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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001280 De 9 de Septiembre de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo estabiecido en el articulo 69 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo procede a dar impuiso
al tramite de notificacion del siguiente acto administrativo:

RESOLUCION No. 2019037334

PROCESO SANCIONATORIO: Nro. 201605135

EN CONTRA DE: ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA

FECHA DE EXPEDICION: 27 DE AGOSTO DE 2019

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

Contra la resolucion de calificacion No. 2019037334 solo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion en los
términos y condiciones sefalados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVI%% SJZ:DF]’QJBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE 'I 1S -, en |a pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo agui relacionado, del cual se acompana copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADQ al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

A ]
ALEXAND #’E‘BONI UARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorid de Alimentos y Bebidas
Direccidon de{Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (12) folios a doble cara copia integra de la Resolucién N°
2018037334 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605135.

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

ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digitd: Diego Andres Rojas Molano
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Institutc Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especiaimente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
callficar el proceso sancionatorio No. 201605135, adelantado en contra del sefior ANIBAL
JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con cédula de ciudadania nimero 78.742 599,
en calidad de propietario del establecimiento de comercio dedicado a la captacién, tratamiento y
envasadce de "Agua potable Tratada para el Consume Humane”, de acuerdo con los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, mediante Auto No. 2019006440 del 4 de junio de 2019,
inicio proceso sancionatorio y trasladé cargos en contra del sefor ANIBAL JERONIMO
SALGADO GUEVARA identificado con cédula de ciudadania numero 78.742.599, por ia
presunta vulneracion de las normas sanitarias vigentes. {(Folios 14 al 24 a doble cara).

2. Mediante oficio No. 0800 PS ~ 2018023489 con radicados 2019207556, 20192027557 del 5
de junio de 2019; se le comunicd al sefor ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA, para
que se acercara al Instituto con el fin de adelantar Ia notificacion personal del Auto de Inicio
y Traslado de Cargos antes enunciado. (Folios 25 y 28).

3. Ante la no comparecencia del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA,
identificado con la cedula de ciudadania No. 78.742.599, para que se notificara del Autc de
Inicic y Traslado que se menciona en el item 1, se procedié con el envio del Aviso No.
2019000904 del 13 de junic de 2019 con oficio No. 0800 PS — 2019025163 con radicado
No. 20192029359, habiendose entregado en el lugar de destine el dia 19 de junio de
2019, segun consta en las Guia No 8036287762 de la empresa de correspondencia
Urbanex, quedando el acto administrativo debidamente notificado el dia 20 de junio de
2019, (Folio 27 al 28).

Ahora bien, se aprecia de folio 30 ai 34 del expediente, que el envio realizado con el
radicado No.20192029358 fue devueltc segun la consulta realizada de la Guia No.
8036287761 de la empresa URBANEX, motivo por el cual, ne sera considerado como medio
de notificacidn. Asi mismo, la publicacién de la copia integra del actc administrativo.
realizado en la pagina web www.invima.gov.co - Servicios de Informacion al Ciudadano y en
las instalacicnes del INVIMA, no serd considerado como medic de notificacion en la
presente etapa procesal, de acuerdo con lo previsto en el articulo 69 de la Ley 1437 de
2011. (Folic 47 a 58).

4. De conformidad con el Articulo 47 del Codigo de Procedimiento Administrative vy de lo
Contenciosc Administrativo, y en cumplimiento del debido proceso, se concedid un término
de quince (15) dias habiles contados a partir del dia siguiente de la notificacion del auto
mencionado, para que el investigado, directamente o por medio de apoderade, presentara
sus descargos por escrito y aportara y solicitara la practica de las pruebas que considerara
pertinentes.

5. Vencido el termino legal establecido para la presentacion de descargos, el sefior ANIBAL
JERONIMGC SALGADO GUEVARA, identificado con cedula de ciudadania numero
78.742.598, no presento escrito de descargos,

6. Eldia 25 de julio del 2019, se emitid el auto de pruebas No. 2018008604 dentro del proceso
sancionatorio 201605135, adelantado en contra del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO
GUEVARA, identificado con céduia de ciudadania numero 78.742.599. (Folios 59 y 60).
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

7. Mediante oficio 0800 PS - 2018033345 con radicados Nro. 20192036153, 20192036156 del
25 de julic del 2019, se comuricé al investigado el auto de pruebas No. 2019008604 y el
término establecido para la presentacidn de alegatos. (Folics 81 y 62).

8 Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior ANIBAL JERONIMO SALGADQ
GUEVARA, identificado con cédula de ciudadania ndmero 78.742.599, no presentd escrito
de alegatos.

DESCARGOS Y ALEGATOS

Agotados 1os términos previstcs para la presentacion de descargos como para los alegatos, el
investigade no realizo pronunciamiento alguno ni aportd o solicité prueba alguna; por esta razdn
se continua el tramite del presente procese con fundamentc en las pruebas legal vy
oportunamente allegadas y de este modo establecer la responsabilidad gue les asiste en virtud
de tos hechos investigados.

PRUEBAS

1. Oficic 708-1172-16 radicado bajo el No. 16102252 del 27 de septiembre del 2016, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitid a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, ias diligencias administrativas adelantadas por funcicnarios del
Institute, en las Instalacicnes del establecimiento de comercio de propiedad del seficr
Anibal Jerénimo Salgado Guevara identificado con la cédula de ciudadania No.
78.742.598, (Folio 1),

2. Acta de inspeccion sanitaria a Fabrica de Aiimentos con fecha del 20 de septiembre de
2016, en las instalaciones del establecimiento dedicado a la captacion, tratamiento y
envasado de agua potable tratada, ubicado en el municipio de Tierralta — Cordoba, en
donde una vez se verificaron las condiciones higiénico — sanitarias del establecimiento se
emitio un conceptc DESFAVORABLE (Folio 2 al Svto).

3. Acta del 20 de septiembre de 2016, contentiva de la aplicacién de la medida sanitaria de
seguridad, consistente en la "Clausura Temporal Total del establecimiento” (Folios 10 al
12).

4. Certificadc de maitricula mercantil nombre el sefor ANIBAL JERONIMGC SALGADO
GUEVARA, identificado con la cédula de ciudadania No. 78.742.599 expedidc por la
Camara de Comercio de Mcnteria. (Folio 13}.

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Este Despacho procede a realizar el analisis de las pruebas legal y cportunamente
incorporadas ai proceso sancionatorio; y de esta manera establecer la existencia o no de
responsabilidad sanitaria frente a las conductas investigadas, y se procedera a emitir la
calificacidn correspondiente dentro del proceso sancionatorio.

Mediante oficio No. 708-1172-16 con radicado No. 16102252 de fecha 27 de septiembre de
2016, el Coordinador de! Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitio a la Direccion de
Responsabilidad Sanitarias, las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones
productivas del establecimiento de comercic dedicado a la captacidon, tratamiento y envasado
de “Agua potable Tratada para el Consumo Humang”, de propiedad de!l sefcr ANIBAL
JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con cédula de ciudadania numero 78742 .589,
documentos que dieron origen y que sirven de antecedentes para ¢! presente procesc
sancionatorio (Folio 1).
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por Ia cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

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

‘La accién estatal en materia de control y vigifancia de los productos gue 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 garantias de que deben gozar los ciudadanos en
tanto consumidores o usuarios, al establecer una reserva legal para la definicién de los
mecanismos que permilen controlar la calidad de ios bienes y servicios, asi como las condiciones
para superar la asimetria de la informacién que su comercializacion supone respecto de la parte
debil de la relacion, esto es, la de ios consumidores o ustarios... "

Sea del caso mencionar que los documentos suscritos por funcionarios pablices, cumplen con
funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y se han incorporade al presente
proceso con el objeto de demostrar los hechos materia de investigacion, gozan de presuncién
de legalidad ya gue fueron realizados por funcionarios competentes en cumplimiento de sus
labores de inspeccidn, vigilancia y controi quienes de forma objetiva plasman tode o gue refieja
la situacion sanitaria encentrada. Por lo anterior, la informacién contenida en las actas es el
resultado de las labores de Inspeccion, Vigitancia y Control, las cuales fueron incorporadas al
presente proceso para demostrar los hechos materia de investigacion.

Una vez analizados los documentos allegados mediante el oficic No. 708-1172-18. se advierte
‘a presencia del acta de visita obrante a foiios 2 al 9vto, del expediente, acta dentro de la cual
constan las observaciones respecto a la situacién evidenciada por los profesicnales de este
Instituto, quienes atendieron las diligencias acelantada el dia 20 de septiembre del 2016, dentro
de las instalaciones productivas de! establecimiento de propiedad del investigado, quienes al
realizar el analisis exhaustivo de las condiciones higiénico-sanitarias, emitieron concepto
sanitario desfavorable; al verificar incumplimientos en relacién con las buenas practicas de
manufactura establecidas para la elaboracion de alimentos al verse comprometida la inccuidad
de los productos alimenticios elaborados.

Acviértase pues que, debe ser claro para el investigado gue su roli come productor de un
producto catalogado como de Alto Riesgo, como es el caso de! Agua potable para el consumo
humano, conlieva una responsabilidad frente a sus consumidores y No puede pcner en riesgo
la salud de éstos, al elaborar sus productos sin cumplir con las normas de buenas practicas de
manufacturas, sin evitar la proliferacicn de elementos Jue sean nocivos para la salud.

Como consecuencia de lo anterior, se hizo necesario aplicar medida sanitaria de seguridad, en
aras de salvaguardar la safud publica, constituyéndose en la prueba del incumplimiento a las
disposiciones de la ley sanitaria vigente por parte del investigado, quien dada su actividad
economica debe conocer y dar total cumplimiento a éstas debido a su naturaleza de orden
publico de acuerdo con la Ley 9 de 1979,

En virtud a la situacion sanitaria evidenciada, los profesionales encargados de las acciones de
inspecciones, vigilancia y control, procediercn a la aplicacién de la Medida Sanitaria de
Seguridad consistente en "Clausura Temporal Total del establecimiento”, de fecha 20 de
septiembre de 2016; situacion que se puede verificar a folios 10 al 12: es importante puntualizar
que las normas sanitarias regulan las condiciones de fabricacion, almacenamiento, etiquetado,
cemercializacion de  productos como medicamentos, alimentos, suplementos dietarios,
dispositivos medicos, bebidas alcohélicas y no alcohdlicas u otros objeto de vigilancia sanitaria,
en estas condiciones buscan que ios productos gue 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

' SALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO, SECCION TERCERA. SUBSECCION A CONSEJ. PONENTE HERNAN
ANDRADE RINCON. Doce {12} de febrerc de dos mil quince, Expediente; 2500023260002¢0101450 01 (31057).
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135

en |z Resolucion 2674 de 2013, establece los requisitos sanitarios que deben cumplir ias
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
oreparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos
y materias primas de alimentos, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas, cuya
carencia como en el presente caso ne garantiza su inocuidad.

La inocuidad del producto de conformidad con ta Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion ~ FAQ, debe entenderse as’

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos,
sean cronicos o agudos, que pueden hacer que fos alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de calidad abarca todos
fos demas atributos que influyen en el valor de un productg para el consumidor. Engloba, por
lo fanto, alributos negativos, como estado de descomposicion, contaminacion con suciedad,
decoioracién y olores desagradables, pero también atributos positivos, como origen, colar, aroma,
textura y meétodos de elaboracion de los alimentos. Esta distincion entre inocuidad y cafidad tiene
repercusiones en las politicas ptibiicas e influye en la naturaleza y contenido del sistema de control
de los alimentos mas indicado para alcanzar objeltivos nacionales predeterminados. (Negniia y
subraya fuera de texto). "

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

Articulo 576°.- Podran aplicarse como medidas de sequridad encaminadas a profeger la salud publica.
fas siguientes:

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

La suspension parcial o total de trabajos © de servicios,

El decomiso de objetos y productos;

La desiruccidn ¢ desnaturalizacion de articulos o productes, si es el caso, y

L& congelacion o suspension temporal de la venta ¢ empleo de produclos y objetos, mientras se
toma una decisién definitiva al respecto.

05D

Pardgrafo. - Las medidas a que se refiere este articuio seran de inmediala gfecucion, tendran caracter
preventive y transitorio y se aplicaran sin perjuicio de las sanciones a gue haya lugar

Ha de tenerse en cuenta gue la medida sanitaria impuesta al establecimiento de comercio
dedicado a la captacién, tratamiento y envasado de “Agua potable Tratada para el Consumo
Humano" de propiedad del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con
cédula de ciudadania numero 78.742.599, con e! fin de prevenir o impedir que 'a situacion
evidenciada continuara generando un riesgo a la saiud de la comunidad. Es importante aclarar
que las medidas de seguridad establecidas en la Ley 9° de 1979, estan encaminadas a proteger
la salud publica, razén por la cual son medidas de inmediata ejecucian, ya que tienen caracter
preventive y transitorio. Por lo tanto, este documento es considerado una prueba del
incumplimiento a ias disposiciones de la ley sanitaria por parte del sefior ANIBAL JERONIMO
SALGADO GUEVARA, identificadc con cédula de ciudadania nimero 78.742.599, quien dada
su actividad economica debian 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 cierte que hubiese ocasionado perjuicios
en la salud como bien juridico tutelado por la norma sanitaria, se hace necesaria la imposicion
de una sancion que permita garantizar que las condiciones sanitarias encontradas no derivaran

2 hitp:Hwwwe fao.org/docren/006/y8705s/y87056503 htm#TopOfPage
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135,

en una situacion mas grave gue atente contra la salud de la comunidad, pues es de aclarar gue
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.

Anora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse que el investigade, como
fabricante de un alimentc considerado de ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, de
acuerdo con la clasificacién relacionada en la Resolucion 719 de 2015 numeral 3.1 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 comercializacién de alimentos objeto de vigilancia
sanitaria, el fin Ultimo de estas disposiciones es que los productcs alimenticios tengan las
condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar dafios y riesgos asociados
& SU Uso y/o consumo.

Entendiendose el riesgo como la probabilidad de que este produzca un efecto nocivo en la
salud publica como resultado de las actividades de elaboracion, fabricacion yio 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 composicién y/o contenido de un producte alimenticio, se
podra considerar el mismo de alto o bajo riego, habida cuenta de Ic 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  patogenos y favorecer la formacién de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.”

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas cportunidades la Resolucion 719
de 2015 caracterizd el agua destinada el consumo humano como alimento de "ALTC RIESGO
PARA LA SALUD PUBLICA", por ser un ambiente propicio para la reproduccion de
microrganismos que pueden ser potencialmente perjudiciales para la salud de ios
consumidores.

En este puntc este Despacho se permite indicar que las situaciones irregulares verificadas por
los profesionales dei INVIMA en los productos alimenticios fabricados por el sefior ANIBAL
JERONIMO SALGADO GUEVARA, configuran un efectivo e inminente riesgo en la salud
publica.

EI'INVIMA al ser una entidad del Estado, esta llamada a cumplir su misién como ente regulador
y de referencia en materia sanitaria, con conocimiento y obediencia del orden constitucional que
rige en Colombia, y total respeto de la libertad que tiene cualquier persona de realizar las
actividades economicas que estime convenientes, razon por la cuai si la intencion del
investigado es dedicarse a la captacion, tratamiento y envasado de "Agua potable Tratada para
el Consumo Humano”, debe cefiirse obligateriamente a la normatividad que para los productos
alimenticios esta estipulada.

Es pertinente indicar, que las actas de vigilancia suscritas gor funcionarios de este Instituto, en
este caso. el acta de inspeccién sanitaria a fabrica de alimentos y el acta de aplicacion de
medida sanitaria de seguridad, de fecha 20 de septiembre del 2016, cumplen caon funcionas
extraprocesales de naturaleza sustancial y soclemnre y fuercn incorporados al presente proceso
con el objete de demostrar los hechos materia de investigacian, Richos documentos son de
caracter publico, los cuales gozan de la presuncidén de legalidad, realizados por funcicnarios
competentes en cumplimiento de sus labores de inspeccidn, vigilancia y contrel quienes de
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

forma objetiva plasman tcdo lo contenido en tal dccumento, teniendo en cuenta que sobre este
Instituto recae la proteccidn de la salud publica.

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

En este orden de ideas, las personas juridicas y/o naturales que fabrican, alimentos que
eventualmente pueden representar un riesgo para la salud publica, tienen como obligacion legal
realizar dichas actividades con extrema diligencia y cuidado, no sclo porgue su actividad esta
directamente relacionada con la salud, sino perque de acuerdo con la Organizacion Mundial de
la Salud?®, la Salud publica "es ia cfencia y el arte de impedir la enfermedad, prolongar la vida y
fomentar la salud y eficiencia mediante el esfuerzo organizado de la comunidad para que el
individuo en particular y la comunidad en general se encuentren en condiciones de gozar su
derecho natural de salud y longevidad." Gestidn en la que no solo participa el INVIMA come
ente de referencia en materia sanitaria, sino también los titulares de los Registros Sanitarios vy
demas sujetos que participan en la cadena fabricante — Consumidor.

Pcr ende, la Resofucion 2874 del 2013, establece gue las acciones de la entidad sanitaria
competente, como lo es esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria, tiene la obligacién y como
fundamente de su funcion, realizar todo tipo de accion de caracter preventivo, con el fin de
evitar cualquier perjuicio actual o futurc a la salud, como interés publico a guardar por la
administracion. Asi las cosas, los hechos gque son materia de investigacion se refieren no a un
periuicio actual, sino en tanto que para la configuracion y aplicacion de la facultad sancionatoria
de este Instituto, se requiere gue la actividad del particular investigade haya configurade 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 ¢ puede
representar una amenaza al bien juridice a tutelar.

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

Lo anterior significa gue estas son normas de ias que se predica su obligatorio cumplimiento sin
excepcién y en prejuicio incluso de intereses particuiares, lo cual se explica en o conceptuade
por la Certe Constitucional, Sentencia C-179 de 1994, en donde se expresd;

1)

Régimen de libertades, suprema ratio del Estado de derecho, tiene como supueste necesario la
obediencia generalizada a las normas juridicas que las confieren y las garantizan. A ese
supuesto faclico se le denomina orden publico y Ssu preservacion es, enfonces, antecedente
obligado de la vigencia de las libertades...”

Eniguat sentido, en Sentencia C-1058/03 el mismo drganc expresd:

“(...) el concepto de orden ptiblico debe entenderse estrechamenie relacionado con el de Estado
social de derecho. Mo se trata entonces fan solo de una manera de hacer referencia "a las regias
necesarias para preservar un orden social pacifico en el que los ciudadanos pusdan vivir' mas
alla de esto, ef orden publico en un Estado social de derecho suporie también las condicicnes
necesarias g imprescindibles para garantizar ef goce efectivo de los derechos de todos "

' http Awww who.int/es/
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Por otra parte, este despacho manifiesta que la Resolucién 2674 de 2013, no es una exigencia
gue realiza el INVIMA, por el contrario, es una norma juridica de caracter general y de orden
pubiico, de la cual este instituto debe ser garante en su cumplimiento y que se encontraban
vigentes para la fecha de los hechos.

En este sentido {as pruebas relacionadas, dan cuenta del incumplimiento a las disposiciones de
la ley sanitaria por parte del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA  identificado con
cédula de ciudadania nimero 78,742.599, quien dada su actividad econémica debe conocer y
darle total cumplimientc a las normas sanitarias debido a su naturaleza de orden publicc de
acuerdo a los postulados establecidos en la Resolucién 2674 de 2013,

Los incumplimientos encontrados en la visita de inspeccién, vigilancia v control sanitario
derivaron consecuencialmente en la aplicacion de urna medida sanitaria de seguridad inmediata
con lo cual es suficiente para determinar que efectivamente existié vulneracién a la norma
sanitaria, presupuesto indispensable para dar inicio al proceso sancionatorio respactivo.

Finalmente, se encuentra a fslic 13, el Certificado de matricula mercantil expedido por la
Camara de Comercio de Monteria; obtenido a través del aplicativo RUES (Registro Unico
Empresarial y Social) a nombre del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA,
identificade con cédula de ciudadania numero 78.742.599, documento con el cual se pudo
verificar la plena identidad del investigado y que el desarrollo de su actividad econémica es de
competencia de esta entidad.

Teniendo en cuenta {0 anterior, se reitera que toda persona natural o juridica que se dedica a la
fabricacion de alimentos debe obligatoriamente de manera permanente y rigurosa sin excepcion
aiguna al cumplimientc de la normatividad sanitaria vigente, porque de ello depende la calidad
de los productos, y consecuentemente la salud de los consumidores.

Asi las cosas y ya para concluir de las pruebas obrantes en el proceso, se evidencia la
responsabilidad del sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA., identificado con cédula
de ciudadania numero 78.742.599, por el incumplimiento a ia normatividad sanitaria vigente en
desarrollo de las actividades de captacidn, tratamiento y envasado de “Agua potable Tratada
para el Consumo Humano.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecidc 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 funciéon de!l INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a fas normas sanitarias y a ios procedimientos establecidcs,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9 de 1979 vy demas normas
reglamentarias; en concordancia con |o establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y de acuerdo a lo estipulado en la Ley
1437 de 2011,

Habiendose precisado que efectivamente con las faltas sanitarias en que incurrio la investigada,
se configurd un riesgo en el bien juridico de {a salud publica, resulta cportunc indicar que el
INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de evitar que se
genere riesgo a este bien juridico tutelado, lo cual se realiza mediante la gestion del riesgo
asociado al consume y/o uso de los productos obieto de su competencia, sin gue sea condicion
necesaria para sancionar, la ocurrencia de un dafio cierto y probado, pues en materia de salud
pubiica mediante |la gestion del riesgo, se pretende evitar la materializacion de dafio algunc que
en muchos casos puede ser irreversible e inclusive mortal, y es esa puesta en riesgo del bien
juridico lo que convierte a la conducta probada como antijuridica.
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En este sentido, 'a Resolucicn 1229 de 2013 establece:

“ARTICULO 7o0. INSPECCION, VIGILANCIA ¥ CONTROL SANITARIO. Funcién esencial
asociada a la responsahbilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual y colectiva,
consistente en el proceso sistematico v constante de verificacion de estandares de calidad e
inocuidad, monifcreqc de efecios en salud v acciones de intervencion en las cadenas
productives _orientadas g eliminar 0 minimizar riesgos. dafios e Impactos negativos para la
salud humana por el 1so de consumo de bienes y servicics.

ARTICULO 8o. MODELO DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO. Es el
mapa conceptual que estabisce el conjunto de elementos propios y dimensiones del ser y
quehacer de la funcion esencial de inspeccion, vigilancia y control sanitario en el contexto de
la seguridad sanitaria, los cuales se configuran como una estructura sistémica de multipies
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
productivas de bienes y servicios de uso y consumo humano. El modelo_representa el
esquema o marco de referencia para la administracion de gestion de riesgos sanitarios
basados en procesos.”

Como se ha venido expresando, debe tenerse en cuenta que el INVIMA tiene la obligacién legal
de velar por el cumplimiento de las normas sanitarias, con el fin de evitar cualguier dafio a la
salud publica, razdn por la cual le es otocrgada ia competencia y facultades para ello, asi la
aplicacién y cumplimento de la norma sanitaria debe ser cabal y ajustado a las cendiciones alli
indicadas, pues como establecen los articulos 594 y 597 de la Ley 9° de 1579 “Articulo 594.
La salud es un bien de interés publico {...) Articulo 597 La presente y demdas leyes,
reglamentos y disposiciones relativas a la salud son de orden publico” con lo cual no es posibie
que la actividad de esta entidad atienda ias circunstancias ajenas a la funcién publica, y en
consecuencia las mismas deben encontrarse en cumglimiento y subordinacion a fa proteccion
de la salud como bien de interés publico en todo momento.

En este orden de ideas, tenemos que las personas juridicas y/o naturales gque fabrican,
almacenan y expenden alimentos gue eventualmente pueden representar un riesgc para a
salud publica, tienen como obligacién legal realizar dichas actividades con extrema diligencia y
cuidado, no solo porque su actividad esté directamente relacionada con la salud, sino porgue de
acuerdc con {a Organizacion Mundial de la Salud 4 | la Salud publica "es la ciencia y el arte de
impedir la enfermedad, prolengar la vida y fomentar la salud y eficiencia mediante el esfuerzo
organizado de la comunidad para que el individuo en particular y la comunidad en general se
encuentren en condiciones de gozar su derechc natural de salud y longevidad.” Gestion en el
que no solo participa el INVIMA como ente de referencia en materia sanitaria, sino también los
titulares de los registros sanitarios y demas sujetcs gue participan en la cadena fabricante -
consumidor, mas aun, cuando se esta tutelando un derecho constitucional como lo es la salud
publica, en donde se debe establecer prioridades y desarrollar los programas y planes que
permitan respander a dichas necesidades.

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 sancion gue permita garantizar que las condiciones sanitarias encontradas no derivaran
en una situacion mas grave que atente contra la salud de la comunidad, pues es de aclarar que
con el incumptimiento de la normatividad sanitaria vigente, los potenciales consumidores fueron
efectivamente expuestos a un inminente riesgc en su salud, en los términos anteriormente
explicados.

Asi mismo, teniendo en cuenta que unos de los objetivos estrategicos el INVIMA es aplicar las
acciones de IVC para disenar e implementar procesos de gestion orientados a mitigar cualguier
riesge gue pueda afectar la salud de fos colomhbianos, resulta impertante verificar que los

* hiip /www who.ini/es/
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establecimientos en los que se desarrollan actividades de impacto en la salud publica, cumplan
y mantengan los estandares exigibles, dichos requisitos como en caso que nos convoca, dan a
la autoridad sanitaria la potestad para verificar e cumplimiento de los principios de las buenas
practicas ya que estas son la garantia de que las condiciones higiénico, técnicas y {ocativas son
las adecuadas de manera que los productos son inocuos.

Las Buenas Practicas (BP) de manera general, son los procedimientos necesarios para lograr
gue los alimentos se fabriguen, manipulen, empaquen y rotulen condiciones aptas de seguridad
y calidad. Entonces, las buenas practicas constituyen el factor que asegura gue los productos
cumplan con las normas de calidad, conforme a las condiciones exigidas en cada normatividad.

Por otro lado, debe considerarse que uno de los objetivos estratégicos el INVIMA es aplicar las
acciones de inspeccion, vigilancia y contro! para disefiar e implementar procescs de gestion
orientados a mitigar cualquier riesgo posible al bien juridice de la salud publica, verificando que
quienes ostentan ia calidad de fabricantes de un productc alimenticio cuenten con las
condiciones sanitarias requeridas para realizar los procesos de transformacion o elaboracion y
que en general cumplan los parametros estabiecidos por la ley, requisitos cuyo cumplimiento
dan a la autoridad sanitaria la potestad para asignar un ntmero de Registro Sanitario que
distinguira a este producto y lo calificara como apto para el consumao ¢ usc humano.

Retomando en breves términos el objeto de debate y particularmente aludiendo al riesgo al que
fue expuesto la salud publica, como resultado de las conductas constitutivas de infracciones
sanitarias en las que incurrid el investigado, este Despacho debe insistir en el cumplimiento de
las exigencias realizadas por la normatividad sanitaria vigente para lograr que los alimentos
sean inocuos, que el incumplimiento por parte del investigado de estas exigencias derive en
riesgo de comercializar un producto categorizado come de alto riesgo procesado con falencias
de buenas practicas de manufactura, configurandose de esta manera el riesgo en la salud.

De acuerdo con lo evidenciado en el Acta de inspeccién sanitaria a fabrica de alimentos y el
acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad, suscrita por profesionales de este Instituto,
segun diligencia adelantada en las instalaciones productivas del establecimiento de comercio
dedicado a la captacion, tratamiento y envasado de “Agua potable Tratada para el Consumo
Humano”, de propiedad dei sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA. identificado con
cédula de ciudadania numero 78.742.599, se concluye que ios aspectos sanitarios de manera
parcial o total vulneran la normatividad sanitaria consagrada en ia Resolucion 2674 del 2013,
por la cual se regiamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, que sefala:

La Resolucion 2674 de 2013, “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones” establece:

1)

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion liene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen aclividades de fabricacion,
procesamiente, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, disiribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimenios y los requisitos para la notificacion, permiso o regisiro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de fas personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas ¢ alguna de las siguientes aclividades:
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,
FPagina ©
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¢) A las personas naturales /o juridicas que fabriquen, envasen. procesen, exporten, importen y
comercialicen materias primas e insumos;

dj A las autoridaedes sanitarias en el ejercicic de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion. envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humanc y
materias primas para afimenios.

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

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingeride aporta al organismo
humanc los nutrientes y la energia necesaria para el desarrofio de los procesos biologicos. Se
entienden inciuidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y gue se conocen con el nombre generico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patogencs y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento  de
microorganismos patogenes y alimentos que pueden contener producios quimicos nocivos.

{...)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son fos principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion. preparacion, elaboracién, envasado. almacenamiento, transporte y
distribiicion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que 10s productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan 108 riesgos inherentes a la produceion.

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

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

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

Articulo 4°. Clasificacion de alimentos para consumo humano. El Invima, a través de fa Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comisién Revisora, deniro de los
seis (6) meses siguienles & la pubicacion de la presente resclucion, propondra al Ministerio de
Salud y Proteccion Social. la clastficacion de alimentos para consumo humano, para fo cual fendra
en cuenta ias definiciones de riesgo en salud publica para ios alimentos. previstos en este acto

Articulo 5° Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos, se
cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempiadas en la presente
resolucién.

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

(..)

2 DISENO Y CONSTRUCCION

2.1, La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de poivo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domesticos.
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2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas dreas donde se
realizan operaciones de produccicn susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacién presentes en las dreas adyacentes,

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion.
operacion y mantenimiento de los equipos, asi coma para fa circuiacion del personal y el iraslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia légica del
proceso, desde la recepcicn de los insumos hasta el despacho del producto terminads, de tal
manera que se evilen retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de ias condicicnes de temperatura, humedad u otras necesarias para Ia
ejecucion higienica de las operaciones de produccion y/0 para la conservacion del alimente,

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciiten las
operaciones de limpieza, desinfeccién y conircl de plagas segun lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

(..

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

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1, El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

() _
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1, Los residuos s0lidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no represenien
resgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potenciai contacto con este

(.

5.3. £l establecimiento debe estar dotado de un sistera de recoieccion y almacenamiento de
residuos solidos que impida el accesc y proliferacion de insectos, roedores y ofras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicidn y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periodica se debe disponer de cuarics refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final,

(...)
6 INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las &reas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido numero de operarios {nc mas
de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de ios recursos requeridos para
la higiene perscnai, tales como, pero sin limitarse a: papel higignico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables 0 equipcs automaticos para el secado de las manos )%
papeleras de accionamiento indirecto o o manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechabies o equipos automaticos para el secado de
manos, en las areas de elaboracion o préximos a estas para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas @reas
deben ser de uso exclusivo para este propdsito.
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6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse fas manos luego de usar los servicios sanitarios, despugs de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

Articulo 7°. Condiciones especificas de las areas de elaboracidn. Las dreas de elaboracion de
los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construceion.

1. PISOS Y DRENAJES

{(..)

1 4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener ja capacidad y ia pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
volumenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de pisc deben tener la debida
proteccion con rejilas v si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefadas de forma que permitan su limpieza.

(..
2 PAREDES

2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claras, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccicn. Ademas, segun el
tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores clarog que reunan los requisitos anies
indicados.

2.2 Las uniones entre {as paredes y entre estas y los pisos, deben estar seliadas y tener forma
redondeada para impedir la acumufacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

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

(.

4 VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y ctras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que se evite la
entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual gue el ingreso de plagas y facilitar la limpieza
v desinfeccion,

4.2 Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exierior, deben eslar disefadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y ofros confaminantes, y estar provistas con malla
antiinsecto de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de fas ventanas ubicadas en dreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

()
5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resisientes y de suficlente
amplitud; donde se precise, tendran dispositives de cierre automdtico y ajuste hermético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y enlre estas y las paredes deben ser de (al
manera que se evile el ingresc de plagas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el extericr a las dreas de elaboracion:
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Tcdas las puertas de las areas
de eiaboracion deben ser, en lo posibie, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

/ )
VENTILACION

(.
8
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8.1, Las areas de efaboracicn poseerdn sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomacdidad del
personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacién del vapor, polvo vy
facilitar ia remocion del calor. Las aberturas para circulacion dei aire estaran protegidas con mallas
antiinsectos de material no corrosivo y seran faciimente removibles para su fimpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar ef aire v proyectarse Y construirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas fimpias, y de forma que se les realice limpicza
y mantenimientc periédico.

(..
Articulo 9°. Condiciones especificas. L.os equipos v utensilios utilizados deben cumplic con las
Sigufentes condiciones especificas:

(..

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

{.)
Articulo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensiiios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

3. Los equipes gue se utiicen en operaciones criticas para lograr fa inocuidad del alimento, deben
estar dotadcs de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicion y registro de las
variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de!
alimento y materias primas.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Articulo 11. Estado de salud. £l personal manipulador de alimentos debe cumplir con lcs
siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacion medica en la cual conste la aptitud o no para fa manipulacion de
glimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personai
marnipulador de alimentos se le practigue un reconocimientc médico, por [o menos una verz al afio.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesaric por razones
clinicas y epidemicidgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos gue se
manipuien. Dependiendc de la valoracion efectuacda por el médico, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas lomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimentc que pueda
generarse por el estado de salud del perscnal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de fa valeracién médica se debe expedir un certificado en ef
cual conste a aptitud 0 no para fa manipulacion de alimentos,

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

5. La empresa es responsable de lomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona gue se sepa ¢ sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de
una enfermedad semejante, o que presernte heridas infectadas, irritaciones cutdneas infectadas o
diagrrea. Todo manipufador de alimentos que represenie un riesgo de este tipo debe comunicario a
la empresa.

Articufo 12. Educacion y capacitacion. Todas las perscnas que realizan actividades de
manipulacion de afimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principics basicos de
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135,

Buenas Practicas de Manufactura y praclicas higiénicas en manipufacion de aiimenlos. Igualmente,
deben esfar capacitados para levar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
péra evitar la contaminacion o detericro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacidn continuo y permanente para el perscnal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser referzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de aclualizacion. Dichio plan debe ser de por o menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que irata la presente resclucion. Esta capacitacion
estard bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion
se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica v su formacion y experiencia especifica en las areas de
higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufaciura vy sistemas prevenlivos de
aseguramienio de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. £l plan de capacitacién debe confener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque. contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnolégico v tipo de establecimiento de que se trate. En lodo caso. la empresa debe
demostrar a través del desemperic de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento fa
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. FPara reforzar el cumpiimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obfigatoriedad y necesidad de su observancia durante fa
manipulacion de alimentos.

Paragrafo 2° E! manipuiador de alimenlos debe ser entrenadc para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la fmportancia de su
vigitancia o monitoreo; ademas, debe conccer los limites del punto del procesc y las acciones
correctivas a fomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

(...)

2. Usar vestimenia de trabajo que cumpla los siguientes requisitos. De color claro que permila
visualizar facilmente su impieza; con clerres o cremalleras y/c broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alirmento, sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando
se utiliza delantal, este debe permanecer atadc af cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion
de vestimenta de trabajo en numerc suficiente para el personal manipulador, con el proposilo de
facilitar el cambic de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrofla. En
mngun casc se podrén aceplar colores grises o aquelios que implidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de los manipuladores de alimentos.

3. El mampulador de alunentos no podra salir € ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.

()

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

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaiuar sobre todo el riesqo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracidon o manipulacion del mismo, cliando
esie se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

(.)
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9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable ¥ de tacon bajo.

(...)
4. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las précticas
de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion adecuada, /a cual debe
ser suministrada por la empresa.

()

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

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

3. Las malerias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a anallsis de laboratoric cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con ias
especificaciones de calidad establecidas al efecto Es responsabilidad de la persona natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar ia calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

(...}
Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las opsraciones de envasado y
almacenarniento, deben realizarse en éptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarics para reducir e crecimiento de microcrganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben coniroiar 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 congelacion.
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando gue los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de conirol fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocwdad en las materias primas o e
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

(..}
Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado v embalado de los alimenios o
materias primas deben cumplir con los siguientes requisitas:

1. Ef envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion def
alimentc o materias primas y debe realizarse en un 4rea exclusiva para este fin.

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe lievar marcado ¢ grabado fa identificacion
de la fabrica producicra y el lote de fabricacién, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en fa
resolucion 5108 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimientc o fabricacion se debe garantizar la trazabiidad hacia adelante y hacia alras de los
productos elaborados, asi como de las materias primas ulilizadas en su fabricacion. No se
aceptara e uso de adhesivos para deciarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccién. De cada lote debe llevarse un regisiro,
fegible y con fecha de los detalles periinentes de elaboracion, procesamiento y produccicn. Estos
registros se conservaran durante un periode que exceda el de la vida atil del producto. saivo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.
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4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso. independiente de su destinc debe
encontrarse debidaments rotulado, de conformidad con lo establecido en fa reglamentacién
sahitaria vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacidn cruzada. Con el proposilc de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguienies requisitos:

{...)

6 Cuando sea requendo. se deben implementar fillros sanitarios (lava botas, pediuvios ©
instalaciones para impieza y desinfeccion de calzado. lava manos de accionamiento no manual y
loallas desechables © secador de manos, aspiradoras de peolve vy contaminacion, etc),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en canfidad suficiente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza
vy desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de [os
productos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Tcdas las operaciones de fabricacién,
procesamiento, envase, embalado. almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a ios controles de calidad e inocuidad apropiadcs. Los
procedimentos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir fos
defectos naturales o newvilabies a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun el tipo de alimento vy las necesidades del establecimientc y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la safud del consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sislerna de
controi y aseguramiento de cafidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas fas
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de matenas primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe confar como minimo, con los siguientes
aspectos:

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

2. Documentacion sobre pianta, equipos y procesc. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los delalles esenciales des equipos, procescs y
procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos deben cubrir
todos los factores gue puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucion, métodos y procedimientos de
laboralorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesio en la Resofucton 16078 de 1885, o la norma que la
moedifigue, adicione o sustituya.

(...

Articufo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria dei establecimignto
gue fabrigue, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus matenias primas debe
implantar v desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de fos alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autondad sanitaria competente; este debe inciuir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
sigtientes programas:
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1. Limpieza y desinfeccion Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso v del producto de gue se frate. Cada establecimiento debe
fener por escrito todas los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utiizadas. asi como
las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipcs e implementos requeridos
para efectuar fas operaciones y periodicidad de limpieza vy desinfeccion.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, aress, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo.
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos séiidos. o cual
tendra que hacerse ohservando las normas de higiene Y salud ocupacicnhal establecidas con &l
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, éareas, dependencias y equipos, y el
detericro del medio ambiente.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que irata I
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del langue de almacenamiento, distribucion: mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimientc de los requisitos
fisicoguimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros
que soporten el cumplimiento de los mismos.

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

1. Debe llevarse un controi de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periddicamente dé salida a productos y
materiales indtiles, en desuso, obsolefos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion

(...}

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y oltras sustancias peligrosas que por necesidades
de usc se encuentren dentro de la fabrica, deben eliquetarse adecuadamente con un rétulo en gue
se Informe sobre su loxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en &reas
independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podréd hacerla e! personal idéneo,
evitando fa contaminacion de otros productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas.
organizadas, sefializadas y aireadas.

{...}"

Enlo referente a la ciase de sancién, se tendra en cuenta lo establecido en el articulo 577 de la
ley @ de 1979, que sefala:

‘0.

ARTICULO 577. Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion motivada, la
violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

a) Amonestacion;

b) Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales al
maximao valor vigente en el momento de dictarse la respeciiva resolucion:

¢) Decomiso de productos;

d) Suspension o cancelacidn del registro o de la ficencia, y
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
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) Cierre femporal o definitivo del establecimiento, edificacién o servicio respectivo.
()

En cuanto al procedimiento surtido en las actuaciones administrativas de tipo sancionatcrio, la
Ley 1437 de 2011, sefala:

(-

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administratives de
caracter sancionalorio no requiados por leyes especiaies o por el Codigo Disciplinario Unico se
sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos de este Codigo se
aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaieza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por solicitud
de cualquier persona. Cuandc como resuitado de averiguaciones preliminares, la autoridad establezca
que existen meritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo comunicarg al interesado.
Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formularé cargos mediante aclo
administrativa en el que sefialara, con precision y claridad, los hechos que (o originan, las personas
nalurales o juridicas objetc de ia investigacion, las disposiciones presuntamente vulneradas y las
sanciones o medidas que serian procedentes Este acto administrativo deberé ser notificado
personalmente a los investigados. Contra esta decision no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la formulacion
de cargos. preseniar los dascargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan hacer valer Seran
recharadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las superfluas y no se
atenderan ias praclicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuacicnes admunistrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los recursos, se
regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre [a materia.

Articulo 48. Periodo probatorio. Cuando deban practicarse pruebas se sefalarda un término no
mavyor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3) o mas investigados o0 se deban practicar en el extenor
el término probatorio podra ser hasta de sesenta (60) dias.

Vencido el periodo probatorio se dara traslado al investigado por diez (10} dias para que presente los
alegalos respectivos.

Articulo 49. Contenido de la decisidn. £l funcionario competente proferird el acto administrativo
definitivo dentro de ios treinta (30) dias siguientes a la presentacion de los alegatos.

El acto admnistrativo que ponga fin al procedimiento administrativo de caracter sancionatorio debera
contener:

L a individualizacion de la perscna natural o juridica a sancionar.

Ei analisis de hechos y pruebas con base en los cuales se impone fa sancion.
Las normas infringidas con los hechos probados.

La decision final de archivo 0 sancion y la correspondiente fundamentacion.

oo N

Evidenciada la conducta de infraccion sanitaria pcr parte del investigado, conviene ahora
estudiar la graduacion de la sancioén conforme a lo estipulado en el articulo 50 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo, que sefiala:

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

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.
2. Beneficic economico obtenido por el infractor para si ¢ a favor de un fercero.
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3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

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

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocultar la infracoion
u octitar 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 érdenes impartidas por la autoridad competente
8. Reconocimiento ¢ aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.

Antes de analizar a profundidad este acapite, es importante indicar que, de conformidad con |a
sentencia del Consejo de Estado, en lo que se refiere al Articulo 50 del CPACA:

1)

De otra parte, la facultad de graduar la sancicn es discrecional, para lo cual se precisa que los
hechos imputados se encuentren previamente calificados como faitas en la normativa aplicable y
que ef hecho con base en ef cual se aplica la sancion esté plenamente probado™

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

Dano o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que determine gue se
generd un dafio, pero si generd un riesgo inminente o peligro al incumplir con las disposiciones
sanitarias que inciden en la salud individual o colectiva, razén por la cual, los profesionales del
Instituto procedieron a aplicar medida sanitaria de seguridad consistente en “CLALUSURA
TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO, para efectos de prevenir el riesgo a la salud, de
modo que este aspecto se tiene en cuenta para la imposicion de sancion.

Por su parte frente al numeral segundo, dentro de las diligencias no se ohserva que e sefor
ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con cédula de ciudadania numero
78.742.599, haya obtenido un beneficio econédmico para si o para un tercero. como consecuencia
de la infraccion a la normatividad sanitaria encentrada, por lo tanto, este criterio no se aplica para
agravar la sancion.

En cuanto al numeral tercero, consultada la base de datos de los procesos sancicnatorios del
Instituto, se encontro que el sefor ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con
cedula de ciudadania nimero 78.742.599, no ha sido objeto de sancion, ni de aplicacion de
medida sanitaria de seguridad con anterioridad a la fecha de los hechos investigadcs, por lo
tanto, este criterio se tendra en cuenta para atenuar la sancion.

Al numeral cuarte, no se evidencia que el investigado, haya opuesto resistencia u obstruccién a
ta investigacion, teniendo en cuenta que, en las visitas realizadas, los profesicnales del Instituto
pudieron ingresar a las instalaciones del establecimiento y realizar las verificaciones del caso.
Por lo tanto, no aplica como agravante,

En cuanto al numeral quinte, se observa que el investigado no utilizé medios fraudulentos o trato
de ocuitar por intermedio de tercera persona la infraccion a la normatividad sanitaria o sus
efectos, por lo que no aplica la circunstancia descrita para agravar la sancion.

De acuerdo a lo sefalado en el numeral sexto, no hay prueba dentro del plenario que demuestre
grado de prudencia y diligencia alguno, por parte de! investigado, por io tanto, no se aplica
como atenuante.

* SALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO, SECCION CUARTA-Nueve (8) de Diciembre de Dos Mil Trece (2013).
Consejera Ponente: CARMEN TERESA ORTIZ DE RODRIGUEZ

Pagina 19

ZHiging Principal; : !

Sadmy miotrative;

.

WO T LG E



) - .
SL R EEYE TN

RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135,

Segun lo dispuestc en el numeral séptimo, ser renuenie o desatender el cumplimiento de las
o6rdenes impartidas por autoridad competenie, no hay pruebas dentro del expediente
administrative gue asi o demuestren, por l¢ tantc, este criterio ne es aplicable.

Finalmente, se observa que no existio aceptacién expresa de la infraccion por parte del investigado
antes de proferirse el respectivo auto de pruebas, por lo gue no es viable tener esta situacion como
atenuante. '

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye que el sefior ANIBAL
JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con ceéduia de ciudadania numero 78.742.599,
es responsable por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente en desarrollc de las
actividades de captacion, tratamiento y envasado de “Agua potable Tratada para el Consumo
Humanao”,

En consecuencia, teniendo en cuenta los criterios ya expuestos y en aplicacion del principio de
razonabilidad, segun el cual {a sancidén debe suponer un equilibrio y una armonia resuitante de
la ponderacion de los intereses y derechos en conflicto, se impondra sancién pecuniaria
consistente en MULTA de QUINIENTOS (500) salarios minimos diarios iegales vigentes, suma

qgue debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5} dias siguientes a la ejecutoria de
la presente providencia.

CALIFICACION DE LA FALTA

Asi las cosas, de conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los
documentos obrantes en e! expediente, a través de los cuales se evidencia que la actividad de
fabricaciocn de alimentos por parte del sefcr ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA,
identificado con cédula de ciudadania numero 78.742.599, propietario del establecimientc de
comercio dedicadc a la captacién, tratamiento y envasado de "Agua potabie Tratada para el
Consumo Humane?, infringid las disposiciones sanitarias, especialmente por:

FProcesar, envasar y empacar el producto Agua Potable Tratada para el consumo humano, sin
contar y garantizar en su totalidad con las buenas practicas de manufactura estipuladas en la
normatividad sanitaria vigente, conforme a la Resclucion 2674 del 2013, especialmente porque:

1. Los ambientes de produccién de la planta se encuentran expuestas, ya que no tienen
paredes ni techo. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral. 2.1 del articulo 8
de la Resoluciéon 2674 del 2013

2. La edificacion no esta construida en proceso secuencial, no existe una adecuada
separacion fisica de aquellas édreas donde se realizan operaciones de produccion
susceptibles de ser contaminadas y no se encuentran claramente sefalizadas. Contrariando
lo establecido en el numeral 2 subnumerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674
de 2013.

3. La edificacion y sus instalaciones no estan construidas de manera que facilite las
cperaciones de limpieza, desinfeccion y controf de plaga, toda vez que las areas no
presentan paredes ni techos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 subnumeral 2.4
del articulo 6 de la Resoclucion 2674 de 2013.

4. No existe un sitic adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de ios
empleados (area sacial). Contrariando io establecido en el numeral 2 subnumeral 2.8 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

No existen programan, procedimientos ni analisis (fisicoguimicos y microbiclégicos) sobre

manejo y calidad del agua. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articule 26 de la
Resolucidn 2674 de 2013,

No existe control diario del clorc residual. Contrariande lo establecido en el numeral 3
subnumeral 3.1 del articulo 8 de la Resolucidn 2674 de 2013,

El agua utilizada en la planta no es potable, ya que proviene de fuente subterranea y los
registros ae laboratorio se encuentran desactualizados desde el afio 20713, Contrariando io
establecido en el numeral 3 subnumeral 3.1 del articulo 6 de la Resclucion 2674 de 2013.

No existen programas, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos solidos y
no se llevan registros. Contrariando (o establecido en el numeral 2 del articuio 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen recipientes para la recoleccion interna de los residuos sdlidos o basuras.
Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumeral 5.1 del articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existe iocal o instalacién destinada exclusivamente para el depdsito temporal de los
residuos solidos. Contrariando lo establecido en el numeral 5 subnumerales 5.3 y 5.4 del
articulo 6 y numeral 2 del articulo 25 de la Resolucian 2674 de 2013,

No existen programas ni procedimientos especificos para el control integrado de plagas con
enfoque preventivo y no se llevan registros. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen dispositives como medidas de control integral de plagas (eiectrocutadores,
rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.). Contrariando o establecido en el numeral 3 del
articulo 28 de la Resoiucion 2674 de 2013.

No existen programas ni procedimientos especificos para la limpieza y desinfeccion de ias
diferentes areas de la planta, equipos, superficies, maniputaderes. Contrariande o
establecido en el numerai 1 de!l articulo 26 de la Resoiucion 2674 de 2013

No se tienen claramente definidos los productos utilizados para Ia limpieza y desinfeccion
fichas tecnicas, concentraciones, emplec y periodicidad. Contrariando (o establecido en e
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe un lugar destinado para el almacenamiento de los productos utilizados para la
limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del articulo 28 de la
Resoiucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con servicios sanitarios. Contrariando lo establecido en el numeral 8
stibnumerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con vestieres. Contrariando o establecido en el numeral 6 subnumeral
6.1 de! articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manecs. Contrariando lo establecido en el numeral 68 subnumeral 8.3 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.
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RESOLUCION No. 2019037334 de! 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135”.

La planta no cuenta con filtrc sanitario (lava botas, pediiuvio, estacion de limpieza vy
desinfeccion de calzado, etc) a la entrada de la sala de proceso. Contraniando o
establecide en el numeral 8 del articulo 20 de la Resolucidon 2674 de 2013.

La planta no cuenta con avisos alusivos a la necesidad ce lavarse las mancs después de ir
al bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando [o
establecida en el numeral 6 subnumerai 6.4 del articulo 6 de la Resciucion 2674 de 2013

No se realiza control ni reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
médico de aptitud para manipular alimentos). Contrariando lo establecido en el articulo 11
de la Resolucion 2674 de 2013

Todos los empleades que manipulan los alimentos no llevan uniforme adecuado, ya que
trabajan con ropa de calle. Contrariando lo establecido en les numerales 2, 3 y 9 del articulo
14 de la Resolucion 2674 de 2013.

El personal que manipula alimentos no utiliza mallas para recubrir cabello ni tapabocas.
Contrariando lo establecide en los numerales 5 y 6 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de
2013.

La planta nc suministra dotacion a los visitantes. Contrariandc lo establecido en ¢l numeral
14 del articulo 14 de la Resclucién 2674 de 2013.

No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos,
para el personal de la planta. Contrariando lo establecido en el articulo 12 y 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la cbligateriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas y su observancia durante la manipulacion de alimentos. Contrariando lo
establecido en el paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucidn 2674 de 2013

No conocen ni cumplen los manipuladores las practicas higiénicas. Contrariando 1o
establecido en el articulo 13 de la Resclucion 2674 de 2013,

Los sifones no estan equipados con rejilas. Contrariando lo establecido en el numeral 1
subnumeral 1.4 del articulo 7 de la Resclucion 2674 de 2013,

L.a planta no cuenta con paredes, Contrariandc lo establecido en el numeral 2 subnumerales
2.1, 2.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 del 2013.

La planta no cuenta con techo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 subnumerales
3.1 del articulo 7 ce la Resolucién 2674 del 2013.

La planta no cuenta con puertas ni con ventanas, Contrariando lo establecido en el numeral
4 subnumerales 4.1, 4 2 y numeral 5 subnumerales 5.1, 5.2 del articulo 7 de la Resoclucién
2674 del 2013.

La ventilacion de la sala de proceso es inacecuada, ya que es ai aire libre sin filtros que
protejan el area. Contrariando lo establecido en el numeral 8 subnumerales 8.1 y 8.2 del
articulo 7 de la Resclucion 2674 del 2013,

La planta no cuenta con recipientes para materiales no comestibles y desechos.
Contrariando lo establecido en &! numeral 11 dei articule 9 de la Resclucion 2674 de 2013,
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica ef proceso sancionatorio Nro. 201605135,

L.a pianta no cuenta con kit de medicién de cloro residual. Contrariando Io establecido en e
numeral 3 del articulo 10 de la Resolucién 2674 del 2013.

No existen procedimientos ni registros escritos para contro! de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefalen especificaciones de calidad {condiciones de conservacion,
recnazos). Centrariando lo establecido en e! articulo 21 de la Resolucién 2674 de 2013

No se realizan ni se registran contrcles de calidad a las materias primas. {Agua
subterranea). Contrariando lo establecido en e numeral 3 del articulo 18 de ia Resolucién
2674 de 2013.

El proceso de fabricacion del alimento no se realiza en dptimas condicicnes sanitarias que
garanticen !a proteccion y conservacion del alimento. Contrariando lo estabiecido en el
numerai 1 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se realizan ni se registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
para asegurar la inocuidad del preducto, ya que evidencid que no se realiza control de cloro
residual como tampoco existen analisis de laboratorio de producto terminado. Contrariando
lo establecido en los numerales 1 y 2 del articuio 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

El envasado y/o empaque no se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacién del aiimento y el drea no es exciusiva para este fin. Contrariando o
establecido en el numeral 1 del articulo 19 de |3 Resolucién 2674 de 2013.

Los productos no se encuentran rotulados. Contrariande (o establecido en el numeral 4 del
articule 19 de la Resolucian 2674 de 2013,

La planta no ileva trazabilidad de los productos ni de las materias primas en todas las
elapas de! proceso. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 18 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

No se lleva control de entrada, salida y rotaciocn de los productos. Contrariande lo
establecido en el numeral 1 de! articulo 28 de la Resoiucion 2674 de 2013,

No existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar ios productos. Contrariandc o estabiecido en el
numeral 2 del articulo 22 de la Resclucion 2674 de 2013

No se lievan fichas técnicas del material de los tanques, mangueras, pimpinas y producto
terminado. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 16 y numeral 1 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con planes de muestrea. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimientc {preventivo V
correctivo) de equipos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 22 de Ia
Resolucién 2674 de 2013.

La planta nc tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio. Contrariando o
establecido en el articuio 23 de la Resolucion 2674 de 2013
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RESOLUCION No. 2019037334 del 27 de Agosto de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605135".

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Impcner al sefior ANIBAL JERONIMO SALGADO GUEVARA
identificado con cécdula de ciudadania numerc 78.742.599, sancidn consistente en multa de
QUINIENTOS (500) salarios minimos diarios legales vigentes, suma que debera ser cancelada
dentro del término perentorio de cinco (5) dias siguientes a la gjecutoria de la presente
providencia, consignacion ésta que debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE N°
002869998588 DEL BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el formato de
consignacién respectivo que lleva el logo del Instituto.

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

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente la presente decisién at sefior ANIBAL
JERONIMO SALGADO GUEVARA, identificado con cédula de ciudadania nimero 78.742.589
y/o a su apoderado, conforme a los términos y condiciones sefalados en el articulo 67 del
Cadigo de Procedimiento Administrative y de io Contencioso Administrativo, advirtiéndole gue
contra ia misma solo 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 terminos 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 o previsto en el
articuic 69 de! Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Adminisirativo y/o
lo dispuesto en el ordenamiente juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO.- La presente resolucion rige a partir de la fe'cha de su gjecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

f
M\ MArgasm Tavan e 2
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: Isabel Cristina Posada R. i A
Revisé: Leidy Alexandra Bonifla Guarin =i ™ e
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