NOTIFICACION POR AVISO No. 2019000874 De 5 de Junio de 2019

El Coordinador del Grupo 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
Cdodigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar
impulso al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

RESOLUCION No. 2019019051

PROCESO SANCIONATORIO: Nro. 201603244
ENCONTRADE: | JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO |
FECHA DE EXPEDICION: | 21 de Mayo de 2019

' FIRMADO POR: | MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA — Directora |

_de Responsabilidad Sanitaria

Contra la Resolucion de calificacién No. 2019019051 sélo procede el recurso de reposicién,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion en los
términos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA
EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE "ﬂ “w Zm:! , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y'e®|as es del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta ciudad.
El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompara copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente aviso.

SEBASTIAN OSORIO HERNANDEZ
Coordinador Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
‘Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (10) folios a doble cara copia integra de la Resolucion N°
2019019051 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201603244,

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

SEBASTIAN OSORIO HERNANDEZ
Coordinador Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto y Digitd: Alejandro Gonzalez
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RESOLUCION No. 2019019051
(21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccién General mediante
Resolucion ndimero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a calificar e proceso
sancionatorio No. 201603244, adelantado en contra del sefior JULIO CESAR OBANDO

CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, de acuerdo con los
siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante Auto No0.2019002228 de 5 de Marzo de 2019, la Direccién de Responsabilidad
Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, inici6 el
proceso sancionatorio N0.201603244 y trasladd cargos en contra del sefior JULIO CESAR
OBANDO CASTIBLANCO identificado con ceédula de ciudadania No. 79.166.416, por la
presunta infraccion de la normatividad sanitaria (folios 12 al 16).

2. Con oficio No. 0800 PS —-2019008283 radicado No.20192010199 del 05 de Marzo de 2018,
se le solicitd al sefior JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO identificado con cédula de
ciudadania No. 79.166.416 y/o apoderado acercarse a las Instalaciones del Instituto con el
fin de efectuar la Notificacién del Auto de Inicio y Traslado N° No.2019002228 de 5 de Marzo
de 2019 (folio 11).

3. Ante la no comparecencia del sefior JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO identificado
con cédula de ciudadania No. 79.166.416, para surtir la notificacién personal del Auto de
Inicio y Traslado de Cargos No.2019002228 de S de Marzo de 2019, se remitié el aviso N°
2019000404 del 13 de marzo de 2019, mediante oficio 0800- PS 2019009711 con radicado
N°® 20192012328 del 13 de marzo de 2019; se evidencia segun gufa N° 8035766843, que la
empresa de mensajeria entrego el avisos referido en el lugar de destino, el dia 18 de marzo
de 2019, quedando legalmente notificado el 19 del mismo mes y anualidad (Folios 17 a 21)

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 mencionado Auto, para que el presunto infractor directamente
0 mediante apoderado, presentara sus descargos por escrito, aportara y solicitara la practica
de las pruebas que considerara pertinentes.

5. Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, no presentd escrito
de descargos. .

6. Mediante Auto No. 2019004199 del 17 de Abril de 2019, se establecid la etapa probatoria
dentro del proceso No.201603244 adelantado en contra del sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416 (fls. 28 y 29).

7. Mediante oficio 0800 PS-2019015124, radicado con el N0.20192019502 del 17 de abril de
2018, se comunico el auto de apertura de la etapa probatoria al investigado, término luego
del cual el investigado contaba con diez (10) dias para la presentacion de alegatos (fl. 30).

8. Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, no presentd escrito
de alegatos.

ESCRITO DE DESCARGOS
Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, no presenté escrito de
descargos, razén por la cual no se hara consideracion alguna al respecto.

PRUEBAS

1. Oficio N°® 704-2541-16 radicado con el numero 16094022, el Coordinador del Grupo de
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2 (folio 1).
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2 (6 Tl e RESOLUCION No. 2019019051

' (21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

2. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad de fecha 31 de agosto de 2016,
consistente en: DESTRUCCION DE 425 Kg DE QUESO CAMPESINO PASTEURIZADO Y
SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS (folios 3 vto. y 4).

3 Acta de formato anexo a destruccién de fecha 31 de agosto de 2016, en donde se registro la
destruccién de 425 kilogramos de queso fresco pasteurizado (fl. 5).

4. Acta de visita — diligencia de inspeccion, vigilancia y control de fecha 31 de agosto de 2016
(folios 6 a 8).

5 CD el cual contiene 5 videos, los cuales muestran la situacion sanitaria encontrada en el
establecimiento dedicado a la elaboracion de productos lacteos, de propiedad del sefior
JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO el dia 31 de agosto de 2016 (Folio 9).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Este Despacho procede a realizar el analisis de las pruebas legal y oportunamente
incorporadas al proceso sancionatorio; 'y de esta manera establecer la existencia o no de
responsabilidad sanitaria frente a las conductas investigadas, y se procederd a emitir la
calificacion correspondiente dentro del proceso sancionatorio.

En lo gue respecta al tema de control y vigilancia en materia sanitaria, el Consejo de Estado, se
ha pronunciado en los siguientes términos:

“la accion estatal en materia de control y vigilancia de los productos que pueden ser
comercializados en el mercado nacional goza de amparo constitucional, en tanto es la Carta
Politica la que marca el derrotero en punto de las garantlas de que deben gozar los ciudadanos en
tanto consumidores o usuarios, al establecer una reserva legal para la definicion de los
mecanismos que permiten controlar la calidad de los bienes y servicios, asi como las condiciones
para superar la asimetria de la informacion que su comercializacion supone respecto de la parte

débil de la relacion, esto es, la de los consumidores o usuarios... "1

Sea del caso mencionar que los documentos suscritos por funcionarios publicos, cumplen con
funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y se han incorporado al presente
proceso con el objeto de demostrar los hechos materia de investigacion, gozan de presuncion
de legalidad ya que fueron realizados por funcionarios competentes en cumplimiento de sus
labores de inspeccién, vigilancia y control quienes de forma objetiva plasman todo lo que refleja
la situacion sanitaria encontrada. Por lo anterior, la informacion contenida en las actas es el
resultado de las labores de Inspeccién, Vigilancia y Control, las cuales fueron incorporadas al
presente proceso para demostrar los hechos materia de investigacion.

Una vez analizados los documentos allegados mediante oficio N° 704-2541-16 radicado con el
numero 16094022, el Coordinador del Grupo de Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
(folio 1); en las instalaciones del establecimiento propiedad del sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO se evidencia Acta de visita — diligencia de inspeccién, vigilancia y control de
fecha 31 de agosto de 2016 (folios 6 al 8), en donde se consigno:

OBJETIVO:

Atender solicitud de denuncia con radicado No. 16064763 de fecha 2016/07/05 y realizar visita de
inspeccion, vigilancia y control para verificar cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente y
productos competencia del INVIMA en el establecimiento.

ANTECEDENTES: _
El establecimiento no reporta visitas por parte del Invima, la visita se genera por denuncia donde se
manifiesta que la fabrica es clandestina.

DESARROLLO DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

' SALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO SECCION TERCERA- SUBSEGCION A, CONSEJ. PONENTE HERNAN
ANDRADE RINCON. Doce (12) de febrero de dos mil quince, Expediente: 250002326000200101450 01 (31057).
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todos " RESOLUCION No. 2019019051
: (21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

Al arribar, a la direccion en mencion se encuentra edificacion en mamposteria de un piso, fachada en
ladrillo a la visita, puertas y portén color hlanco. en terraza se observan bultos de coke, el
establecimiento se ubica diagonal al cementeric crematorio de Ubate.

En compafiia de funcionarios de policita nacional se hace arribo al establecimiento, se solicita
visita, se presenta el auto comisorio y permite el ingreso. se observa actividades de elaboracién de
queso campesino, en condiciones sanitarias que contravienen lo establecido en Ia Resolucién 2674 de
213, tales como: Se observa operarios sin dotacion, deficientes condiciones de limpieza %
desinfeccién, no hay separacion fisica entre dreas que eviten contaminacién cruzada, se observa un

dormitorio en el interior de la edificacién, las éreas destinadas a pasteurizacion de leche estan

expuestos al ambiente, exterior almacenamiento de producto terminado directamente sobre el piso, en
cuarto frio entre otras.

El producto elaborado segun quien atiende la visita, corresponde a gueso campesino. procesa 30
cantinas de leche al dia, el producto terminado se le vende a un sefior de nombre francisco sarmiento,
quien lo utiliza para elaboracién de almojabana entre otros productos, manifiesta el sefior Castiblanco
que el queso empacado en bolsa plastica transparente, la cual es Suministrada por el comprador.
Durante la visita no se observé material de empaque, el producto terminado que se encuentra en e/
cuarto frio no estd empacado en bolsa sino que aun se encuentra en moldes en fase final de
escurridos.

Durante el recorrido se observé Operacion moldeado de queso, no se observé recepcion de leche ni
pasteurizacion, en los fondos de pasteurizacion se observé residuos liquidos de proceso de lavado. la
anterior situacion se adjunta en registro audiovisual en disco compacto (CD).

Se le informa a quien atiende, la visita, que se procede a aplicar medida sanitaria de seguridad
consistente en suspension total de trabajos en el establecimiento y destruccién de 425 kilogramos de
queso como consta en acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad y anexo de destruccion,
por lo cual a partir de la fecha quedan restringidas las actividades de elaboracién de queso en el
establecimiento

Del acta dentro de Ia cual constan las observaciones respecto a la situacion evidenciada por los
profesionales de este Instituto, quienes atendieron las diligencias dentro de las instalaciones del
establecimiento de comercio de propiedad de la investigada, verificando incumplimientos en
relacion con las buenas practicas de manufactura establecidas para la elaboracion de alimentos
al verse comprometida la inocuidad de los productos alimenticios elaborados.

En virtud a la situacién evidenciada, los profesionales encargados procedieron a la aplicacién
de Medida Sanitaria de Seguridad consistente en- DESTRUCCION DE 425 Kg DE QUESO
CAMPESINO PASTEURIZADO Y SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS (folios 3 vto. y 4), en
la cual se indico:

“DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO

Establecimiento de un piso, rodeada de zona verde y vivienda; fachada en mamposteria porton color
blanco, se observa terraza donde se ubican bultos de coque y perros. el establecimiento se ubica
diagonal al cementerio crematorio de Ubate, al lado del sitio en referencia también se ubica portén
blanco donde se observa cantinas, fondos de coceion y recipientes varios, al ingresar se observa
habitacién con elementos varios, al fondo casilleros. por pasillo se ubica puerta cerrada a lo que
arqumenta el propietario que no se tiene acceso, sequido de cuarto vy bafio, se observa cuarto con
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Beitaens RESOLUCION No. 2018019051
i (21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

mesones donde se realiza el moldeo y desuerado de cuajada, moldes vy equipamiento: al fondo se
ubica cuarto de almacenamiento de producto terminado Qtra habitacion dormitorio donde pernocta el
propigtario_sequn refiere el mismo por la insequridad del sector. el proceso _de recepcion de leche y
coccion se realiza a campo abierto, [0S pisos, paredes, techos no cuentan con acabado sanitario.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Una vez en la direccion arriba mencionada , entregado el auto_comisorio y explicado el motivo de la
visita, se procede a efectuar las actividades correspondientes de inspeccion, vigilancia y control de
competencia del INVIMA y se encentra la siquiente situacion:

Se observa habitacion dormitorio dentro de la instalacion frente al area de proceso (moldeo y
desuerado de cuajada) incumpliendo con el sub numeral 2.6 numeral 2 del articulo 6 Resolucion 2674
de 2013.

Se observan manipuladores sin _dotacién y sin certificados de aptitud para _manipular alimen_tos
incumpliendo con el articulo 11 de la Resolucion 2674 de 2013 y numeral 2 del articulo 14 Resolucion
2674 de 2013 .

Las condiciones higiénico _sanitarias encontradas contravienen lo dispuesto_en la _normatividad
sanitaria vigente Resolucion 2674 de 2013, resolucion 2310 de 1986 y las demds que le apliguen, se
adjunta registro audiovisual en disco compacto (CD).

El propietario refiere que el cliente llamado Francisco sarmiento de la ciudad de Bogotd le provee el
material de empaque (bolsa plastica sin impresion), cada vez que adquiere el producto el cual va
destino a fabricacion de almojébanas en bogota; al realjzar la inspeccion no_se observa material de
empaque en sitio; el propietario del establecimiento dice desconocer direccion y/o teléfono de la
persona quien le compra el queso.

Se procede a aplicar medida sanitaria de sequridad consistente en destruccion de 425 kg de queso
campesino pasteurizado y suspension total de trabajos, los residuos generados de dicha destruccion
se dejan en poder de la empresa para su_disposicion final.

Es importante puntualizar que las normas sanitarias regulan las condiciones de fabricacion,
almacenamiento, etiquetado, comercializacion de productos como alimentos, u otros objeto de
vigilancia sanitaria, en estas condiciones buscan que los productos que son objeto de uso y/o
consumo por la poblacion tengan las condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias
para evitar dafios y riesgos asociados a su uso y/o consumo. En consecuencia, la normatividad
estipulada en la Resolucién 2674 de 2013, establece los requisitos 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, con el fin de proteger la vidayla
salud de las personas, cuya carencia como en el presente caso no garantiza su inocuidad.

De la aplicacién de la medida sanitaria aplicada se evidencia que mediante Acta de formato
anexo a destruccién de fecha 31 de agosto de 2016, se registro la destruccion de 425
kilogramos de queso fresco pasteurizado (fl. 5), esta medida motivada en las condiciones
higiénico sanitarias encontradas contravienen lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente
Resolucion 2674 de 2013, resolucion 2310 de 1986 y las demas que le apliquen, se adjunta
registro audiovisual en disco compacto (CD).

En virtud de lo anterior, es importante resaltar que la inocuidad del producto de conformidad con
la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién — FAO, debe
entenderse asi:

Cuando se habla de inocuidad de fos alimentos se hace referencia a todos 10s riesgos,
sean crénicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud de/
consumidor Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de calidad abarca todos
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SHCRGL LR RESOLUCION No. 2019019051

(21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

los demas atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor Engloba, por
lo tanto, atributos negativos, como estado de descomposicién, contaminacién con Suciedad,

repercusiones en las politicas publicas e influye en la naturaleza y contenido de/ sistema de control

de los alimentos mas indicado para alcanzar objetivos nacionales predeterminados. (Negrilla y
Subraya fuera de texto).”

Se resalta que los incumplimientos encontrados como resultado de las acciones de inspeccién,
vigilancia y control en el establecimiento de propiedad del investigado, originaron la aplicacién
de una medida sanitaria como lo ordena el articulo 576 de la ley 9 de 1979 con lo cual es
suficiente para determinar que efectivamente existio vulneracién a Ia norma sanitaria,
presupuesto indispensable para dar inicio al proceso sancionatorio respectivo.

Articulo 576°.- Podrén aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
pablica, las siquientes:

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

La suspensién parcial o total de trabajos o de servicios;

El decomiso de objetos Y pbroductos;

La destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, si es el caso, y

La congelacion o suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos, mientras se
toma una decisién definitiva al respecto.

Q0 o

Parggrafo.- 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.

La Medida sanitaria impuesta en el establecimiento propiedad del sefior JULIO CESAR
OBANDO CASTIBLANCO, fue con el fin de prevenir o impedir que la situacién evidenciada
continuara generando un riesgo a la salud de la comunidad. Es importante aclarar que las
medidas de seguridad establecidas en Ia Ley 9° de 1979, estan encaminadas a proteger la
salud publica, razén por la cual son medidas de inmediata ejecucion, ya que tienen caracter
preventivo y transitorio. Por lo tanto, este documento es considerado una prueba del
incumplimiento a las disposiciones de la ley sanitaria por parte de la referida sociedad quien
dada su actividad econémica debia conocer y darle total cumplimiento a las normas sanitarias
debido a su naturaleza de orden publico.

Es por todo lo anterior, que aun no existiendo un dafio cierto que hubiese ocasionado perjuicios
en la salud como bien juridico tutelado por la norma sanitaria, se hace necesaria la imposicion
de una sancién que permita garantizar que las condiciones sanitarias encontradas no derivaran
€n una situacion mas grave que atente contra la salud de la comunidad, pues es de aclarar que
con el incumplimiento de las normatividad sanitaria vigente, los potenciales consumidores
fueron efectivamente expuestos a un inminente riesgo en su salud, en los términos
anteriormente explicados.

Ahora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse que el investigado, 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 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 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.

2 http://www.fao.org/docrep/OO6/y87055/y8705503.htm#TopOfPage
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RO RESOLUCION No. 2019019051
‘ : (21 de Mayo de 2019)
Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603244

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

El primer elemento a tenerse en cuenta para determinar el riesgo sera la naturaleza del
alimento mismo, pues de acuerdo a la composicidn 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 la formacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.”

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades la Resolucion 719
de 2015 caracterizo la Leche y sus Derivados para el consumo humano como alimento de
“ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA®, por ser un ambiente propicio para la
reproducciéon de microrganismos que pueden ser potenciaimente perjudiciales para la salud de
los consumidores. En este punto este Despacho se permite indicar que las situaciones
irregulares verificadas por los profesionales del INVIMA en los productos alimenticios fabricados
por la vigilada, configuran un efectivo e inminente riesgo en la salud publica.

En ese mismo sentido se decretd como prueba CD el cual contiene 5 videos, l0s cuales
muestran la situacion sanitaria encontrada en el establecimiento dedicado a la elaboracion de
productos lacteos, de propiedad del sefior JULIO CESAR OBANDQ CASTIBLANCO el dia 31
de agosto de 2016 (Folio 9).

Asi las cosas, estos documentos son una prueba del incumplimiento y cumplimiento a las
disposiciones de la ley sanitaria por parte del investigado, quien dada su actividad economica
debe conocer y darle total cumplimiento a las normas sanitarias debido a su naturaleza de
orden publico de acuerdo a los postulados establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

Por ende la Resolucién 2674 del 2013, establece que las acciones de la entidad sanitaria
competente, como lo es esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria, tiene la obligacion y como
fundamento de su funcién, 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 por la
administracion. Asi las cosas, los hechos que son materia de investigacion se refieren no a un
perjuicio actual, sino en tanto que para la configuracion y aplicaciéon de la facultad sancionatoria
de este Instituto, se requiere que la actividad del particular investigado haya configurado un
riesgo para la salud, y es en esa medida que la situacion encontrada en determinado momento
y lugar en el establecimiento, se halle bajo vigilancia sanitaria, pues representa o puede
representar una amenaza al bien juridico a tutelar.

Aunado a lo anterior debera considerarse que la legislacion en materia sanitaria, dentro de ella
la Resolucion 2674 de 2013, ostenta la calidad de norma de orden publico, tal y como lo
dispone la Ley 9° de 1979 “por la cual se dictan medidas sanitarias’, “Articulo 597. La presente
v demas leyes, reglamentos y disposiciones relativas a la salud son de orden publico”.

Lo anterior significa que estas son normas de las que se predica su obligatorio cumplimiento sin
excepcion y en prejuicio incluso de intereses particulares, lo cual se explica en lo conceptuado
por la Corte Constitucional, Sentencia C-179 de 1994, en donde se expreso:

“(...) régimen de libertades, suprema ratio del Estado de derecho, tiene como supuesto necesario
la obediencia generalizada a las normas juridicas que las confieren y las garantizan. A ese
supuesto factico se le denomina orden publico y su preservacion es, entonces, antecedente
obligado de la vigencia de las libertades...”
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En igual sentido, en Sentencia C-1058/03 el mismo érgano expreso:

’(...) el concepto de orden publico debe entenderse estrechamente relacionado con el de Estado
social de derecho. No se trata entonces tan solo de una manera de hacer referencia "a las reglas
necesarias para preservar un orden social pacifico en el que los ciudadanos puedan vivir” més
alla de esto, el orden publico en un Estado social de derecho Supone fambién las condiciones
necesarias e imprescindibles para garantizar el goce efectivo de los derechos de fodos..."

Asi las cosas, este despacho manifiesta que la Resolucién 2674 de 2013 No es una exigencia
que realiza el INVIMA, por el contrario es una norma juridica de caracter general y de orden
publico, de la cual este instituto debe ser garante en su cumplimiento y que se encontraba
vigente para la fecha de los hechos.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad del sefior
JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No.
79.166.416, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos. Estas pruebas
permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con que se infringen las disposiciones sanitarias
y se observa ademaés, que fue necesaria la imposicion de una medida sanitaria de seguridad a
fin de prevenir o impedir que las condiciones sanitarias encontradas, no derivaran en una
situacion mas grave que atentara contra la salud de la comunidad.

ALEGATOS

Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior JULIO CESAR OBANDO
CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, no presenté escrito de
alegatos, y en consecuencia no se hara consideracion alguna.

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 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
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2011,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados y a
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables: por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas: 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 cuestion.

Como autoridad publica, este Despacho actla teniendo en cuenta la finalidad de los
procedimientos y las normas aplicadas, por ende, la potestad sancionadora otorgada a este
Instituto, como manifestacion 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 trata de una potestad que propende por el
cumplimiento de los cometidos estatales y de los objetivos que ella se ha trazado en el gjercicio
de sus funciones. (i) Uno de los objetivos de la potestad sancionatoria administrativa, en
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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 los
procedimientos necesarios para lograr que los alimentas sean inocuos y aptos para el consumo
humano. Son una exigencia sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacion de
alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)* como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién 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 la 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 manipulacion 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 aplicacion 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 aplicables
en el proceso de produccion y manipulacion de alimentos.

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

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

La Organizacion Panamericana de la Salud ha definido las BPM, como el método moderno para
el control de las enfermedades trasmitidas por alimentos a utilizar por parte de los gobiernos e
industrias. Con la incorporacion 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 las normas sanitarias
vigentes, brindando asi alimentos con la calidad nutricional e inocuidad exigida; el Ministerio de
Salud y Proteccion Social se ha pronunciado al respecto indicando:

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

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

3 CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge Ivan Palacio Palacio.

: http.//vector.ucaldas.edu.co/downloads/Vector2_4 pdf
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En los ultimos decenios, ha habido una sensibilizacién creciente acerca de Ia importancia de un
enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena alimentaria, puesto que, muchos de los
problemas de inocuidad de los alimentos tienen Su origen en la produccion primaria.

La inocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se gensra en la
produccién primaria es decir en la finca y se transfiere a otras fases de la cadena alimentaria
como el procesamiento, el empaque, el transporte, la comercializacion y aon la preparacion del
producto y 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 expresién: “de Ia granja y el mar a la
mesa”.

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

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

Los transportadores de alimentos tiene Ia responsabilidad de seguir las directrices que dicte el
gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos mientras
estos estén en su poder con destino al comercializador o consumidaor final.

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

Los consumidores como eslabén 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 Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), 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 patoégenos bioldgicos, sustancias quimicas toxicas y
otros peligros transmitidos por alimentos. En Ja actualidad, los consumidores de los paises
desarrollados esperan recibir algo méas que unos alimentos inocucs. 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 y el bienestar de los
animales. En los paises en desarrollo, por el contrario, los motivos de preocupacioén son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos ¥ el acceso a ellos durante todo el afio 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 la seguridad
alimentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacion de la pobreza y el desarrollo social y
economico, al tiempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes.
Sin embargo, garantizar la inocuidad de los alimentos tiene un costo, y unas exigencias
excesivas a ese respecto puede imponer limitaciones a los sistemas de produccion,

° Ministerio de Salud y Proteccion Social. 10 de Noviembre de 2016. <Wwvv..'rr-"nsalud.gov.co/salud/Documents/general-temp-
jd/LA%20/NOCU/DAD%20DE%20ALIMENTOS%20Y%ZOSU%ZOIMPORTANCIA%ZOEN%ZOLA%ZOCADENA%2OAGROAL/MENT
ARIA.pdf>
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almacenamiento y distribucion que tal vez se traduzcan en obstéaculos al comercio o impidan la
competitividad.

Todas las partes interesadas en el sistema alimentario, entre las que se incluyen quienes
producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produccién hasta su almacenamiento
y su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar unos alimentos inocuos y
nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entrafia tambien una
interaccién de instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agentes
sociales y economicos, tanto a nivel nacional como mundial. E! desafio consiste en crear unos
sistemas alimentarios integrales que garanticen la participacion y el compromiso a largo plazo
de todos los interesados para lograr que el resultado sea el suministro de alimentos.”

Aunado a lo anterior, se aclara 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 2674 de 2013 y demas normas que deriven de esta,
gue es el marco normativo vigente para la época de los hechos, bajo el cual esta entidad vigila,
inspecciona y controla la fabricacion de los alimentos para su inocuidad, envase, etiquetado y/o
rotulado de los mismos, por ende se explica que si bien es cierto puede no existir riesgo actual
o inminente que ponga en peligro la salud como bien publico a tutelar por la norma sanitaria,
pero en 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 funcion, realizar todo tipo de accién
de caracter preventivo, con el fin de evitar cualquier perjuicio actual o futuro a la salud como
interés publico a guardar la administracion.

De esta forma, debe tenerse en cuenta que en el desarrollo de la actividad objeto de vigilancia,
y los efectos que pueda generar el ejercicio de la vigilancia sanitaria, la imposicién de una
medida sanitaria de seguridad asi como el ejercicio del poder sancionatorio del Estado, el
INVIMA tiene la obligacién legal de velar por el cumplimiento de las normas sanitarias, con el fin
de evitar cualquier dafio a la salud publica, razén por la cual le es otorgada la competencia y
facultades para ello, asi la aplicacién y cumplimento de la norma sanitaria debe ser cabal y
ajustado a las condiciones alli indicadas, pues como establecen los articulos 594 y 597 de la
Ley 9° de 1979: “Articulo §94. La salud es un bien de interés publico (...) Articulo 587: La
presente y demas leyes, reglamentos y disposiciones relativas a la salud son de orden publico”,
con lo cual no es posible que la actividad de esta entidad atienda las circunstancias ajenas a la
funcidn publica, y en consecuencia las mismas deben encontrarse en cumplimiento vy
subordinacion a la proteccién de la salud como bien de interés publico en todo momento.

En el presente caso el dafio generado es la violacion a la normatividad, generando con la
conducta un riesgo para el bien juridico tutelado, que segin el material probatorio analizado y Ia
normatividad aplicable, es claro que el riesgo generado para la salud publica como hien
juridicamente tutelado, atiende el enfoque de riesgo de las actividades de inspeccidn, vigilancia
y control sanitario, establecido mediante Resolucion 1229 de 2013, la cual sefala:
“Articulo 7. Inspeccién, vigilancia y control sanitario. Funcion esencial asociada a la
responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual 'y colectiva,
consistente en el proceso sistematico y constante de verificacion de estandares de
calidad e inocuidad, monitoreo de efectos en salud y acciones de intervencion en las
cadenas productivas, orientadas a eliminar o minimizar riesgos, dafios e impactos
negativos para la salud humana por el uso de consumo de bienes y servicios.

Articulo 8. Modelo de inspeccion, vigilancia y control sanitario. Es el mapa conceptual
que establece el conjunto de elementos propios y dimensiones del ser y quehacer de la
funcion esencial de inspeccioén, vigilancia y control sanitario en el contexto de la
seguridad sanitaria, los cuales se configuran como una estructura sistémica de multiples
organismos integrados con sentido unitario y orientacion global, e incorporan enfoques
de riesgo y de promocion del aseguramiento sanitario en todas las fases de las cadenas
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productivas de bienes y servicios de uso y consumo humano. El modelo representa el
esquema o marco de referencia para la administracién de gestion de riesgos sanitarios
basados en procesos.

De lo cual se desprende que el dafio relativo a la conducta y/o en nuestro caso el riesgo
generado, debe entenderse en el marco de la gestion de riesgo asociado al consumo y/o uso de
productos competencia de este Instituto, evidenciandose en los hechos objeto de investigacion
como la “Contingencia o proximidad de un dafio” ¢ del bien juridico tutelado, traducido en el
desarrollo de actividades de fabricacion y/o procesamiento de productos sin el cumplimiento de
los requisitos sanitarios exigidos para el efecto, io cual constituye el dafio y/o riesgo de la
conducta propiamente dicho, teniendo en cuenta que sobre este Instituto recae la proteccion de
la salud publica, la cual se realiza mediante la gestién del riesgo asociado al consumo y/o uso
de los productos objeto de su competencia, dado que en materia de salud publica con la gestién
del riesgo, se pretende evitar la materializacién de dafo alguno, y es esa puesta en riesgo del
bien juridico lo que convierte a la conducta probada como reprochable.

En este orden de ideas, en cuanto a los efectos que pueda generar el ejercicio o desarrollo de
la funcién legal encomendada a esta entidad de proteccion de la salud publica, es menester
precisar que el INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de
evitar que se genere riesgo a la salud publica, razén por la cual le es otorgada la competencia y
facultades para ello, y no es posible que la aplicacion de dichas normas sea influenciada por las
condiciones de modo, tiempo o lugar que rodean a determinado sujeto de derecho, pues mal
haria este Despacho en realizar discriminaciones de tipo positivo o negativo en cuanto al
cumplimiento de las normas se refiere, pues si la ley no realiza ninguna distinciéon no debe
quien la aplica realizarla, pues tal evento estaria en contravia del principio de legalidad, defensa
y debido proceso, asi por el contrario, la aplicacion y cumplimento de la norma sanitaria debe
ser cabal y ajustado a las condiciones alli indicadas, con lo cual es l6gico que las circunstancias
particulares que rodean la aplicacién de la norma, deben encontrarse en cumplimiento y
subordinacién a la proteccién de la salud como bien de interés publico, sin justificar el
incumplimiento de la norma en simple desconocimiento o circunstancias particulares
especiales.

En conclusién, dichas exigencias sanitarias normativas persiguen el fin propio de la norma, esto
es, protege la salud como bien de interés publico y el mismo no puede ser inferior al interés y
condiciones particulares de cualquier investigado. Aun con ello, debe tener presente el
solicitante que las exigencias de la norma sanitaria no se refieren sélo a producciones a gran
escala, sino por el contrario, también deben ser tenidas en cuenta en empresas de micro,
pequefia y mediana escala. Resaltando también, que no puede permitirse la existencia de una
situacion sanitaria contraria a las normas y no actuar frente a ello, en garantia del derecho al
trabajo, pues no puede esta autoridad pasar por alto una situacion sanitaria gque atenta contra la
salud publica la cual pretende guardarse en un derecho legitimo.

De esta forma, se debe sefialar que las actas de vigilancia levantadas por funcionarios de este
Instituto, cumplen con funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y fueron
incorporadas al presente proceso con el objeto de demostrar los hechos materia de
investigacion. Dichos documentos son de caracter publico, los cuales gozan de presuncién de
legalidad, realizados por funcionarios competentes en cumplimiento de sus labores de
inspeccion, vigilancia y control quienes de forma objetiva plasman todo lo contenido en tal
documento, teniendo en cuenta que sobre este Instituto recae Ia proteccion de la salud publica,
la cual se realiza mediante la gestién del riesgo asociado al consumo y/o uso de los productos
objeto de su competencia, sin que sea condicién necesaria para sancionar, la ocurrencia de un
dafio cierto y probado, pues en materia de salud publica mediante la gestion del riesgo, se
pretende evitar la materializacién de dafio alguno que en muchos casos puede ser irreversible e

® Diccionario de la Real Academia de la L.engua Esparfiola Online http://lema.rae.es/drae/srv/search?id=cO4ELOKYs2x5e X0gOAP
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inclusive mortal, y es esa puesta en riesgo del bien juridico lo que convierte a la conducta
probada como antijuridica.

Segun el articulo 78 de la Constitucion Politica, la ley regulara el control de la calidad de bienes
y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, y seran responsables quienes en la
produccion y en la comercializacion de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y
el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios.

De esta forma establece:

“ARTICULO 78. La ley regularé el control de calidad de bienes y servicios ofrecidos y prestados a
la comunidad, asi como la informacién que debe suministrarse al ptblico en su comercializacion.

Seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la comercializacion de
bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a
consumidores y usuarios.

El Estado garantizard la participacion de las organizaciones de consumidores y usuarios en el
estudio de las disposiciones que les conciernen. Para gozar de este derecho las organizaciones
deben ser representativas y observar procedimientos democréticos internos.”

Finalmente y en relacion al riesgo sanitario al que fue expuesto la salud publica, debe indicarse
que la fijacién de parametros técnicos en las normas, siempre van precedidos de estudios
técnicos que justifican tales previsiones, con el objetivo de mantener la inocuidad del producto:

O P

FORETY

"Segtin el Decreto 616 del 2006, “la leche es el producto de la secrecion mamaria normal de
animales bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, obfenida mediante uno o mas ordefios
completos, sin ningan tipo de adicion destinada al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracién posterior”. dicionalmente,(sic) el Decreto 1880 de 2011 define la leche cruda como
aquella “que no ha sido sometida a ningun tipo de termizacion ni de higienizacion”

Su contenido de nutrientes y propiedades fisico-quimicas brindan un medio ideal para el desarrollo
de microorganismos patogenos y presencia de otros contaminantes, lo cual, asociado con précticas
inadecuadas de produccion y manufactura, convierten la leche cruda en un alimento que puede ser
de alto riesgo, especialmente para sub-poblaciones susceptibles como mujeres embarazadas,
pacientes inmunocomprometidos, nifios y adultos mayores.

Cuando la leche se obtiene en condiciones higiénicas, y procede de animales sanos, contiene
pocos microorganismos provenientes de la ubre y de los conductos galactéforos. Sin embargo, una
vez extraida, ésta se puede contaminar en cada una de las etapas de la cadena productiva.

Entre los contaminantes y los factores de contaminacion externa estan las heces del animal, el
ambiente que lo rodea, los utensilios usados durante el proceso de ordefio, los tanques de
almacenamiento, el transporte y la comercializacion, asi como el manipulador y el agua utilizada
para los procesos de lavado y desinfeccion en las etapas de ordefio. Cuando se ordefian animales
enfermos la leche puede venir contaminada via endégena con microorganismos patogenos como
Staphylococcus aureus, Brucella spp., Mycobacterium bovis y Coxiella burnetii, entre otros.

Una leche cruda inocua para el consumo humano es el resultado de buenas practicas aplicadas a
lo largo de todas las etapas del proceso, incluida la salud y las etapas de obtencién, recoleccion,
transporte y comercializacion de la leche.

(..)

La leche, por sus caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales es un medio favorable para la
multiplicacion de microorganismos patégenos y puede convertirse en un vehiculo para la
transmision de enfermedades al hombre. Los microorganismos patdogenos causantes de zoonosis
como Brucella spp., Mycobacterium, Listeria monocytogenes y de mastitis como Staphylococcus
aureus, entre otros, pueden llegar a la leche a través de la glandula mamaria, siendo eliminados en
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la misma, independiente de si el animal estda o no mostrando signos de enfermedad durante el
ordefio.

Asi mismo, la leche cruda puede contaminarse en cualquiera de las etapas durante su obtencién,
almacenamiento y comercializacion con microorganismos patégenos como, por gjemplo,
Escherichia coli patégenas, L. monocytogenes, S. aureus, Salmonella spp., Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus y Yersinia enterocolitica."7 (Subrayado fuera de texto)

Como documenta el Instituto Nacional de Salud, y como lo consagra la normatividad sanitaria,
la leche y sus derivados son considerados alimentos de mayor riesgo en saiud ptblica por las
enfermedades que puede transmitir cuando quiera que se contamine, contaminacion que, entre
otros factores, puede provenir de la inobservancia de las buenas practicas de manufactura.

Asi las cosas, corresponde a este Instituto proteger la salud de los consumidores de los
productos procesados en dichas instalaciones, con mayor rigurosidad si dichos productos son
catalogados de mayor riesgo en salud publica, como es el caso de la leche y sus derivados que
por sus caracteristicas de composicion, especialmente en sus contenidos de nutrientes, Aw
actividad acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente cualquier
deficiencia en su proceso, manipulacion, conservacion, transporte, distribucion vy
comercializacion, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor. En efecto:

“Son diversos los agentes patégenos para el ser humano que puedeh encontrarse en la leche o en
los productos lacteos, tanto quimicos como biologicos. Como en la mayoria de los alimentos, los
mas frecuentes son los agentes biolégicos, bacterias principalmente, aunque también existe la
posibilidad de encontrar virus o parasitos. Se considera que la aplicacion de tratamientos térmicos,
como la pasteurizacién, suele ser una forma eficaz de control de estos peligros cuando provienen
de la leche empleada como materia prima. No obstante, unas malas practicas de fabricacion,
principalmente en productos cuyo proceso de elaboracion incluye etapas de manipulacién o de
procesado posteriores al tratamiento térmico (por ejemplo el queso o la leche en polvo), pueden
facilitar una contaminacion cruzada o la incorporacion de patégenos de origen ambiental.

Aun asi, la eficacia de los tratamientos térmicos tal como se aplican en la actualidad ha sido
tambieén cuestionada por algunos estudios en los ultimos afios, sugiriéndose la necesidad de
revisar los parédmetros a partir de los cuales se calcula la intensidad de su aplicacion. Otro punto
importante que debe considerarse es que algunas variedades de queso se elaboran a partir de
leche cruda para mantener unas caracteristicas organolépticas determinadas que los hacen muy
apreciados, pero esta préctica incrementa el riesgo.’®

En estudios realizados por la OMS en diferentes paises, como en Espafia y la Unién Europea,
se ha puesto de presente que en los brotes de TIA (TOXICO-!NFECCION—ALIMENTARIA). un
porcentaje considerable fue provocado por los productos lacteos. En efecto, los resultados de
estas investigaciones ponen de relieve que:

“...Salmonella spp y Staphylococcus aureus son los principales agentes patégenos implicados en
los brotes de TIA ocurridos en estos paises.

gtr)os agentes patégenos presentan una incidencia mucho menor, destacando Listeria
monocytogenes (serotipos 4b, % a, b y 3a) y Escherichia coli (enterotoxigénicas y
enterohemorragicas, principalmente del serotipo O157). A pesar de esta menor incidencia, estos
agentes presentaron una tasa de mortalidad considerablemente mas alta (de 0,4% para EHEC y de

16% para Listeria monocytogenes en comparacion con el 0,09% en los brotes causados por
Salmonella spp.).

(--)

No obstante, la gama de productos lacteos implicados en los brotes de TIA descritos es muy
diversa, siendo dificil establecer un patrén concreto. EI consumo de leche no pasteurizada, pero

7 hitps://www.minsalud.gov.cofsites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/IA/INS/Er-peligros-biologicos-en-leche.pdf
) http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2004/08/11/1 3957 .php#sthash.6C99nhla.dpuf
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también de leche pasteurizada, incluso UHT, ha sido involucrada en la mayoria de brotes, seguida
de los quesos de diferentes variedades. Ocasionalmente también se ha implicado a otros productos
lacteos, como nata, mantequilla, yogur o leche en polvo maternizada. En la mayoria de los casos
en que la leche habia sufrido un tratamiento térmico, la presencia de los microorganismos
responsables se asoci¢ a contaminaciones posteriores por malas practicas higiénicas duranie la
elaboracidn.”®

Asi entonces y en relacidén con el registro sanitario, fabricar y rotular los alimentos sefialados en
las condiciones indicadas, es una infraccion de elevada trascendencia en el @mbito de la salud
publica, porque respecto del registro sanitario, debe indicarse que es este documento el que
garantiza la calidad, seguridad y naturaleza sanitaria del mismo; respecto al registro sanitario la
Honorable Corte Constitucional en sentencia C-427 de 2000 del 12 de Abril del 2000
Magistrado Ponente: Dr. VLADIMIRO NARANJO MESA, Actor: Nestor Javier Gonzalez
Guatame, indico sobre su naturaleza:

‘Asi se puede ver claramente que el registro de productos ante el INVIMA tiene una
doble naturaleza, por un lado constituye una obligacidon para quienes desean
desarrollar determinada actividad economica y, ademas, es un servicio que garantiza
la calidad del producto y por el cual se justifica el cobro de la tasa. De este modo, si la
obligacion de registro es un mecanismo estatal de control de calidad y, por ello, una
limitacidn de la libertad econdmica, encaminada en primera medida a la proteccion del
consumidor, es también una certificacion sobre la calidad de los productos, en
beneficio de su comunidad” (lamado fuera de texto)

De conformidad con el articulo 3 de la Resolucion 2674 de 2013; El registro sanitario " Acto
administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a
una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano"; asi mismo el permiso
sanitario: “Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual
se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o
comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo humano”™; y
finalmente la notificacion sanitaria: “Numero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con
destino al consumo humano”. Por lo tanto en los rotulos y empaques de los productos, debe
declarar el que le fue otorgado y no otro, pues esto impide la correcta identificacion de los
productos en el mercado, su seguridad sanitaria y la trazabilidad de los mismos, en especial
para el control sanitario que ejercen las autoridades competentes, como es el presente caso.

Asi las cosas, es de alta importancia para los grandes y pequefios empresarios, ya que si
distinguen en el mercado con REGISTRO SANITARIO dan al consumidor final la confianza y
certeza de que se trata de un producto de CALIDAD y SEGURO, y es la herramienta mas
importante para generar el desarrollo v la evolucion de la empresa.

De lo anterior, resulta claro gue las conductas contraventoras de la normatividad sanitaria
imputadas, representaron un elevado riesgo para la salud publica.

Para el caso en comento se tiene que la Resolucidén 2674 de 2013 norma vigente al momento
de los hechos sefala:

“Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos 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 notificacién, permiso o registro

? Ibidem
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sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

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

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

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

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

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

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.
ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.
ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
0 producir engafio o confusion respecto de su composicién intrinseca y uso;

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rotulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por
marca registrada y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o notificacion
sanitaria.

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

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.

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

Articulo 4°. Clasificacion de alimentos para consumo humano. El Invima, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Camision Revisora, dentro de los
seis (6) meses siguientes a la publicacion de la presente resolucién, propondré al Ministerio de
Salud y Proteccién Social, la clasificacién de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra
en cuenta las definiciones de riesgo en salud piblica para los alimentos, previstos en este acto.

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos, se
cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resolucién.
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Articulo 6° Condiciones generales.Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciadades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacién debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde se
realizan operaciones de produccion susceplibles de ser contaminadas por ofras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion 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 las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
efecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.

2.6, Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda y
no pueden ser utilizadas como dormitorio.

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

1. Contar con una certificacion médica en la 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 lo menos una vez al afio.

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

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguigentes requisitos. De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento,; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura, cuando
se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa seré responsable de una dotacion
de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. £n
ningun caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de los manipuladores de alimentos.

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

4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo establecido en la reglamentacion
sanitaria vigente.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias 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 escrito 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 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.

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

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendrén limpias y en buenas condicicnes
higiénicas, ademas, se llevaré a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
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conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben
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 productos terminados se realizarg de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con Separacién minima de 60 centimetros con respecto 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,
sies el caso.”

La Resolucién 2674 de 2013, modificada por la 3168 de 2015 establece:

“ARTICULO 37. OBLIGATORIEDAD DEL REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO O
NOTIFICACION SANITARIA. <Articulo modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2015. Ei
nuevo texto es el siguiente:> Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debers
obtener, de acuerdo con el riesgo en salud publica y a los requisitos establecidos en la presente
resolucion, la correspondiente Notificacion Sanitaria (NSA), Permiso Sanitario (PSA) o Registro
Sanitario (RSA), expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(Invima) quien asignaré la nomenclatura de identificacion del producto: NSA, PSA o RSA, para su
vigilancia y control sanitario.

Los siguientes productos alimenticios no requeriran NSA, PSA o RSA:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningan proceso de transformacion, tales como
granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no ha yan sido sometidos a
ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva por
la industria y el sector gastronémico en la elaboracidn de alimentos y preparacién de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacion y consumo dentro de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones que
establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Los trémites para la expedicién de NSA, PSA y RSA, sus renovaciones y las modificaciones
relacionadas con cambios en el nombre o razén social, direccion, domicilio, cesiones, adiciones o
exclusiones de titulares, fabricantes, envasadores e importadores, asi como las relativas a las
presentaciones comerciales y marcas de productos, se surtirén de manera automatica y con revisién
posterior de la documentacion que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso.
Para dichos tramites, el Invima definira los procedimientos correspondientes.”

En cuanto a los requisitos de rotulado y etiquetado contenidos en la Resolucién N° 5109 de
2005, esta ordena:

“Articulo 5°. Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En Ja medida que sea aplicable
al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de los alimentos envasados o
empacados debera aparecer la siguiente informacicn:

5.8 Registro Sanitario
Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el articulo 41del

Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen, deberan contener en el
rétulo el numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.”

Evidenciada la conducta infractora, y previo a establecer el tipo de sancion a imponer, es
necesario analizar los criterios respecto a la graduacion de las sanciones, contenidos en el
Articulo 50 de Ley 1437 de 2011, este sefala:
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Articulo 50. Graduacién de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, la gravedad de
las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaréan atendiendo a los
siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutefados.

2. Beneficio econémico obtenido por el infractor para si @ a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

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

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la infraccion u
ocultar sus efectos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o0 se hayan aplicado las
normas legales pertinentes.

7 Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ¢rdenes impartidas por la autoridad competente.
8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la 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 sancion respecto de las conductas
presentadas:

No hay prueba que determine que se genero un dafio, pero si género un peligro al incumplir
con las disposiciones sanitarias que inciden en la salud individual o colectiva, teniendo en
cuenta fue necesaria la aplicacién de una medida sanitaria de seguridad consistente:
DESTRUCCION DE 425 Kg DE QUESQO CAMPESINO PASTEURIZADO Y SUSPENSION
TOTAL DE TRABAJOS (folios 3 vto. y 4).

Dentro de las diligencias, no se observa que el vigilado haya obtenido beneficio economico para
si 0 para un tercero, como consecuencia de la infraccién a la normatividad sanitaria encontrada.

En cuanto al numeral tercero, consultada la base de datos de los procesos sancionatorios del
Instituto, no ha sido objeto de sancién con anterioridad a la fecha de los hechos investigados.

Respecto el numeral cuario, la resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora, no
hay prueba dentro del plenario que asi lo demuestre.

En cuanto al numeral quinto, se observa que el investigado no utilizé medios fraudulentos o
trato de ocultar por intermedio de tercera persona la infraccion a la normatividad sanitaria 0 sus
efectos.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 8°, es pertinente manifestar que este Despacho no
logré verificar que subsand las conductas que dieron origen a la presente investigacion.

Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
ordenes impartidas por autoridad competente, no hay pruebas en el expediente administrativo
que asi lo demuestre.

En cuanto al reconocimiento o aceptacidn expresa de la infraccién antes del decreto de pruebas
observamos que el investigado no presentd escrito de descargos por lo tanto no acepto el
incumplimiento a la normatividad sanitaria.

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye que el sefior JULIO
CESAR OBANDO CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416, es
responsable por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente segun se indico, conducta
referida con la cual se puso en riesgo la salud publica de los consumidores.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de OCHOCIENTOS (800) salarios minimos diarios legales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a
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la ejecutoria de la presente providencia. Decisign que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacién de la sancidn sefalados, asi como atend

CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos

obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO
identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.418, infringié las disposiciones sanitarias al:

1. Fabricar y/o procesar productos derivados lacteos (queso fresco pasteurizado, queso
campesino), sin cumplir con las buenas practicas de manufactura estipuladas en |a
normatividad sanitaria vigente para la fecha de la visita, especialmente por cuanto:

1. Se observa habitacion dormitorio dentro de la instalacion frente al area de proceso (moldeo
y desuerado de cuajada). Contrariando lo establecido en el numeral 2.6 de| articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

2. Se observan manipuladores sin certificados de aptitud para manipular y sin dotacion
alimentos incumpliendo con el numeral 1 del articulo 11 de y el numeral 2 del articulo 14 de
la Resolucion 2674 de 2013.

3. Se observan deficientes condiciones de limpieza y desinfeccion, Contrariando o
establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013

Contrariando lo establecido en e numeral 2.1 del articulo 6 de ia Resolucion 2674 de
2013,

6. Se observa almacenamiento de producto terminado directamente sobre el piso,
Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 y 4 del articulo 28 de Ia Resolucion 2674
de 2013.

7. El queso empacado en bolsa plastica transparente, la cual es suministrada por el
comprador. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 19 de Ia Resolucion
2674 de 2013.

2. Fabricar, procesar, empacar, rotular y/o etiquetar con fines de comercializacion el
producto: “QUESO CAMPESINO” sin tener registro sanitario, considerandose este como
un producto como fraudulento. Contrariando lo establecido en el articulo 37 de la
Resolucién 2674 en concordancia con el articulo 3 de Ia misma, modificado el primero
por el articulo 1 de la Resolucion 3168 de 2015, y el numeral 5.8 del articulo 5 de la

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Imponer al sefior JULIO CESAR OBANDO CASTIBLANCO identificado
con cédula de ciudadania No. 79.166.416, sancién consistente en multa de OCHOCIENTOS
(800) salarios minimos diarios legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del
termino perentorio de cinco (5) dias siguientes a Ia 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.

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

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente la presente decision, al sefior JULIO CESAR
OBANDO CASTIBLANCO identificado con cédula de ciudadania No. 79.166.416 y/o a su
apoderado conforme a los términos y condiciones sefalados en el articulo 67 del Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que contra 1a
misma solo procede el recurso de reposicion, interpuesto ante Ia Direccién 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 sefialados 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 lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO.- La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

NOTIEIQUESE Y CUMPLASE

e Y ﬂ . A /\

00t T o ?
VIARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Ana Fragoso::
Aprobd: Sebastian Oson’o;\
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