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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000216 De 21 de Febrero de 2020

El Coordinador de Secretaria Técnica de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo
establecido en el articulo 69 del Coédigo de Procedimiento Administrativo y de io
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacién del
siguiente acto administrativo:

RESOLUCION 2020005122

PROCESO SANCIONATORIO: 201605571

EN CONTRA DE: GOLFO SEA FOOD S.A.S.

FECHA DE EXPEDICION: 13 DE FEBRERO DE 2020

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

Contra la Resolucién No. 2020005122 sélo procede el recurso de reposicion, interpuesto ante la
Direccién de Responsabifidad Sanitaria dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la
fecha de la notificacion en los términos y condiciones sefialados en el Articulo 76 de la Ley
1437 de 2011.

ADVERTENCIA

EL PRESENTEi\ﬂﬁﬁE .PUE‘}J,ICA POR UN TERMINQ DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE 8. LU ' en la pagina web www.invima.qov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompana copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

Coordinador de la Secretarig Técnica
ireccio Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (11) fgfios a doble cara copia integra de la Resoluciéon N°
2020005122, proferido dentro del procesd.sancionatorio N® 201605571,

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador de la Secretaria Técnica
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto y digitd: Marn
Grupo: Plantas
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RESOLUCION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571”

La Directora de la Responsabilidad de Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccidn
General mediante Resolucién nimero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201605571 adelantado en contra de ta sociedad GOLEO
SEA FOOD S.A.S, identificada con Nit, 900.305.257-0, teniendo en cuenta los siguientes;

ANTECEDENTES

Mediante auto No. 2018010875 del 13 de septiembre de 2018, la Directora de
Responsabilidad Sanitaria de! instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, dio inicio al proceso sancionatorio No. 201605571 y trasladé cargos en contra de |a
sociedad GOLFO SEA FOOD S.A.S., identificada con Nit. 900.305.257-0, por la presunta
vulneracion de las normas sanitarias de alimentos {folios 36 al 42).

2. Mediante correo electronico enviado a la cuenta golfoseafood@hotmait.com (folio 35), v a
través de oficio No. 0800 PS - 2018049686 radicado con los Nos. 20182042932 vy
20182042933 de 13 de septiembre de 2018, se solicité al representante tegal y/o apoderado
de la sociedad GOLFO SEA FOOD S.AS., acercarse al Instituto con el fin de adelantar |a
notificacion personal del Auto de inicio y traslado de cargos No. 2018010875 del 13 de
septiembre de 2018 (folios 43 y 44).

3. Ante la no comparecencia del representante legal y/o apoderado de !a sociedad GOLFO
SEA FOOD S.A.S., identificado con Nit. 900.305.257-0, para surtir la notificacion perscnal del
auto de inicio y traslado de cargos No. 2018010875 del 13 de septiembre de 2018, se envio
el Aviso N° 2018001594 del 20 de septiembre de 2018, mediante oficio radicado con los
numeros No 2018204487 y 2018204485 de 21 de septiembre de 2018 (folios 47 al 49). Se
evidencia que segun la Guia N° PC004536165C0O, el aviso fue entregado el 26 de

septiembre de 2018, quedando legalmente notificado el 27 del mismo mes y anualidad

(Folios 74 y 75).

4. De conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedio un término de quince (15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacion del auto mencionado, para que el representante legal y/o
apoderado de la sociedad investigada, presentard su escrito de descargos aportara y
solicitara la practica de las pruebas que considerara pertinentes.

5. Vencido el término legal el representante legal y/o apoderado de la sociedad investigada,
presento escrito de descargos extemporaneos mediante radicado No 20181217757 de 23 de
octubre de 2018 (Folio 58 a 73).

6. Mediante auto No. 2018015028 de fecha 28 de noviembre de 2018 se inicié el término
probatorio, dentro del proceso sancionatorio No. 201605571 seguido en contra de la
sociedad GOLFO SEA FOOD S.A.S, identificada con Nit. 800.305.257-0, incorporando las
pruebas necesarias y conducentes para el esclarecimiento de los hechos objeto de la
presente investigacién. {(fls. 79 y 80}).

7. Con oficio No. 0800 PS ~ 2018064318 radicados Neos. 20182056679, 20182056684 de 28 de
noviembre de 2018 y enviado a la direccion: golfoseafood@hotmail.com se le comunicd del
auto de pruebas antes referido (folios 81 al 83).

8. Estando dentro del término legal, el sefior FELIPE OSORIQ TABARES identificado con
cédula de ciudadania No. 1.039.463.228 y tarjeta profesional No. 310.211 del C S de la J.en
calidad de apoderado de la sociedad investigada presentd alegatos de conclusién mediante
radicado 20181255371 del 12 de diciembre de 2018 (folios 89 al al 92, anexos del 93 al 100).

9. Mediante Resolucién No. 2019057088 del 17 de diciembre de 2019, el Director Ge_nera! del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA. resolvid en su
articulo segundo, suspender los términos legales en los procesos sancionatorios a carge de
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RESOLUCION No. 2020005122

;'7"5:::..”.‘ {‘
|
. | (13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571"

la Direccién de Responsabilidad Sanitaria, durante el periodo comprendido entre el veintitrés
(23) de diciembre de 2019 y el diez (10) de enerc de 2020 inclusive (folios 101 y 102).

ESCRITO DE DESCARGOS

La sociedad GOLFO SEA FOOD S.A.S, identificada con Nit. 900.305.257-0, presentd escrito de
descargos, extemporaneo. Por lo anterior este despacho no realizara consideracion alguna.

PRUEBAS

1. Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos de 14 y 15 de marzo de 2017, en la
cual se emitié concepto sanitario DESFAVORABLE (Folio 5 a 19).

2. Formato de protocolo de rotulado de alimentos de 15 de marzo de 2017, realizado al
producto: “LANGOSTINO U-15" (Folio 20 a 23).

3. Acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad de 14 y 15 de marzo de 2017,
consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL (Folios 24 a 27).

4. Oficio comisoric No 705-05464-14 de 22 de marzo de 2017.
5. Acta de levantamiento de medida sanitaria de 22 de marzo de 2017 (fl. 64 vto.).
6. Acta de control sanitaric de 22 de marzo de 2017, en la cual se emitié concepto sanitario

FAVORABLE CON OBSERVACIONES (fls. 65 a 70).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Obra en el plenario acta de visita realizada por funcionarios de este ente de control sanitario los
dias 14 y 15 de marzo de 2017, en las instalaciones de la sociedad GOLFQO SEA FOOD S A S
identificada con Nit.- 800.305.257-0, en la cual se obtuvo concepto DESFAVORABLE, por
encontrarse deficiencias sanitarias relacionadas con ias buenas practicas de manufacturas. Por
cuanto la sociedad se encontraba reatizando actividades de procesamiento, fileteado, troceado
y empaque de productos derivados de la pesca, sin cumplir con las buenas practicas de
manufactura por cuanto se encontraron incumplimientos tales como:

Se observo acumulacion de objetos en desusc en la parte superior de la cava y partes de
estanterias, también se cbserva en el almacen de archives saturacion del lugar, falta de orden y
objetos que no pertenecen a ese lugar come son productos quimicos para la limpieza y
desinfeccidn. Falta de limpieza y orden. Se observd aberturas en la parte superior de la puerta,
también en techo ubicado en |la parte superior de la cava el cual presenta aberturas en las tejas
onduladas. En la cocineta estanterias de madera la cual presenta deterioro y presencia de
plagas. Acumutacidn de material reciclable por fuera del deposito temporal de residuos en un
area no identificada y en la parte superior de la cava. Presencia (infestacién) de animales
rastreros {cucarachas) en las siguientes areas: depédsito tempora! de residuos sdélidos, parte
superior de la cava de congelacién, maquina empacadora al vacic, parte inferior de la
infragstructura de madera ubicada en la cocineta, estibas ubicadas contiguo a la cava. Se
observd acumulacién de suciedad y falta de organizacién en la parte superior de la cava, al
iguat gue en algunos equipos como son ia termoencogedora, drea de archivo, gabinete de
cocineta. Se observd que el sitio para los productos de limpieza no se encuentra bajo llave. No
cuentan con puerta, estos se encuentran expuestos en ei area de ubicacion.

Asi mismo, se evidencid lavatrapetras (sic) ubicado contiguo a cava el cual presenta
disposicion de algunos objetos en su interior (cortinas plasticas enrolladas) y manguera
dispuesta sobre el piso. Las papeleras en el interior del bafo de las mujeres son de
accionamiente manual. Se evidencia que en el interior del area de corte 1 que no se cuenta
con lavamanos de accionamientc no manual dotada con dispensador de jabon desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos. En el area de corte
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RESOLUCION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571”

2 y empaque no se cuenta con lavamanos exclusivo, de accionamiento no manual, esta
actividad se realiza compartida con la poceta de lavado de utensilios; no se cuenta con letreros
alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio de cualquier cambic de
actividad y a practicas higiénicas en las areas de empaque, corte 1y 2; algunos drenajes de
piso no cuentan con rejilla de proteccién y los demas presentan en rejillas con aberturas muy
amplias; se observo oxidacion-en partes inferiores de la termoencogedora; al momento de Ia
inspeccicn se observa material de empaque dispuesto sobre techo de cava; No cuentan con
sitio adecuado en volumen, definido e identificado para el almacenamiento del material de
empaque (bandejas), estas se encuentran en la parte superior de Ia Cava, en alrededores con
presencia de plagas (cucarachas).

Finalmente no cuenta con plan de contingencia en caso de cortes de luz en la planta. No tiene
establecidos los parametros de temperatura en las areas de proceso; no se tienen identificados
al interior de la cava o por secciones los productos de la pesca almacenados para establecer
un orden adecuado de los mismos; Se observaron productos pegados a la pared y falta de
orden en la cava de congelacion. Incumplimientos que necesariamente insidian en la calidad e
inocuidad de los productos que fabricaba la sociedad.

Asi mismo, en acta protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos envasados de
fecha 15 de marzo de 2017, se fogra evidenciar algunos incumplimientos en referencia al
producto LANGOSTINOS U-15, en el que se encontrd que no declara el contenido neto, no
declara el modo de empleo, prueba que demuestra los incumplimientos a la norma sanitaria
referente a rotulado y/o etiquetado del producto en mencion. (Folios 20 at 22).

A su vez, en acta de aplicacién de medida sanitaria se sefiala gue en consecuencia de lo
anteriormente descrito, los profesionales del INVIMA impusieron la medida sanitaria consistente
en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL (folios 24 al 27), al establecimiento de comercio GOLFO
SEA FOOD SAS, identificada con Nit. 900.305.257-2. en aras de salvaguardar la salud publica,
conforme lo dispone la Resolucién No. 2674 de 2013.

Los referidos documentos son pruebas indiscutibles del incumplimiento a las disposiciones
sanitarias por parte de la investigada, quien dada su actividad econémica debe conocer y darle
total cumplimiento a {as normas previstas debido a su naturaieza de orden publico de acuerdo
con el ambito de aplicacién de la Resolucién mencionada. Vale advertir que las actas de IVC y
aplicacion de medida sanitaria, asi como el acta de protocolo de evaluacion de rotulado general
de alimentos envasados son documentos publicos que gozan de presuncién de legalidad, y es
realizada por funcionarios competentes en cumplimiento de sus labores de inspeccion,
vigilancia y control y en la que se anotan las condiciones sanitarias que se evidencian durante
el desarrollo de la misma.

Posteriormente, mediante oficio comisorio N® 705-0546-17, se comisiono a los funcionarios del
Invima para que realizaran visita de control sanitario en las instalaciones de !a sociedad GOLFO
SEA FOQOD SAS, identificada con Nit.- 9003052570-2, ubicada en ia calle 10 No. 58 — 22 de
Medellin.

A su vez, en visita efectuada por los expertos del Invima (folios 65 al 70), en las instalaciones
de [a sociedad GOLFO SEA FOOD S.A S, identificada con Nit. 900.305.257-2, se emitio
concepto sanitario FAVORABLE CON OBSERVACIONES: por cuanto noe se enconiraba
afectada la inccuidad.

En consecuencia de lo anterior, mediante acta de 22 de marzo de 2017, se realizd
Levantamiento de Medida Sanitaria impuesta el dia 15 de marzo de 2017 en las instalaciones
de la sociedad GOLFO SEA FQOD S.A.S, identificada con Nit.- 9003052570-2 {Folio reverso
dei 64).
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~ |RESOLUCION No. 2020005122

(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571"

Sin embargo, se debe resaltar gue el levantamiento de dicha medida sanitaria, se constituye en
una circunstancia atenuante, pero nunca seran eximentes de responsabiiidad, en razon a que la
normatividad sanitaria tiene como fin principal la proteccion de la salud y por lo tanto son de
cumplimiente inmediate y permanente, debido a su naturaieza de normas de orden publico; y no
se puede transar sobre su incumplimiento.

En definitiva, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad de {a
sociedad GOLFO SEA FOOD S .A.S, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente,
generando un riesgo en la salud publica de los consumidores. Estas pruebas permiten
confirmar la ocurrencia de los hechos con que se infringen las disposicicnes sanitarias y se
observa ademas, que fue necesaria la imposicién de una medida sanitaria de seguridad a fin de
prevenir 0 impedir que las condiciones sanitarias encontradas, no derivaran en una situacion
mas grave que atentara contra la salud de la comunidad.

ALEGATOS DE CONCLUSION

Dentro del término sefalado el sefior FELIPE OSORIO TABARES identificado con céduia de
ciudadania No. 1.039.463.228 y tarjeta profesional No. 310.211 del C S de la J, apoderado de la
sociedad GOLFO SEA FOOD S.A'S identificada con Nit. 800.305.257-0, presentd alegatos de
conclusidon argumentando lo siguiente:

(-

PRIMERQ: EI 14 y 15 de marzo def afic 2017, EL INVIMA realizé una visita a las instalaciones de
la sociedad con el fin de efectuar inspeccion, vigilancia y control sanitario a la actividad comercial
de la empresa. De esta visita se levanto un acta de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos.

SEGUNDQ: Analizada la informacion contentiva del acta y enunciada la normatividad que regula fa
materia, encontro el funcionario, una presunta infraccidn por incumplimiento de fa Resolucion 2674
de 2013, aplicando, en consecuencia, la medida sanitaria de seguridad consistente en la
CLAUSURA TEMPORAL TOTAL.

TERCERQ: El dia 22 de marzo de 2017, 7 dias después, el INVIMA realizé una nueva visita a las
instalaciones de la sociedad con el fin de verificar el cumpiimientio de todas las exigencias
formuladas en la resolucion referida. La entidad encargada evidencio y verifico el cumplimiento de

los estandares evaluados y se ordend el levantamiento de la medida de clausura temporal total de
actividades.

CUARTO: A pesar de lo anterior, el 13 de septiembre de 2018 (més de un afos después), se
expida auto por virtud del cual se inicia procedimiento administrativo sancionatorio en contra de 1a
sociedad Golfo Sea Food, por lo haliazgos de fa visita def 14 y 15 de marzo de 2017,

QUINTO. Por medio de comunicacion enviada el 28 de noviembre de 2018, se menciona gue a
través del Auto No. 20180715028 se dio inicio a la etapa probatoria por el término de cinco dias
habiles, vencido este términc comienza a contabilizarse el término de 10 dias para la presentacion
de alegatos, los cuales culminan el 19 de diciembre de 2018,

CONSIDERACIONES FACTICAS Y JURIDICAS

1. CUMPLIMIENTO INTEGRG DE LA NORMATIVIDAD

El Golfo Sea Food ha actuado con la mayor diligencia ante los comentarios y requerimientos
efectuados por el INVIMA y sus empleados. De o anterior da cuenta la diligencia con la cual el
representante legal de la sociedad se ha comunicado con abogados y funcionarios del INVIMA con

el fin de aclarar su situacion, atender recomendaciones y requerimientcs y solicitar asesorla frente
a los puntos que pueda mejorar la sociedad. ‘
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Es de resaltar que menos de una semana después de la imposicion de la respectiva medida de
clausura temporal total de la fabrica, en la nueva visita realizada por fos funcionarios del INVIMA se
pudo comprobar el mayor grado acatamiento y diligencia por parte de la sociedad, lo cual es
corroborado por et acta mediante Ja cual se levanta la medida, la cual fue decretada como prueba
por esta Direccion y obra a folios 65 a 70 del expediente. Lo anterior lieva a concluir que la
sociedad Golfo Sea Food sigue los procedimientos y se ajusta a la ley en materia de su actividad
comercial,

A la fecha, la sociedad el Golfo Sea Food ha cumplido sin falta alguna la Resclucion 2674 de 201 3,
asi como toda la normatividad, procedimientos y protocolos necesarios para verificar el
cumplimiento de fa demds regulacion vigente, desarroflando su objeto comercial con el mayor
grado de compromiso social, siguiendo los estdndares de calidad ¥ salubridad requeridos.

Es de resaltar que las instalaciones de la fabrica han sido renovadas ¥ reorganizadas este afio, con
el fin de atender las necesidades de Ja empresa y de sus clientes. Por lo cual, existe una notable
mefora, no sélo en eficiencia y calidad, si no en acondicionamiento, entre las instalaciones de! afio
pasado y las actuales,

Con posterioridad a la presentacion del escrito de cargos y de la presentacién de descargos, los
dias 23 y 24 de octubre, se realizo una nueva visita de inspeccion sanitaria por parte de
funcionarios del INVIMA a las instalaciones de la sociedad, por el cuarto trimestre de 2018, con el
fin de verificar la legisiacién sanitaria vigente. A pesar de haber concluido ia etapa para
presentacion de pruebas y descargos, éste constituye un hecho nuevo, por lo que, pese a haberse
dado con posterioridad, deberd ser tenido en cuenta por esta Direccion como un evento
sobreviniente.

Esta inspeccion reciente y la correspondiente Acta de Inspeccion Sanitaria que se produjo al
finalizar la inspeccién, son de conocimiento del INVIMA. por lo que ustedes deberan tener en sus
archivos la correspondiente acta elevada. En dicha acta se evidencia nuevamente la mejora de la
situacion sanitaria del GOLFO SEA FOOD, en donde cumple con la normatividad de salubridad y
sanitaria a la fecha de hoy al punto que se profirio concepto favorable nuevamente sobre la
actividad desarroilada por ia empresa.

BUENA FE DE LA SOCIEDAD GOLFO SEA FOOD

La sociedad en lodo momento ha actuado de buena fe, no solo en el presente procedimiento, en
Sus comunicaciones y en la atencion brindada a los funcionarios del INVIMA que han realizado
visitas, sino también y mas importante, en el proceso de fabricacién de sus productos.

Lo anterior se sustenta no solo en la buena prestacién de Jos servicios, sino ademds en Ja oportuna
ditigencia para acatar las solicitudes realizadas por el INVIMA.

Finalmente, como se ha observado desde ef dia 22 de marzo de 2017, nuestra sociedad cuenta
con el adecuado visto bueno por parte del INVIMA para fa fabricacion ¥ comercializacion de
nuestros praductos de mar, toda vez que el levantamiento de la medida de clausura gue se produjo
resulto en un concepto favorable a nuestra empresa, en atencion &l cumplimiento por parte de la
sociedad de los estdndares legales, técnico y profesionales para la produccion de l0s productos
mencionados.

GRADUACION DE LA POSIBLE SANCION / ACEPTACION DE CARGOS

De conformidad con el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, que regula en parte el procedimiento
administrativo sancionatorio, en ejercicio de las potestades de la administracion, le solicitarnos, gue
en el hipotético caso de que esta dependencia disponga someter a ia sociedad a una sancion, se
fenga en cuenta los siguientes factores que deben ser tenidos en cuenta a la hora de graduar una
eventual sancién.

’(...) la gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se
graduaran atendiendo los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:
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RESOLUCION No. 2020005122

{13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571”

Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados”

Vale la pena resaltar que las normas referidas e la calidad, seguridad y salubridad de los productos
estan encaminadas a la proteccién y defensa de los intereses y derectics del consumidor, definido
por la ley 1480 de 2011. Se entiende que los derechos, inciuso constitucionales, del consumidor,
son aquellos bienes juridicos tutelados por la norma y que en ningun momenfo existié un dafic o
periuicic ocasionado a! publico o a personas particulares como consecuencia de la
comercializacion de los productos. Nunca hubc una queja, denuncia, demanda de proteccion a 1os
derechos de! consumidor, demanda por responsabilidad civil ante ningun juez o entidad
competente que diera cuenta de ello y pudiera un dafio en la salud o integridad de los
consumidores.

3.7(...) reincidencia en la comision del infractor.”

No ha habido reincidencia por parte de la sociedad ante ningun requerimiento hecho por el INVIMA
0 alguna otra autoridad, como se ha expuesto en la consideracion primera de este escrito.

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

Tal y como se puedo apreciar en todas las diligencias adelantadas, la sociedad y su representante
legal fueron absoiutamente diligentes en su actuacion, solicitando acompafiamiento por parte del
INVIMA y acatando todo comentario del casc, e incluso aceptando carges que le han sido
indicados.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado las
normas legaies pertinentes”.

De los aclos realizados por la sociedad durante todo el proceso llevado a acabo y def acto
administrativo del 22 de marzo de 2017, se observa un debido cumplimiento a la fecha de hoy de
las normas pertinentes, tal u como se ha expuesto en este escrito. Asi mismo, no ha habido
renuencia ¢ desacato alguno de fas érdenes y requerimientos impartidos por esta entidad.

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

Tal y como se ha venido realizando durante este escrito, se ha observado el reconacimiento y
acatamiento por parte de EL Golfo Sea Food de los actos administrativos proferidos por el INVIMA
y sus dependientes, empleados para ello la mayor diligencia y esmero en el cumplimiento de fa
normatividad. No obstante, se reitera que la scciedad E! Golfo Sea Food reconoce y acepta las
faltas presentadas por la Direccién. Lo anterior se puede evidenciar en las inspecciones gue se
realizaron, ademas de que asi se indicé en el escrito de descargos presentado el 23 de octubre de
2018, el cual pese a su presentacién extermnporédnea contintia siendo un escrito de aceptacion de
los cargos presentados, ademas de preceder la etapa de decreto de pruebas.

Ndtese que no se ha fijado en la normatividad una etapa especifica o un mecanismo ideado para la
aceptacicn de cargos, por o que cualquier medio es iddneo para ello, siempre y cuando se de con
anterioridad suficiente.

4.- SOLICITUD DE LIMITACION

Atendiendo a que fos hechos por los cuales esta entidad se dispone a proferir cargos han cesado
en su fotalidad y a gue la sociedad a la actualidad actia con ei mayor acatamiento de la ley y los
reglamentos, aceptando los cargos propuestos, se solicita gue esta dependencia prescinda de
cualquier posible sancién administrativa. De otro modo se solicita que la Clausura Temporal Total
que se establecio en la fabrica del Golfo Sea Food en aquel momento sea tenida en cuenta por el
INVIMA como ia debida sancion a la conducta que se endilga en el escrito de cargos. En ditima
instancia, se solicita, respetuosamente que si el INVIMA estima pertinente la imposicion de una
sancion a la sociedad el Goffo Sea Food, se proceda solamente con la amonestacion, atendiendo a
los numerosos atenuantes que han de ser tenidos en cuenta por esta dependerncia, En coniclusion
se solicita gue se limite al maximo permitido por la ley la sancién aplicable.
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Con fundamento en los antecedentes
SOLICITUD

Con fundamento en los antecedentes y consideraciones expuestos en el presente escrito de
descargos, de forma respetuosa solicitamos a la Directora de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimenlos — INVIMA, sea terminado y archivado
definitivamente el proceso sancionatorio comunicado por el Auto No. 2018010875, toda vez que a
la fecha no existen ni contintian existiendo infracciones algunas ni consecuencias adversa se
hayan causado por una accion u omision del Golfo Sea Food, evidenciandose, por el contratio que
Su actuar esta conforme a la ley y a las buenas practicas.

Subsidiariamente, solicitamos que la clausura impuesta por esta dependencia los dias 14 y 15 de
marzo de 2017 sea tenida en cuenta como la totalidad de Ja sancién Y/0 que se imponga fa sancidn
minima de amonestacion en atencién a los numerosos atenuantes que amparan a la sociedad.

Para sustentar lo manifestado en estos alegatcs me valgo de los siguientes materiales probatorios
indicados.

ANALISIS DE LOS ALEGATOS

Este Despacho procede a realizar el analisis de los alegatos presentados por el apoderado de
la sociedad GOLFO SEA FOOD S.A.S, en ejercicio de su derechc a la defensa y contradiccion
y de esta manera establecer si existe responsabilidad sanitaria y emitir la calificacion
correspondiente dentro del Proceso Sancionaterio.

Efectivamente los dias 14 y 15 de marzo de 2017 los delegados del INVIMA aplicaron medida
sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL por incumplimiento a la
normatividad sanitaria sefialada en la Resolucidon 2674 de 2013, la cual fue levantada el 22 del
mismo mes y afio por subsanar las causas que originaron dicha medida. Pese, a que las .
inconsistencia fueron subsanadas se inicié el proceso sancionatorio por lo evidenciado {los dias
14 y 15 de marzo de 2017), luego de surtir la respectiva notificacién se le concedié el termino
para presentar sus alegatos los cuales no se tuvieron en cuenta por allegarlos a esta
dependencia de manera extemporanea, tal y como quedé consignado en el auto de pruebas
No. 2018015028 de 28 de noviembre de 2018, por el cuai se dio inicio a la etapa probatoria
dando un término de 10 dias para presentar los alegatos de conclusién, tal y como
efectivamente la investigada hizo uso de sus derechos presentando el respectivo escrito, mismo
que en el presente se esta analizando.

El apoderado de la investigada argumenta su defensa, indicando el corto tiempo que empled
para dar cumplimiento de la normatividad sanitaria de alimentos, siendo levantada la medida
sanitaria el 22 de marzo de 2017 y de aclarar aspectos concernientes a las observaciones
sefialadas por los delegados del INVIMA asi como la eficiente aplicacion a los procedimientos y
protocolos de acuerdo a |as regulaciones normativas vigentes.

Sobre el particular, es necesario indicarle que de acuerdo a la actividad que realiza la sociedad
GOLFO SEA FOOD SA.S, esta sujeto a vigilancia y control por parte de esta entidad de
conformidad con lo preceptuado en el articulo 1° de la Resolucién 2674 de 2013, la cual sefiala:
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"Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios gue deben
cumplir las personas_naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion _de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para ia
notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud publica, con ef
fin de proleger la vida y la salud de las personas”. (negrilla fuera del texto)

Al respecto, se le advierte que sus argumentos no desvirtuan las falencias evidenciadas en la
fecha senalada. Este ente de control sanitario tiene como objetivo constituir los requisitos
sanitarios gue deben cumplir toda persona natural o juridica que se dediquen a fabricar,
procesar, preparar, envasar, almacenar, productes alimentos, aptos para el consumo humano para
evitar que se produzca un dafio al bien juridico tutelado.

Si bien dio cumplimientc a las normas sanitaria de alimentos posterior a la medida sanitaria
impuesta los dias 14 y 15 de marzo de 2017, no se puede desestimar la situacion evidenciada
puesto que debido a ia gravedad, consecuencia de la situaciéon contraria a la ley, se aplicd
medida sanitaria en aras de salvaguardar la salud publica, tal documento es prueba indiscutible
del incumplimiento a las disposiciones de |la Ley sanitaria de Buenas practicas de Manufactura
establecidas en la Resolucidn 2674 de 2013, y que !a sociedad investigada debe acatar,
teniendo en cuenta su actividad econdmica debe conocer y darle total cumplimiento a las
normas sanitarias debido a su naturaleza de orden publico.

Se entiende entonces, que la responsabilidad administrativa se deriva precisamente por
desacatar las exigencias establecidas en la normativa sanitaria para elaborar y comercializar
productos derivados de la pesca con fines de comercializacién, incumpliendo las normas de
buenas practicas de manufacturas y retulado.

De acuerdo con nuestro ordenamiento juridico, no es admisible que un represente legal o
propietario realice actividades de tan grande responsabilidad, con desatencion de la Ley, que
de acuerdo a su objeto social es reconocida a nivel nacional e internacional. Por o tanto, debe
conocer la normatividad sanitaria aplicable; esto es parte de ia responsabilidad que se adquiere
al desarrollar una actividad econdmica que puede llegar a generar riesgos sanitarios o
ambientales a la comunidad que consume o adquiere sus productos o servicios.

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

‘La obediencia al derecho no puede dejarse a merced de la voluntad de cada uno,
pues si asi ocurriera, al minimo de orden que es presupussto de la convivencia
comunitaria, se sustituiria la anarquia que la imposibilita” 11

Precisamente es este riesgo o que quiso evitar el legislador al instituir la prohibicién de éste
tipo de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar la salud como principio fundamental
dentro de nuestro ordenamiento.

De acuerdo con lo anterior, no es posible dar pleno valor probatorio a la informacion de que los
hailazgos evidenciados por los profesionales del INVIMA fueron subsanados en tan solo 8 dias
de prontitud, siendo levantada la medida sanitaria el 22 de marzo del afio 2017, lo que
corrobora la ocurrencia y las condiciones reprochables en las instalaciones del referido
establecimientc, esto es sociedad GOLFQO SEA FOOD S A S.

M Sentencia C-651/97, Magistrade Ponente Carlos Gaviria Disz
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En relacion al precepto constitucional de la Buena Fe alegado por la sociedad GOLFO SEA
FOOD S A S _este se constituye en una limitante al abuso del derecho y en casos como el
presente, en el que se demuestra que existié una contravencion a la normatividad sanitaria, la
presuncion constitucional que ampara al administrado se desvirtua, al demostrarse con el acta
de aplicacion de medida sanitaria (Folios 24 al 27) que la actividad de procesamiento, fileteado,
troceado y empaque de productos derivados de a pesca no se cenian a los postulados e
infringian los requisitos sefialados en la Resolucién 2674 de 2013 y Resolucion 5109 de 2005
vigente al momento de los hechos.

Como lo ha manifestado la Corte Constitucional en varios pronunciamientos, de uno de los
cuales se toma la siguiente cita, esta presuncion tiene sus limites y condicionamientos en el
bien comun:

“...Desde luego, lo dicho implica que el mencionado principio también tiene sus limites y
condicionamientos, derivados de otro postulado fundamental como es ef de Ia prevalencia dei
interés comun. En modo alguno puede pensarse que el principic de la buena fe se levante como
barrera infranqueable que impida a las autoridades el cumplimiento de su funcion, pues, mientras
la ley las faculte para hacerlo, pueden y deben exigir los requisitos en ella indicados para
determinados fines, sin que tal actitud se oponga a la preceptiva constitucional. En nuestro
Estado de Derecho, las leyes gozan de aptitud constitucional para imponer a la administracion a
a los jueces fla obligacicn de verificar lo manifestado por los particulares y para establecer
procedimientos con arreglo a los cuales pueda desvirtuarse en casos concretos la presuncion de
la buena fe, de tal manera que si asi ocurre con sujecion a sus preceptos se haga responder al
particular implicado tanto desde ef punto de vista del proceso o actuacién de que se trata, como
en ef campo penal, si fuere del caso.” (Corte Constitucional Sentencia T460/1992 ponencia del
Dr. Alejandro Martinez Caballero)

Finaimente y respecto del principio de la buena fe que esgrime la sociedad GOLFO SEA FOOD
S.A.5, sea del caso aclararle que obviamente nuestro ordenamiento juridico contempla tal
principio de orden constitucional mas atn en materia administrativa en el numeral 4 del articulo
3 de laley 1437 de 2011, el cual establece:

(..)

Articulo 3°. Principios. Todas las autoridades deberan interpretar y aplicar ias disposiciones que regulan
las actuaciones y procedimientos administrativos a la iuz de los principios consagrados en la Constitucion
Politica, en la Parte Primera de este Cédigo y en las leyes especiales.

4. En virtud del principio de buena fe, las auforidades y los particulares presumiran el compertamientc feal
y fiel de unos y otros en el gjercicio de sus competencias, derechos v deberes.

(..)

Pero dicho principio presenta también limites de aplicacién maxime cuando se prueba la
responsabilidad de la investigada en la trasgresion de la norma higiénico sanitaria como se
expuso anteriormente, debe tenerse en cuenta que la legislacion sanitaria tiene caracter
preventivo, por lo_cual no solo sanciona_los dafios causados sino las situaciones
generadoras de_riesqo para la salud individual y colectiva de la poblacion. Tal y como
ocurrio en el caso objeto de estudio, si se tiene en cuenta que si bien luego del 22 de marzo de
2017, se levanté la medida sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL, al
evidenciar que la investigada habia subsanado las inconsistencias sefaladas en dicho
establecimiento, o cierto es que para el momento de los acontecimientos consignados en acta
de visita de fecha 14 y 15 de marzo de 2017, ios delegados del INVIMA emitieron concepto
desfavorable por incumplimiento a las buenas practicas de manufactura, como a su vez
inconsistencias en el rotulado del producto LANGOSTINQS U-15
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En este instante procesal es necesario indicar que, es deber de la investigada ajustarse a las
normas que protegen la salud publica y a las condiciones alli establecidas en todo tiempo vy
lugar, teniendo en cuenta que la libertad de ejercicio de actividad econdmica supone
responsabilidades que como lo estabiece la Constitucion Nacional, tienen su limite en el bien
comun bajo la figura de la saiud publica y su guarda por parte de esta autoridad sanitaria, mas
si se tiene en cuenta que los productos alimenticios se encuentran regulados y representan una
parte importante del componente social, y en consecuencia la trasgresion a las normas o el
gjercicio de la actividad sin el conocimiento de las mismas constituye una conducta
irresponsable socialmente y prohibida por la norma sanitaria en cuanto a su correcta aplicacion.

Si bien, se realizaron mejcras y adecuaciones al proceso de fabricacion, se sefiala que esta es
una gestion que no la exime de responsabilidad, por cuanto la sociedad investigada realizaba
actividades de fabricacion y/o elaboracion de productos de la industria de los derivados de
pescado de mar, su obligacion legal es realizarlas con extrema diligencia y cuidado, no séio
pergue su actividad esta directamente reiacionada con la salud, sino porque la salud es un bien
juridico tutetado.

Este Despacho no desconoce las acciones de mejoras implementadas y adelantadas por la
accionada, pero a pesar de eilo, debe indicarse que para el momento de los hechos objeto de
investigacion, se verifice que efectivamente hubo incumplimiento de las normas sanitarias,

Visto lo anterior y segun lo sefalado, las acciones de mejora y en general los criterios de
graduacion de la sancién contenidos en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, seran estudiados
mas adelante por parte del Despacho, segun en derecho corresponda pero reiterando que ello
no exime de responsabilidad alguna y en consecuencia, no procede la solicitud elevada por la
defensa.

Tampoco podemos tomar la aplicacién de medida sanitaria la cual es una accién preventiva
CoOmo una sancion, la ley es clara y no da lugar a interpretacion, el Articulo 98. inicio de proceso
sancionaterio, gue modifico el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 asi:

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccidn o violacion al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo. la
apertura del proceso solo se hara cuando ademas de evidenciar la presunta infraccion, 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 v/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nive!l nacional y adaptados a nivel
ferritorial.

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondrd, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad del hecheo:

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, v

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respective.”
Asi las cosas, dada su actividad econémica se evidencio infraccién a las normas sanitarias por
parte de la sociedad investigada debido a su naturaleza de orden publico de acuerdo con el
ambito de aplicacion de la resolucién 2674 de 2013 y la Resolucion 5108 de 2005. Vale advertir
que las actas de aplicacién de medida sanitarias de fecha 14 y 15 de marzo de 2017
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consistentes en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL solo €s un mecanismo preventivo que al

demostrar responsabilidad por parte de la vigilada la hace merecedora de una sancién como el
€aso objeto de esta Litis.

Analizados los alegatos presentados por la investigada, no se entienden desvirtuados los
cargos formulados, y el hecho de haber subsanado las irregularidades con el fin de cumpiir con
la normatividad sanitaria no desvirtua la infraccién cometida en la visita objeto de debate, de tal
manera que al haber generado un posible riesgo en la salud publica de fos consumidores, sera
objeto de sancién por parte de esta entidad, teniendo en cuenta las circunstancias atenuantes a
que haya fugar analizandolas en el acapite correspondiente.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

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 funcidn del INVIMA
identificar y evaluar las infracciores a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
regiamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resolucicn 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013 y Ia Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y contro! de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a !o dispuesto en las Resoluciones mencionados
y a las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas, es por esta razén que
se solicitd que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroborar las presuntas
infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestién.

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

‘La actividad sancionatoria de la Administracion tiene su fundamento en la busqueda de la
“realizacion de los principios constitucionales” que "gobiernan la funcién publica, a los que alude
el articulo 209 de la Carta” Por consiguiente, se frata de una potestad que propende por el
cumplimiento de los cometidos estatales y de ios objetivos que ella se ha trazado en el gjercicio
de sus funciones. (i) Uno de los objetivos de la potestad sancionatoria administrafiva, 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 “respuesta a la
inobservancia por parte de los administrados de las obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos que se han ideado para el adecuado funcionamiento y marcha de
la Administracién” (negrilla fuera de texto)?

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

2 CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge lvan Palacio Palacio.
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También, son consideradas las (BPM)®, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion, envasade, almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentes para el consumo humano, con el objeto de garantizar que os
productos se fabriquen en condicicnes sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion. (Min. Salud, 1997).

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

El contar y mantener las buenas practicas de manufactura (BPM), tiene como funcion principal
proteger la salud del consumidor, ya que los alimentos procesados deben lievar a cabo su
compromiso fundamental de ser 5anos y seguros.

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

l.a 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.

Es claro entonces que toda persona natural o juridica que se dedica a la fabricacion de
alimentos debe obligatoriamente en tode momento sujetarse sin excepcion alguna, al
cumplimiento de la Resolucién 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 controia 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 el Decreto mencionado establece que las acciones de la entidad
sanitaria competente, tiene la obligacion y como fundamento de su funcién, realizar todo tipo de
accidén de caracter preventivo, con el fin de evitar cualquier perjuicio actual o futuro a la salud
como interés publico a guardar {a administracion.

En cuanto al tema relacionado con el cumplimiento de requisitos de rotulado, se crearon con &l
fin de brindar al consumidor informacion sobre el producto lo suficientemente clara vy
comprensible de modo que no induzca a engafo o confusiéon y permita realizar una eleccién
informada, por su parte la materia prima debia contar con la identificacion apropiada vy
pertinente, ajustada a la normatividad y en idioma oficial, para permitir una adecuada utilizacion
de lcs mismos. Todo lo anterior debia contener la informacién basica, técnica y normativa de fa
informacién relevante del producto y de las materias primas.

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

¥ hitp:#ivector.ucaidas. edu.co/downloads/Vector?_a.pdf
* Dr. Pablo Mordn Lic. Elizabeth Kleiman Lic. Celina Moreno {2010) Ministerio de Agriculiura, Ganaderia y Pesca. Buenos Aires -
Argentina. Guia de Rotulado para Alimentos Envasados. Fg 4.
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RESOLUCION No. 2020005122
"~ (13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571

Ha sido claro el Ministerio de Salud y Proteccion Soctal, 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 confusién y permita
realizar una eleccién informada, motivo por el cual se cred la Resolucion 5109 de 2005, la cual
‘establece ef reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”,

Anora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse que la sociedad investigada,
como fabricante de un alimento considerado de ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, de
acuerdo con la clasificacién relacionada en la Resolucién 719 de 2015 numeral 9, 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 condiciones 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.

GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA RIESGO
8. PESCADOS Y 8.1 pescados y 9.1.1 Pescado fresco ALTO | MEDIO | BAJO
PRODUCTOS DE LA | productos de la refrigerado o cangelado X

PESCA, FRESCOS pesca, frescos

9.1.2 productos de lapesca | X
frescos, refrigerados o
congelados

8.2.1 Pescado y/o productos | X
de la pesca, fileteados o
picados, refrigerados o
congelados, pasta de
pescado cruda

Entendiendose el riesgo como la probabilidad de que este produzeca un efecto nocivo en la
salud publica como resuftado de las actividades de efaboracién, fabricacién y/o procesamiento
de alimentos para el consumo humano.

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

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

De acuerdo a o anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades la Resoiucién 719
de 2015 caracterizé a los PESCADOS Y PRODUCTOS DE LA PESCA, FRESCOS como
alimento de "ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA”", por ser un ambiente propicio para la
reproduccion de microrganismos que pueden ser potencialmente perjudiciales para la saiud de
los consumidores. En este punto este Despacho se permite indicar que las situaciones
irregulares verificadas por los profesionales del INVIMA en los productos alimenticios fabricados
por la vigilada, configuran un efectivo e inminente riesgo en la salud publica.
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RESOLUCION No. 2020005122
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|
" (13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201605571"

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de inspeccion, vigilancia y control de fecha 14 y 15
de marzo de 2017, realizada por los prefesionales de este instituto en las instalaciones del
establecimiento de la sociedad GOLFO SEA FOOD S A S, identificada con Nit.- 900.305.257-0,
se concluye una clara vulneracion a la normatividad sanitaria, en consideraciéon a io consignado
las Resoluciones 2674 de 2013 y 5109 de 2005 que sefialan:

La Resolucion 2674 de 2013, establece:;

CFicing Pringipal;

Acteriaisteative:

RTINS

“Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisites sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segin el riesga en salud pablica, con el fin de proteger ia vida y la salud
de las personas.

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

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

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigitancia y controf
gue ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentcs.

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cérnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados

para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los

Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas gque los modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

(...,

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, efaborado o no, que ingerido aporta al organismo

humano los nufrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas.y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con ef nombre genérico de especias.

(...)

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

()
Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos, se

cefliran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.
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RESOLUCION No. 2020005122
! (13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571”

{.)

Articulo 6°. Condiciones generales. [los establecimientos destinados a Ia fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacién Y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion del alimento.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras 1%
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciiiten el mantenimiento
sanitario e impidan la generacion de poivo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras
fuentes de contaminacion para el alimento.

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que protefa los ambientes de
producceion e impida fa entrada de polve, lluvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las éreas destinadas a |a fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento y expendio.

2.8, En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un érea adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que labora en el establecimiento.

5.2. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccién y
disponerse de manera que se elimine Ja generacion de malos olores, ef refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deteriore arnbiental.

5.3. kI establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

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

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para
la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higienico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos automéaticos para el secado de las manos y
papeleras de accionamiento indirectc 0 no manual,

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de fabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secadc de
manos, en las areas de elaboracion o proximos a estas para ia higiene def personal que participe
en la manipulacién de los alimentos y para facilitar ia supervision de estas practicas. Estas areas
deben ser de uso exclusivo para este propésito.

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, despues de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion,

6.5 Cuando se requiera, las dreas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con

rmateriales resistentes al uso y corrosién, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria v/o
calignte a temperatura no inferior a 80°C.
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RESOLUC!ION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571"

Articulo 7°. Condiciones especificas de las dreas de elaboracién. Las areas de elaboracion de
los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccién de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
voliimenes 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 limpieza.

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

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

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoluciones 683, 4142
y 4143 de 2012 o las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u ofras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos © microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y
sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccidn Social.

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

5. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una curvatura
continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

6. £n los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos nc deben poseer piezas o
accesorios gue requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u olras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo
de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimentc.

8 En lo posible los equipos deben estar disefiados y consiruidos de manera que se evile el
contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9 lLas superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos,
plagas v otros agentes contaminantes del alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con
bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil impisza
y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechcs, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificados, consiruidos de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccién y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los mismos no pueden ufilizarse
para contener productos comestibles.

12 Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentcs deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpieza y desinfeccion. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectardn mediante la recirculacion de las sustancias previstas
para esle fin.
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' RESOLUCION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571”

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado ¥ conferir una proteccion apropiada contra
la contaminacion.

4. Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes de su envase,
aunque sea en forma temporal. deben permanecer en buen estado, limpios y, de acuerdo con el
riesgo en salud publica, deben estar debidamente desinfectados.

5. Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos. '

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos;

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado 1%
almacenamiento, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza 1%
conservacion y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y
evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisitc, se deben controlar
factores, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y
velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como
congelacién, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que
los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura ¥ otros factores, no contribuyan a la
alteracion o contaminacion def alimento.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos Y sus malterias primas debe
implantar y desarrollar 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 y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer jas
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
fas concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

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

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

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con respectc a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
si es el caso,

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 que
se informe sobre su toxicidad y emplec. Estos productos deben almacenarse en areas
independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podra haceria el personal idoneo,
evitando la contaminacion de olros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas.
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RESOLUCION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571"

=

Por su parte, la Resolucién 5109 de 2005, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre
ios requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humanc”, sefiala:

5.3 Contenido neto y peso escurrido
531 El contenido neto deberad declararse en unidades del sistema métrico (Sistema

Internacional).
532 El contenido neto debera declararse de la siguiente forma.

a) En volumen, para los alimentos liquidos;
b) En pesc, para los alimentos solidos;
c) En pesc o volumen, para los alimentos semisdlidos o viscosos.

533 Ademas de la decfaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liquido, debera indicarse en unidades del Sistema Internacional el peso escurrido de! alimento.
Para efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: Agua, soluciones acuocsas de azticar
0 saf, zumos (jugos) de frutas y hortalizas, en frutas y horfalizas en conserva Gnicamente o vinagre,
solos o mezcelados.

57 Instrucciones para el uso

La etiqueta deberd contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacién del alimento.

6. Requisitos Obligatorics Adicionaies
i
6.1 Etiquetado cuantitativo de ios ingredientes.
6.1.1 Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas ingredientes

valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcién del alimento produzca el mismo efecto, se
debera declarar el porcentaje inicial def ingrediente (m/m) en el momento de la fabricacion. Para
este efecto, no se consideran ingredientes valicsos y/o caracterizantes las sustancias afadidas al
alimento para mantener 0 mejorar las cualidades nutricionales.

6.1.2 Asi mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno o
mas ingredientes, debera declararse el porcentaje del ingrediente {m/mj} en el producto final.

6.1.3 La referencia en el nombre del alimentc a un determinado ingrediente no implicara, por si
solo, que se le conceda un relieve especial. La referencia, en la etiqueta del alimento, a un
ingrediente utilizado en pequefia cantidad y/o solamente como aromatizante, no implicaré por si
sola, que se le conceda un relieve especial,

Parégrafo. Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes causan
hipersensibilidad, estos deben declararss siempre con su nombre especifico, asi:

1. Cereales que contienen gluten (irigo, centeno, avena, cebada, espelta o sus cepas
hibridas, y producios de estos; entre ctros).

Crustdceos y sus productos.

Hueves y subproductos,

Pescado y productcs pesqgueros.

Mani, soya y sus productos.

Leche y productos lacteos (lactosa incluida),

Nueces de arbcles y sus productos derivados.

Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

El Ministerio de la Proteccion Social podra modificar esta lista, de acuerdo con las investigaciones
y desarrolfos tecnolégicos o las normas o directrices del Codex Alimentarius.

G0N Ok Lo

Antes de establecer el tipo de sancion a impoener, es necesario analizar ios criterios respecto a
la graduacion de las sanciones contenidos en el Articulo 50 de Ley 1437 de 2011,

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 sigufentes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafic o peligro generado a los infereses juridicos tutelados.
2. Beneficio econdmico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero.
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~ RESOLUCION No. 2020005122
(13 de Febrero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605571"

3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

4. Resistencia, negativa u obstruccion a la accion in vestigadora ¢ de supervision,

5 Utilizacién de medios fraudulentos o utilizacién de persona Interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efectos.

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

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ordenes Impartidas por la autoridad
competente.

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de Ja infraccion antes del decreto de pruebas,

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

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

Dentro de las diligencias no se observa que la sociedad GOLFO SEA FOOD S.AS, identificada
con Nit. 900.305.257-0, haya obtenido beneficio econémico para si o para un tercero, como
consecuencia de la infraccion a la normatividad sanitaria encontrada.

En cuanto al numeral tercero, no aplica por cuanto consultada ia base de datos de los procesos
sancionatorios del Instituto, se encontro que la sociedad GOLFO SEA FOOD S A S identificada
con Nit.- 900.305.257-0, no ha sido objeto de sancién, ni de aplicacion de medida sanitaria de
seguridad con anterioridad a |a fecha de los hechos investigados.

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

En cuanto al numeral quinto, se observa que la sociedad GOLFQO SEA FOOD S.A.S., no utiliza
medios fraudulentos o tratd de ocultar por intermedio de tercera persona la infraccion a la
normatividad sanitaria o sus efectos, por lo cual este criterio no le es aplicable.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 8°, es pertinente manifestar que de conformidad con
los argumentos presentados a este Despacho y en virtud que la sociedad GOLFO SEA FOOD
S.AS., realizd adecuaciones de tipo higiénico-sanitario a su establecimiento de comercio, razon
por la cual fue levantada la medida sanitaria impuesta, los dias 14 y 15 de marzo de 2017; por
lo anterior este criterio serd tenido en cuenta como atenuante al momento de tasar la sancion
respectiva.

Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
ordenes impartidas por autoridad competente. Tampoco aplica, toda vez gue no hay p‘ruebas
dentro del expediente administrativo que asi lo demuestre.

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

De acuerdo con el acervo probatoric analizade, este Despacho concluye que la sociedad
GOLFO SEA FOOD S.AS identificada con Nit. 900.305.257-0, es responsable por el
incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente, poniendo en eminente riesgo la salud
publica de los consumidores.
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Una vez demostrada la infraccién, la Ley @ de 1979, sefala en su articulo 577 modificado por el
articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que enird en vigencia el 25 de noviembre de 2018, lo
siguiente:

{...)

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. £i articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedara asi.

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciaré proceso
sancionatorio én Ios casos que evidencie una presunta infraccion o viclacion al régimen Sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicics catalogados de bajo riesgo, fa
apertura del proceso soio se hara cuando ademadas de evidenciar la presunta infraccion, existan
indicios frente a fa liberacion del producto en el mercado ¢ se haya determinado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de ciasificar un producto, establecimiento v/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterics, normas y reglamentcs formulados @ nivel nacional y adaptados a nive!
ferritorial.

La enlidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanifarias impondra, mediante acto
admunistrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad del hecho:

a. Amonestacion;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10,000 salarios minimos legales mensuales
vigentes;

c. Decomiso de productos;

d. Suspensién o cancelacién del registro o de fa licencia, y

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

()

En consecuencia, teniendo en cuenta los criterios ya expuestos y en aplicacion del principic de
razonabilidad y proporcionalidad, segun el cual ia sancién debe suponer un equilibrio y una
armonia resultante de la ponderacion de los intereses y derechos en conflicto, se impondra a la
sociedad GOLFO SEA FOOD S.A.S. Identificada con Nit.- 900.305.257-0, sancidén pecuniaria
consistente en multa de TREINTA Y SIETE (37) salarios minimos mensuales legales vigentes,
suma que deberd ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a la
ejecutoria de la presente providencia.
CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sociedad GOLFC SEA FOOD S.AS,
identificada con Nit. 900.305.257.0, infringi6 las disposiciones sanitarias, ai:

1. Realizar actividades de procesamiento, fileteado, troceado y empaque de productos
derivados de la pesca, sin cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas
en la normatividad sanitaria vigente contenida en la Resolucion 2674 de 2013, segun
visita de 14 y 15 de marzo de 2017, especialmente por cuanto;

1. Se observa acumulacidn de objetos en desuso en la parte superior de la cava y partes de
- estanterias, también se observa en el almacén de archivos saturacion del lugar, falta de
orden y objetos que no pertenecen a ese lugar como son productos quimicos para la
limpieza y desinfeccién. Falta de limpieza y orden. Contrariando lo dispuesto en los
numerales 1.1y 1.3 del articulo 6 de 'a Resolucién 2674 de 2013.
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Se observa aberturas en la parte superior de la puerta, también en techo ubicado en la
parte superior de la cava el cual presenta aberturas en las tejas onduladas. Contrariando lo
dispuesto en los numerales 2.1y 2.7 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se observa en la cocineta estanterias de madera Ia cual presenta deterioro y presencia de
plagas. Contrariando lo dispuesto en el numeral 2.8 del articulo 6 de la Resoiucion 2674 de
2013. :

Se observa acumulacion de material reciclable por fuera del depdsitc temporal de residuos
en un area no identificada y en la parte superior de la cava. Contrariando lo dispuesto en
los numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

Se observa alta presencia (infestacién) de animales rastreros (cucarachas) en las
siguientes areas: depodsito temporal de residuos solidos, parte superior de la cava de
congelacion, maquina empacadora al vacio, parte inferior de la infraestructura de madera
ubicada en la cocineta, estibas ubicadas contiguo a fa cava. Contrariando io dispuesto en el
numeral 3 del articulo 26 de la resolucion 2674 de 2013,

Se observa acumulacién de suciedad vy falta de organizacion en la parte superior de la
cava, al igual que en algunos equipos como son la termoencogedora, area de archivo,
gabinete de cocineta. Contrariando lo dispuesto en el numeral 1 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se observa que el sitic para los productos de limpteza no se encuentra bajo llave. No
cuentan con puerta, estos se encuentran expuestos en ei area de ubicacion. Contrariando
lo dispuesto en el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa lavatrapetras (sic) ubicado contiguo a cava el cual presenta disposicion de
algunos objetos en su interior (cortinas plasticas enrolladas) y manguera dispuesta sobre el
piso. Contrariando lo dispuesto en el numeral 6.5 dei articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

Las papeleras en el interior del bafio de las mujeres son de accionamiento manual.
Contrariando lo dispuesto en los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674
de 2013.

Se evidencia que en el interior del 4rea de corte 1 gue no se cuenta con lavamanos de
accionamiento no manual dotado con dispensador de jabon desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de manos. Contrariando o dispuesto en
el numeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

En el area de corte 2 y empaque no se cuenta con lavamanos exclusive, de accionamiento
no manual, esta actividad se realiza compartida con la poceta de lavado de utensilios
contrariando lo dispuesto en el numeral 8.3 del articulo 6 de la Resoiucién 2674 de 2013,
No cuenta con letreros alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bado
de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas en las areas de empaque, corte 1
y 2. Contrariando lo dispuesto en el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de
2013. ,

Algunos drenajes de piso no cuentan con rejilla de proteccién y los demas presentan en
rejillas con aberturas muy amplias. Contrariando lo dispuesto en los numerales 1.4 del
articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa oxidacion en partes inferiores de l!a termoencogedora. Contrariando lo
dispuesto en el articulo 9 de la Resolucién 2674 de 2013,

Al momento de la inspeccidén se observa material de empaque dispuesto sobre techo de
cava. Contrariando lo dispuesto en los numerales 2 y 4 del articulo 17 de la Resolucién
2674 de 2013,

No cuentan con sitio adecuado en volumen, definido e identificado para el aimacenamiento
del material de empaque (bandejas), estas se encuentran en la parte superior de la cava,
en alrededores con presencia de plagas (cucarachas). Contrariando lo dispuesto en el
numerat 5 del articulo 17 de la Resolucidn 2674 de 2013,

No cuenta con plan de contingencia en caso de cortes de luz en la planta. No tiene
establecidos los parametros de temperatura en las areas de proceso. Contrariando lo
dispuesto en el numeral 1 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,
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18. No se tienen identificados al interior de la cava o por secciones los productos de la pesca
almacenados para establecer un orden adecuado de los mismos. Contrariando lo dispuesto
en el numeral 4 del articulo 28 de la Resolucidn 2674 de 2013.

19. Se observan productos pegados a la pared y falta de orden en la cava de congelacion.
Conirariando lo dispueste en el numeral 4 del articulo 28 de |a Resolucién 2674 de 2013,

2. Procesar, rotular y etiquetar el producto: "LANGOSTINOS U-15", sin el cumplimiento de
las disposiciones alusivas al rotulado general de alimentos contenidas en la Resolucion
5109 de 2005, especiaimente por cuanto:

1. No declara el contenido neto, contrariando lo dispuesto en los numerales 5.6 y 6 del
articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

2. No declara el modo de empleo del producto, contrariando o dispueste en el numeral 5.7 del
articulo 5 de la Resolucidén 5109 de 2005.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Reconocer personeria juridica al Doctor FELIPE OSORIO TABARES
identificado con cédula de ciudadania No. 1.039.463.228 y tarjeta profesional No. 310.211 del C
S de la J, como apoderado especial de la sociedad GOLFO SEA FOOD §.A.S identificada con
Nit. 900.305.257-0, en los términos y fines concedidos en el poder.

ARTICULO SEGUNDO - imponer a la sociedad GOLFO SEA FOOD S A.S, identificada con
Nit.- 960.305.257-0, sancién consistente en TREINTA Y SIETE (37) salarios minimos legales
MENSUALES vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de ¢inco
(5) dias siguientes a la ejecutoria de la presente providencia, consignacion ésta que debera
efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE N°® 002869998688 DEL BANCO DAVIVIENDA a
nombre del INVIMA, en el formato de consignacion respectivo que lleva el logo del Instituto,
recursos propios a nombre det INVIMA.

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

ARTICULO TERCERO. Notificar personalmente al representante legal de la sociedad GOLFO
SEA FOOD S.A.S identificada con Nit- 900.305.257-0 y/o a su apoderado, conforme a los
términos y condiciones sefalados en el articuio 67 del Cédigo de Procedimiento Administrativo
y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que contra la misma sélo procede el recurso
de reposicion, interpuesto ante la Direccion de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el
cual debe presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de la
notificacion en los términos y condiciones sefalados en el Articulo 76 de la Ley 1437 de 2011.

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

ARTICULO CUARTO. La presente resolucion rige a partir de [a fecha de su ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

N(Mmado Fiams P

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directera de Responsabilidad Sanitaria
Proyeclo: Aracelis Rosa Munive Rohenes
Revisd: Maria Lina Pefia C
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