utilizarse una denominacién comun o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin gque induzca a error 0 a
engafio al consumidor;

¢} Se podré emplear un nombre “acufiado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o "una marca registrada’,
siempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los literales al y b) del
presente numeral, en la cara principal de exhibicién.

5.3. Contenido neto y peso escurrido
5.3.1 El contenido neto deberd declararse en unidades del sistema métrico {Sistema Internacional).

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién
5.6.1 Cada envase deberé llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indelebie fa fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracién minima.

5.6.2 No se permite la declaracion de la fecha de vencimiento y/o de duracién minima, mediante el
us0 de un adhesivo o sticker.

5.6.3 Si no estéd determinado de otra manera en la legislacion sanitaria del producto, regira el
siguiente marcado de la fecha:

a) Las fechas de vencimiento y/o duracién minima se deben indicar en orden estricto y secuencial:
Dia, mes y afio, y declararse asi: el dia escrito con numeros ¥ no con letras, el mes con las tres
primeras letras o en forma numérica y luego el afo indicado con sus dos ditimos digitos,

b) Las fechas de vencimiento y/o de duracion minima constarén por lo menos de:

1. El dia y ef mes para los productos que tengan un vencimiento no superior a tres meses.

2. El mes y el afio para productos que tengan un vencimiento de mds de tres meses;

c) Cuando de acuerdo con ef literai b) el marcado de las fechas utilice Gnicamente dia y mes, e/
mes debe declararse con las tres primeras letras y cuando utilice Gnicamente el mes y afio, y el

mes se declare en forma numérica, el afio debe declararse con cualtro digitos;

d) La fecha de vencimiento o fecha limite de utilizacion deberé declararse con las palabras o
abreviaturas:

1. "Fecha limite de consumo recomendada” sin abreviaturas.
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“Fecha de caducidad”, sin abreviaturas.

“Fecha de vencimiento” o su abreviatura (F. Vto.).

“Vence" o su abreviatura (Ven.).

. "Expira” 0 su abreviatura {(Exp.).

. "Consumase antes de...” o cualquier ctro equivalente, sin utilizar abreviaturas,

SR LR NERYN

5.7 Instrucciones para el uso
La etiqueta deberd contener las insirucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

Articulo 6° Presentacién de la informacion en ef rotulado o etiquetado. La infaormacion en el
rotulado o etiquetado de alimentos se presentara de la siguiente forma:

4. El nombre y el contenido neto del alimento deberan aparecer en la cara principal de exhibicion
en la parte del envase con mayor posibilidad de ser mostrada o examinada, en el mismo campo de
vision. En el tamafio de las letras y numeros para la declaracion del contenido neto, se debe utilizar
la informacion contenida en el Anexo Técnico que forma parte integral de la presente resolucion.

Resolucion 1804 de 1989 del Ministerio de Satud, Por la cual se modifica la Resolucién No.
02310 de 1986:

"Articufo 1. El articuio 43 de la Resolucion 2310 de 1986, quedara asi’

Articulo 43: De las clases de queso. segin el contenido de grasa. Segin el contenido de grasa
ldctea en el extracto seco. Los quesos se clasifican en:

a) Rico en grasa
b) Graso

¢) Semigraso

d) Semimagro
e) Magro

()"

Evidenciada la respansabilidad de la investigada en los hechos probados, previo a establecer el
tipo de sancién a imponer, es necesario analizar los criterios respecto a la graduacion de las
sanciones contenidos en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, el cual sefiala:

"Articulo 50. Graduacion de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, la gravedad
de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendo a
los siguientes criterios, en cuanto resultaren apiicables:

Darfio o peligro generado a los intereses Jjuridicos tutelados.

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

Reincidencia en la comision de la infraccion.

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

Utilizacion de medios fraudulentos o utillizacion de persona interpuesta para ocultar fa

infraccién u ocuitar sus efectos.

6. Grado de prudericia y diligencia con que se hayan atendido fos deberes ¢ se hayan aplicado
las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacalo en el cumplimiento de las ¢rdenes impariidas por la autoridad
competente.

8. Feconocimiento o aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.”.

Grd =

(..)"

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

presentadas:
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Frente al numeral 1°, no existe 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
de los consumidores de los productos que se fabricaban o elaboraban en el establecimiento
QUESOS SANCAR, de propiedad de ia sefiora SANDRA ISABEL JULIO identificada con cédula
de ciudadania No. 39.282.287, investigada en el presente tramite administrativo de caracter
sancionatorio; lo cual quedd demostrado con la necesidad que tuvo esta autoridad sanitaria para
dar aplicacién de la medida sanitaria de “Clausura temporal total del establecimiento vy
destruccion de 75 kilos (30 unidades por 2.5 kilogramos) de queso para uso industrial segun se
informa en la etiqueta”, razén por la cual ha de considerarse esta circunstancia como un
agravante de la sancion, toda vez que con el desarrollo de las actividades de fabricacion,
elaboracién y/o produccién sin cumplir con las buenas practicas de manufactura y el empieo de
un rotulo y/o etiqueta que no registraba la informacion real, no solo se vulners |a normatividad
sanitaria sino que quedo demostrada la puesta en riesgo del bien juridico tutelado.

Respecto del numeral 2°, en la actuacién administrativa adelantada no se demostré que ia
sefiora SANDRA ISABEL JULIO identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287
propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR, haya obtenido beneficio en las condiciones
descritas como consecuencia de la infraccion a la normatividad sanitaria encontrada,
determinandose asi la existencia de un atenuante en las conductas endilgadas al momento de
entrar a calificar el presente tramite sancionatorio.

En cuanto al numeral 3°, consultada ia base de datos de los procesos sancionatorios del
Instituto, se encontré que la investigada, no ha sido objeto de sancion anteriormente, es decir,
no hay reincidencia en la conducta y por ende debe tenerse esta condicién como un atenuante
de la sancién.

En relacion con el numeral 4° no existe prueba dentro del plenario que demuestre actuaciones
de resistencia, negativa u obstruccién a la accion investigadora o de supervision por parte de ia
investigada; lo que conlleva a tener tal condicién como una forma de atenuar la sancion.

Respecto del numeral 5°, se observa que la sefiora SANDRA ISABEL JULIO identificada con
cédula de ciudadania No. 39.282.287, no utilizé medios fraudulentos o traté de ocultar por
intermedio de tercera persona la infraccién a la normatividad sanitaria o sus efectos,
constituyéndose en un factor de atenuacién de la sancién.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6°, es pertinente manifestar que revisado lo actuado en
el expediente, este Despacho, encuentra que la sefiora SANDRA ISABEL JULIO identificada
con cedula de ciudadania No. 39.282.287, acatd la medida de sanitaria de seguridad, y tomo la
decision de no seguir ejecutando la actividad de fabricacion, elaboracion y/o produccion de
productos lacteos tales como: QUESO FRESCO TIPO MOZZARELLA, situacién que deber3
considerarse como un atenuante al momento de ponderar la sancién a imponer.

Segun io dispuesto en el numeral 7°, no existe prueba que demuestre la renuencia o
desatencion en el cumplimiento de las ordenes impartidas por autoridad competente por parte
de la investigada; situacién que ha de tenerse como atenuante de la sancion.

En cuanto al reconocimiento o aceptacidon expresa de la infraccidon antes del decreto de
pruebas, observamos que la investigada no aceptd expresamente la infraccion, antes de
proferirse el respectivo auto de pruebas.

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, se concluye que la sefiora SANDRA ISABEL
JULIO identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287, propietaria del estabiecimiento
QUESOS SANCAR, es responsable por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente,
poniendo en riesgo la salud publica de las personas que consumian los productos derivados
lacteos - quesos (alimentos que son considerados de mayor riesgo para la salud publica), el
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cual fue fabricado, producidec y rotulade sin cumplir los requisitos establecidos en la Reselucién
2674 de 2013 y Resolucion 5109 de 2005.

Una vez demostrada la infraccion, la Ley 9 de 1979, sefiaia en su articulo 577 modificado por el
articulo 98 del Decreto 2106 de 2018 que entré en vigencia el 25 de noviembre de 2019, lc
siguiente:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articule 577 de la Ley 9 de 1979 quedara asi:

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciara proceso
sancionatorio en 105 casos que evidencie una presunta infraccién o violacidn al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del procesc solo se hard cuando ademas de evidenciar la presunta infraccién, existan’
indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya determinado el
incumplimiento de las medidas sanitarias de seguridad.

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

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad def 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 del registro o de la licencia, y

e. Cierre temporal o definitivo del esfablecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

()"

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de DIECISIETE {17) salarios minimos legales MENSUALES
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a
la ejecutoria de ia presente providencia. Decision que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de |la sancién sefialados, asi como atendiende fa proporcionalidad y necesidad
de la sancién 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 sancignes mas
altas, pero de acuerdo a {o indiciado, fijar la naturaleza y valor de la multa como se establecio.

CALIFICACION DE LA FALTA

La serora SANDRA ISABEL JULIO identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287,
propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR, infringio las disposiciones sanitarias al:

f. Fabricar, elaborar y/o producir derivados iacteos tales como: QUESO FRESCO TIPO
MOZZARELLA, sin el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, establecidas en
la Resolucion 2674 de 2013, segun Acta de Control Sanitario de fecha 15 de feorero de
2017, por cuanto:

1. Se evidenci¢ presencia de maleza en la parte posterior de la planta y objetos en desuso
dentro de la planta. Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6
de la Resolucion 2674 de 2013,

2. Se encontré la ventana posterior sin proteccién y la puerta de acceso abierta, lo cual
permite entrada de plagas. Incumpliendo o dispuesto en los numerales 2.1 y 2.7 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

3. Existe separacion fisica, pero esta separacion por area no estd completa. Incumpliendo
lo dispuesto en los numerales 2,2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,
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No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los
empleados (area social). Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2.8 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad def agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4 del articulo 26 de ia Resolucion 2674 de
2013.

No existen registros del control diarioc del cloro residual y no se llevan registros.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de
2013.

Se evidencia empozamiento de agua de desechos en piso por no tener el declive
adecuado. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2 del articulo & de la Resolucién
2674 de 2013,

No existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicidn de los residuos sélidos.
se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la
recoleccion interna de los residuos solidos ¢ basuras y no presentan riesgo para la
contaminacion del alimento y del ambiente. Incumpliendo to dispuesto en el numeral 5.1
del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existe local o instalacién destinada exclusivamente para el depésito temporal de los
residuos sdlidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales domésticos
y personal no autorizado) y en perfecto estado de mantenimiento. fncumpliende 1o
dispuesto en los numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 y numeral 2 del articuio 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para et control
integrado de plagas con enfogue preventivo, se gjecutan conforme a lo previsto y se
llevan los registros. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del articulo 2 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Ventana posterior que permite el ingreso de plagas y sifones sin rejilla. Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

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

No existen registros de la realizacion de inspeccién, limpieza y desinfeccion periddica de
las diferentes areas, equipos, superficies, utensilios, manipuladores. No se evidencia
deficiente limpieza en paredes y tintas de cuajado. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen registros claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién. incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013. ‘

Se observa producto de aseo en area de proceso. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

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
proposito. Incumpliendo lo dispuesto en ei numeral 6.1 del articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013,

El lavamanos no es de accién manual y estad ubicado afuera del 4rea de proceso (no
disponen de lavamanos). Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6.3 del articulo 6 de
la Resolucién 2674 de 2013.

No existe en la planta filtro sanitario (lavabotas, pediluvio, estacién de limpieza vy
desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso, bien ubicados,
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dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 6 del articulo 20 de |la Resolucion 2674 de 2013.

No son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos despues de
ir al bafio o de cualguier cambio de actividad y a practicas higiénicas. lncumpl;endo lo
dispuesto en el numeral 6.4 del articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe se realiza control y reconocimientc médico a manipuladores y operarios
(certificado medico de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y
cuando se considere necesario por razones clinicas y epidemiclogicas. Incumpliendo lo
dispuesto en el articule 11 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los operarios utilizan grifo y no existe dotacidén de elementos de aseo para el lavado de
manos. incumpliendo to dispuesto en el numeral 4 del articulo 14 y numeral 3 del
articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se otorga dotacién a la realizacion de la visita. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 14 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de
alimentos, que contenga al menos. metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico y al desempefio de los
operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se
llevan registros. Incumpliendo lo dispuesto en los articules 1 y 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 manipulacion de alimentos.
Incumpliendo lo dispuesto en el paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucion 2674 de
2013,

No existen registros de capacitacién. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se observa deterioro en el piso y este no tiene inclinacion adecuada permitiendo
empozamiento. incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.2 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Los sifones no tienen rejilla. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1.4 del articulo 7
de la Resolucidn 2674 de 2013.

Uniones en angulo recto. Incumptiendo lo dispuesto en el numeral 2.2 del articulo 7 de
la Resolucion 2674 de 2013

Limpieza deficiente con evidencia de telarafia. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral
3.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Techo con formacion de hongo. Incumpliendo lo dispuesto en los numeral 3.1 del
articulo 7 de la Resolucidon 2674 de 2013.

Ventanas sin proteccién y con limpieza deficiente de polvo. Incumpliendo lo dispuesto
en los numerates 4.2 y 5.1 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

Ventanas sin malla. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Lamparas sin proteccion no son de seguridad. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral
7.3 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

E! sistema de ventilacion empleado se encuentra con limpieza deficiente. Incumpliendo
lo dispuesta en el numeral 8.2 del articulo 7 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Recipientes sin identificacién e inadecuadas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral
11 del articulo 9 de la Resolucién 2674 de 2013.

Sistema de limpieza inadecuada. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 12 del
articulo 9 y numeral 4 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013,

Existe entrecruzamiento de los equipos que permiten la contaminacién cruzada.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1y 2 del articulo 10 de la Resolucion 2674
de 2013.

No se evidencian registros de variables del proceso (termodmetros, termoégrafos, pH-
metros, etc.). Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3 del Incumpliendo lo dispuesto
en los numerales 1 y 2 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013. Incumpliendo o
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dispuesto en los numerales 1y 2 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013, articulo
10 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefalen especificaciones de calidad (condiciones de
conservacion, rechazos). Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 21 de Ia Resoiucién
2674 de 2013.

No existen registros de inspeccion de materias primas e insumos. Incumpliendo io
dispuesto en el numeral 1 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de 2013

No hay lavamanos en areas de proceso, lavamanos no estad totalmente protegidos,
Incumpliendo lo dispuesto en el numerat 1 del articulo 18 de Ia Resolucion 2674 de
2013.

No se evidencian registros de los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo)
para asegurar la inocuidad del producto. incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1 y
2 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,

Ventana posterior gque permite ingreso de plagas y puerta posterior sin proteccion
completa. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6 del articulo 18 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existe registro de ninguna de las actividades que realizan. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen registros de ninguno de los productos que realiza segun la elaboracion.
Incumpliendo lo dispuesto en el numerales 1 del articulo 18 de la Resolucidon 2674 de
2013.

No llevan registros del almacenamiento del producto terminado se realiza en
condiciones adecuadas (temperatura, humedad, circulacion de aire). Incumpliendo lo
dispuesto en los numerales 2 y 3 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existen registros de los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y
por defectos de fabricacion se almacenan en un area identificada, correctamente
ubicada y exclusiva para este fin y se llevan registros de iote, cantidad de producto,
fecha de vencimiento, causa de devolucién y destino final. Incumpliendo lo dispuesto en
el numeral 6 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Incumpliendo lo dispuesto en e
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

No flevan fichas técnicas. Incumpliendo lo dispuesto en et numeral 2 del articulo 16 y
numeral 1 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

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

Se evidencia operario con experiencia no certificada. Incumpliendo lo dispuesto en el
articulo 24 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2 del articulo 22 y articulo 25 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existe programa y procedimientos escritos de calibraciéon de equipos e instrumentos
de medicidn, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. Incumpliendo lo
dispuesto en el articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

No poseen contrato con laboratorio externo. Incumpliendo lo dispuesto en el articulo 23
de la Resolucidn 2674 de 2013.

ll.  Etiquetar y rotular el producto QUESO PARA USO [NDUSTRIAL EN BOLSA DE
POLIETILENQ, sin cumplir con lo dispuesto en la normativa sanitaria Resolucion 5109 de
2005, por cuanto:

Shicing Principal, -
Acfvinistrativa:

WOV I, a0
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RESOLUCION No. 2020004844

(11 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605801”

1. No se describe el nombre del alimentc de acuerdo a lo establecido en la Resolucion
1804 d¢e 1989 (articulo 1). Incumpliendo o dispuesto en el numeral 5.1.1 de! articulo 5
de la Resolucion 5109 de 2005.

2. No reporta el contenido neto y peso escurrido, en unidades del sistema métrico
{Sistema internacional). Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 5.3.1 del articulo 5 de
la Resolucion 5109 de 2005,

3. Nc se describe el nombre del alimento de acuerdo a !o establecido en la Resolucidn
1804 de 1989 (articulo 1} y no reporta contenido neto. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 4 del articulo 6 de {a Resoiucién 5109 de 2005.

4. Declara la fecha de vencimiento con las letras Fv. Incumpliendo lo dispuesto en los
numerales 5.6.1, 5.6.2, 56.3 literales a), b}, ¢) y d) del articulo 5 de ta Resolucion 5109
de 2005.

5. No reporta instrucciones para el uso. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 5.7 del
articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERQ: Imponer a la sefiora SANDRA ISABEL JULIO identificada con cédula
de ciudadania No. 39.282.287, propietaria del establecimiento QUESOS SANCAR, sancion
consistente en MULTA de DIECISIETE (17} salarios minimos legales MENSUALES vigentes,
suma gue debera ser cancelada dentro del término perentorio de cinco (5) dias siguientes a la
ejecutoria de |la presente providencia, consignacién ésta que debera efectuar en la CUENTA DE
CORRIENTE No. 002869998688 de! BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el
formato de consignacién respectivo que lleva el logo del Instituto.

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

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente del presente acto administrativo a la sefiora
SANDRA ISABEL JULIO identificada con cédula de ciudadania No. 39.282.287, propietaria del
establecimiento QUESOS SANCAR, o a su apoderado debidamente constituido, conforme a los
términos y condiciones sefialados en el articulo 67 de la Ley 1437 de 2011; advirtiéndole que
contra la misma solo procede el recurso de reposicidn, interpuesto ante la Direccidon de
Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los diez (10) dias
habiles siguientes a |a fecha de la notificacion en los términos y condiciones sefalados en el
articulo 76 de la norma ibidem.

En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacion a lo previsto en el
articulo 69 de la Ley 1437 de 2011 y/o lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente

ARTICULO TERCERO: La presente Resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M Mgt TP

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora de Responsabilidad Sanitaria
Proyectd: Carlos Pla Jimenez
Revisd: Maria Lina Pefia C.
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