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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000090 De 31 de Enero de 2020

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

RESOLUCION No. 2020002934
PROCESQO SANCIONATORIO: 201605213
EN CONTRA DE: JHONATAN ZAMBRANOC LOPEZ - DISTRIBUIDORA Y
PESCADERIA GRIMAR
FECHA DE EXPEDICION: 27 DE ENERO DE 2020
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra la Resolucién de calificacion No. 2020002934 sélo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccidon de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacién en los
terminos y condiciones sefalados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

EL PRESENTﬁﬁ\\#ﬁ% Sf PHBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE 2020 en Ia 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 acfo administrativo aqui relacionado, del cual se acompafa copia integra, se
considera legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente
aviso.

ROJAS NIETO
ia Técnica
on de Responsa Sanitaria

ANUEL ALEJAN

ANEXQO: Se adjunta a este avisc en (12) foli
2020002934 proferido dentro del proceso

a doble cara copia integra de la Resolucién N°
ncionatoric N° 201605213.

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador Grupo de Secretaria Técnica
Direccion de Respansabilidad Sanitaria

Proyecté y Digité: Ana Maria Riafio Sanchez
Reviso: Manuel Alejandro Rojas Nieto
Grupo: Alimentos
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201605213, adelantado en contra del sefior JHONATAN
ZAMBRANQO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 1.026.553.008, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA
GRIMAR, de acuerdo con los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante Auto No. 2019013954 de 13 de noviembre de 2019, esta Direccion de
Responsabilidad Sanitaria inicio el proceso sancionatorio No. 201605213 y trasladé cargos
en contra del sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania
No. 1.026.553.006, en calidad de propietario del establecimiento de comercio denominado
DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR, por &l presunto incumplimiento de las normas
sanitarias. (Folios 33 al 40 a doble cara).

2. A través de oficio No. 0800 PS - 2019052980 con radicados N° 20192058152 y
20192058153 del 13 de noviembre del 2019, se envié comunicacién mediante correo
certificado y via correo electronico, citando al investigado con el fin de adelantar la

notificacion personal del auto de inicio y traslado de cargos anteriormente referido. (Folios
41 al 43).

3. Ante la no comparecencia de la parte investigada para que se notificara del Auto de inicio y
trasiado enunciado en el item Nro. 1, en virtud de! Articulo 89 de! Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo, se envié por correo certificado el Aviso
Nro. 2019001628 mediante oficio No. 0800 PS - 2019054404 con radicados 20192060180 y
20192060182 del 21 de noviembre de 2019 a las direcciones registradas en el expediente
(folios 44 al 45 y 47), los cuales fueron recibidos el dia 26 de noviembre de 2019 segun
guias No. 8039712840 y 8039712491 expedidas por la empresa URBANEX (folios 46 y 48)
y al correo electronico cazuelasymariscosgrimar@hotmail.com (folio 49).

Teniendo en cuenta que el mencionado avisc fue recibido en la direccién fisica de destino;
en virtud del articulo 689 del Cédigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso
Administrativo, la publicacidén del aviso No. 2019001628 del 20 de noviembre de 2019,
realizada en la pagina web www.invima.gov.co cbrante a folio 50 al 58, no sera tenida en
cuenta.

4. De conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento dei 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 directamente o por medio de
apoderado, la investigada dentro del proceso sancionatoric en curso No. 201605213
presentara los descargos por escrito, aportara y solicitara la practica de las pruebas que
considerara pertinentes.

5. Transcurrido el tiempo para presentar los descargos, el sefior JHONATAN ZAMBRANO
LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 1.026.553.006, en calidad de propietario
del establecimiento de comercio denominado DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR,

no los presentd.

6. El dia 19 de diciembre de 2019, se profirid el auto de pruebas No. 2019015559 dentro del
proceso sanciocnatorio No. 201605213. (Folios 60 y 61 a doble cara).
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

. Mediante oficio No. 0800 PS - 2018059164 con radicados 20192067152 y 20192067154 del

19 de diciembre de 2018, enviado por correo certificado y correo electronico, se remitio al
investigado comunicacidn, informando sobre el autc de pruebas y el término previsto para la
presentacion de alegatos. (Folios 62 al 64},

Transcurrido el tiempo para presentar los descargos, el sefior JHONATAN ZAMBRANO
LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 1.026.553.008, en calidad de propietario
del establecimienta de comercic denominado DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR,
no los presents.

Mediante Resolucion No. 2019057088 del 17 de diciembre de 2019, el Director General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, resolvidé en su
Articulo Segundo, suspender los términos legales en los procesos sancionatorios a cargo de
la Direccién de Responsabilidad Sanitaria, durante el periode comprendido entre el dia
veintitrés (23) de diciembre de 2019 y el dia diez (10) de enero de 2020 inclusive. {Folios 65
y 66) =

DESCARGOS Y ALEGATOS

Agotados los términos previstos para la presentacién de descargos como para los alegatos, el
investigado no realizé pronunciamiento alguno ni aporté o solicitd prueba alguna; por esta razén
se continua el tramite del presente proceso con fundamento en las pruebas legal vy
opertunamente allegadas y de este modo establecer la responsabilidad que les asiste en virtud
de los hechos investigados.

1.

PRUEBAS

Oficio 704-3751-16 radicado bajo el No. 16128449 del 30 de noviembre del 2016, mediante
el cual el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2, remitio a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimientc de comercio
DISTRIBUIDORA 'Y PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN
ZAMBRANGO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.008, para su
conocimiento y fines pertinentes (Folio 1).

Acta de Inspeccién Sanitaria a fabrica de Alimentos de fecha 29 de noviembre de 2016
realizada en las instalaciones del establecimiento de comercio DISTRIBUIDORA Y
PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ,
identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.006, en donde se emitid concepto sanitario
DESFAVORABLE. (Folios 4 al 14).

Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en “clausura temporal total
del establecimiento” de fecha 29 de noviembre de 2016, (Folios 19 al 22).
Protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos envasados al producto "CAZUELA
DE MARISCOS POR 500 GRAMOS" en la cua! se verificaron presuntos incumplimientos a
la Resolucién 5109 de 2005. (Folios 15 al 17 - Etiqueta folio 18)

Oficio 704-0257-17 radicado bajo el No. 17009437 del 30 de enero de 2017, mediante el
cual el Coordinador det Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2, remitié a ia Direccion
de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio
DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN
ZAMBRANQO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.006. (Folio 26).
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

6. Acta de Inspeccion, vigilancia y control de fecha 24 de enero de 2017, realizada en las
instalaciones del establecimiento de comercio DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR
de propiedad de! sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado con cédula de
ciudadania 1.026.553.006, en donde se mantuvo concepte sanitario DESFAVORABLE vy la
medida sanitaria de seguridad aplicada el 29 de noviembre de 2016 (Folio 28 a doble cara)

7. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en “Destruccién de 206
unidades de cazuela de mariscos por 500 gramos” de fecha 24 de enero de 2017, (Folio 28
y 30 - Anexo formato destruccion folic 31 a doble cara):

8. Certificado de matricula mercantil expedido por la Camara de Comercio de Bogota, a
nombre del sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania
1.026.553.006. (Folios 32 y 59).

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.

Mediante oficio No. 704-3751-16 radicado bajo el No. 16128449 del 30 de noviembre del 2018,
el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2. remitié a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Instituto, en las instalaciones del establecimientc de comercio DISTRIBUIDORA Y
PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado
con cédula de ciudadania 1.026.553.008, para su conocimiento y fines pertinentes (folio 1),
documentos que fueron el génesis de |a presente investigacion administrativa,

En lo que 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 vy 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 garantias 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 informacidn que su comercializacién supone respecto de la parie

debil de fa relacion, eslo es, la de los consumidores o usuarios...””

Dentro de la informacion remitida, se encuentra el Acta de Inspeccién Sanitaria a fabrica de
Alimentos de fecha 29 de noviembre de 2016 realizada en las instalaciones del establecimiento
de comercio DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN
ZAMBRANO LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.006, en donde se emitio
concepto sanitaric DESFAVORABLE (folios 4 ai 14), por cuanto se evidencié incumplimientos
de las normas sanitarias contenidas en la Resolucion 2674 de 2013.

En dicha acta se plasmaron los aspectos verificados, dejando las respectivas observaciones
que conllevaron a evaluarlos como no cumplidos. Estas soportan los cargos endilgades frente al
incumplimiento de las buenas practicas de manufactura, que motivaron que en la misma fecha

' BALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO, SECCION TERCERA- SUBSECCION A, CONSEJ. PONENTE HERNAN
ANDRADE RINCON. Doce (12) de febrero de dos mil quince, Expediente: 250002326000200101450 01 (31657).
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

se impusiera la medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL
DEL ESTABLECIMIENTQO (folios 19 al 22); es impertante puntualizar que las normas sanitarias
reguian las condicicnes de fabricacién, envasade, almacenamiento, etiquetade,
comercializacién ae productos como medicamentos, alimentos, suplementos dietarios,
dispositivos médicos, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas u otros objeto de vigilancia sanitaria,
en estas condiciocnes buscan que los productos que son objeto de uso y/o consumo por la
pobiacién tengan las condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar
danos y riesgos asociados a su uso y/o consumo.

La situaciéon sanitaria enccntrada que dic lugar a la aplicacion de la medida sanitaria de
seguridad mencionada fue:

i)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Al HACER RECORRICO POR LAS AREAS EN COMPANIA DEL ESPOSO DE LA
ADMINISTRADORA, PERSONA QUIEN ATIENDE LA VISITA MIENTRAS LA SENORA GLORIA
MERCEDES LOPEZ VENEGAS SE HACE PRESENTE, SE ENCUENTRAN INCUMPLIMIENTOS
A LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE, COMO SE DESCRIBE A CONTINUACION:

1. AL ABRIRLA PUERTA PRINCIPAL, SE COMUNICA DIRECTAMENTE EL AREA DE
PRODUCCION CON EL AMBIENTE EXTERIOR. INCUMPLE ARTICULO 6 NUMERAL 2.1 Y
ARTICULO 7 NUMERAL 5.2 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013.

2. SE OBSERVA EMPOZAMIENTQO DE AGUA EN EL AREA DESTINADA A PRODUCCION.
INCUMPLE ARTICULO 6 NUMERAL 4.2 DE LA RESOLUCION 2674 DF 2013.

3. NC PRESENTA RESULTADOS DE LABORATORIC DEL AGUA, NO CUENTA CON
PROGRAMA DE CALIDAD DEI. AGUA, NI CONTROL DE CLCRQ. INCUMPLE NUMERAL 4
DEL ARTICULO 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013 Y ARTICULO 9 DE LA
RESOLUCION 2115 DE 2007.

4 NO CUENTA CON PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE
PLAGAS, MANEJO DE RESIDUOS Y NO LLEVA REGISTROS DE LA EJECUCION DE LOS
MISMOS. SE OBSERVAN DEFICIENCIAS DE LIMPIEZA EN PISOS DE CUARTOS FRIOS,
ZONAS ALTAS Y TECHOS. INCUMPLE NUMERALES 1, 2 Y 3 DEL ARTICULO 26 DE LA
RESCLUCION 2674 DE 2013

5. NO CUENTA CON LAVAMANOS DE ACCIONAMIENTO NO MANUAL EN EL AREA DE
PROCESQ. INCUMPLE NUMERAL 6.3 DEL ARTICULC 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE
2013.

6. NO CUENTAN CON CERTIFICACIONES MEDICAS PARA EL PERSONAL DEL ASEO.
INCUMPLE ARTICULO 11 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013

7. NO PRESENTA PROGRAMA DE CAPACITACION NI REGISTROS DE EJECUCION. SE
OBSERVA OPERARIO SIN GORRO NI TAPABOCAS EN AREA DE PROCESO. INCUMPLE
ARTICULO 12, 13 Y 14 DE LA RESCLUCION 2674 DE 2013.

8. SE OBSERVAN CABOS DE MADERA ENTRE BALDES Y LICUADORA DE PRODUCCION.
EL MESON DEL LAVAPLATOS PRESENTA ESTRUCTURA OXIDADA, LA MESA DE
TRABAJO PRESENTA ESTRUCTURA CON DESPRENDIMIENTO DE PINTURA
INCUMPLE NUMERAL 1 ARTICULC 9 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

9. NO CUENTAN CON INSTRUMENTOS DE MEDICION EN LOS EQUIPOS NI REGISTROS
DE PROCESO. NO CUENTA CON PROGRAMA DE CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS Ni
REGISTROS. NO CUENTA CON REGISTROS DE INSPECCION DE ENVASE. NO SE
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

ENCUENTRA DOCUMENTADO EL MECANISMO PARA PROTEGER EL ALIMENTO DE
MATERIALES EXTRANOS. INCUMPLE ARTICULO 18 NUMERAL 1 Y ARTICULO 21 DE
LA RESOLUCION 2674 DE 2013,

10. LAS AREAS DE ELABORACION Y ENVASADO SE ENCUENTRAN EN UN MISMO
AMBIENTE. LA PLANTA CUENTA CON PUERTA DE ACCESO DIRECTO DESDE EL
EXTERIOR A LAS AREAS DE ELABORACION. INCUMPLE NUMERAL 5.2 ARTICULO 7,
NUMERAL 1 ARTICULO 19 Y NUMERAL 1 ARTICULO 20 DE LA RESOLUCION 2674 DE
2013.

11. NO PRESENTA PLAN DE MUESTREO. NO PRESENTA MANUALES, CATALOGOS,
GUIAS O INSTRUCCIONES ESCRITAS SOBRE EQUIPOS Y PROCEDIMIENTOS
REQUERIDOS PARA ELABORAR LOS PRODUCTOS. NO CUENTA CON FICHAS
TECNICAS PARA LAS MATERIAS PRIMAS NI LOS PRODUCTOS TERMINADOS.
INCUMPLE NUMERALES 1, 2 Y 3 DEL ARTICULO 22 DE LA RESOLUCION 2874 DE 2013,

EN EL MOMENTO DE TOMADA LA DECISION DE LA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD, EL
PRODUCTO TERMINADC YA HABIA SIDO DESPACHADOD Y NO CUENTA CON ETIQUETAS DE
PRODUCTO. SE INFORMA A QUIEN ATIENDE LA VISITA Y QUIEN ES AUTORIZADO POR EL
PROPIETARIO DEL ESTABLECIMIENTO OBJETO DE LA MEDIDA, PARA LA FIRMA DE LAS
ACTAS MEDIANTE OFICIO ANEXO, QUE A PARTIR DE LA FECHA NO PUEDE REALIZAR
LABORES PRODUCTIVAS DE ALIMENTOS EN EL ESTABLECIMIENTO Y QUE PARA REALIZAR
EL  LEVANTAMIENTO DE LA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD CONSISTENTE EN
CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO DEBE DAR TOTAL CUMPLIMIENTO A
LOS ITEMS 1-11 DESCRITOS ANTERIORMENTE.

()"

Sea del caso reiterar que los documentos susecritos 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 inspeccion, vigilancia y control quienes de forma objetiva plasman todo lo gue refleja
la situacion sanitaria encontrada. Por Io anterior, la informacion contenida en las actas es el
resultado de fas labores de Inspeccién, Vigilancia y Control.

Se reitera que la normatividad estipulada en la Ley 9 de 1979, Resoiucién 2674 de 2013 y,
Resolucion 5109 de 2005, establecen los requisitos sanitarios qgue deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos, materias
primas de alimentos y etiquetado con el fin de proteger fa vida y la salud de las personas, cuya
carencia como en el presente caso no garantiza su inocuidad.

De otro lado, respecto a la inocuidad de! producto de conformidad con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion — FAQ. debe entenderse:

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los
riesgos, sean cronicos o agudos, gue pueden hacer que los alimentos sean nocivos
para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de
calidad abarca todos los demas atributos que influyen en el valor de un producto para
el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negativos, como estado de descomposicion,
contaminacién con suciedad, decoloracién y olores desagradables, perc también atributos
positivos, como origen, color, aroma, textura y metodos de elaboracion de los alimentos. Esta
distincion entre inccuidad y calidad tiene repercusiones en las politicas publicas e influye en la
naturaleza y contenido del sistema de control de los alimentos mas indicado para alcanzar
objetivos nacicnales predeterminados. (Negrilla y subraya fuera de fexio) 2

2 http:/.’www.fao.org/docrep/OOG/yS?OSs/yS705503.htm#TopOfPage
Pagina 5

ficing Principal:

Aeinvaistrativg:

in IMmao”

LT, RO O



RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

Asi mismo y teniendo en cuenta lo establecido por la FAQ?® debe considerarse gue las
condiciones en el proceso de elaboracion del alimento o las buenas practicas de manufactura,
garantizan gue dentro del proceso de fabricacidon no incurran circunstancias gue puedan
constituirse en un riesgo para la salud de los potenciales consumidores, por lo cual resulta
reprochable al fabricante la produccién y comercializacién de un alimento que tiene
potencialmente compromestida su inocuidad.

Se resalta que los incumpiimientos encontrados como resultado de las acciones de inspeccion,
vigiiancia y control en el establecimiento de propiedad de la investigada, originaron la aplicacion
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 existié vulneracién a la norma sanitaria,
presupuesto indispensable para dar inicio al proceso sancionatorio respectivo.

Articulo 576°.- Podréan aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a profeger la salud publica,
las siguientes:

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

La suspension parcial o total de trabajos o de servicios;

El decomiso de objetos y productos;

La destruccion o deshaturalizacion de artlcuios o productos, s/ es ef caso, y

La congelacion o suspension temporal de la venta 0 empleo de productos y obfetos, mientras se
toma una decision definitiva al respecto.

S NI A

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

La Medida santaria impuesta en las instalaciones del establecimiento de comercio
DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR, se aplicd con el fin de prevenir o impedir que la
situaciéon evidenciada continuara generandc un riesgo a la salud 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, razon por la cual son medidas de inmediata ejecucion,
ya que tienen caracter preventivo vy transitorio. Por lo tanto, este documento es considerade 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.

De igual manera en la visita del 28 de noviembre de 2016, se diligencid el Protocolo de
Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados, reatizado al producto "CAZUELA DF
MARISCOS PCOR 500 GRAMOS", en la cual se verificaron presuntos incumplimientos a la
Resolucién 5109 de 2005, (Folios 15 al 17 — Etiqueta folio 18), en los siguientes aspectos:

ey,
REQUISITOS GENERALES

(..}
5.3. CONTENIDO NETO Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe declarar en unidades del sistema
metrico. (Sistema Internacional).

OBSERVACIONES:
Las unidades se declaran como “grs”, no se declara con sistema internacional de unidades.

(..)

¥ http:fwww.fao.org/ag/humannutrition/foodiabel/es/
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213

5.4. Nombre o Razon Social y direccion del fabricante, envasador o reempacador, precedido por
la expresion “fabricado o envasado por’. En productos importados deben precisarse, nombre ¢
razon social y direccién del importador.

OBSERVACIONES:
No declara la expresion “fabricado o envasado por”

(...)

5.5.1. IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase debers ilevar grabada ¢ marcada de cualquier
modo y de forma visible, legible e indeleble, una indicacicn en clave o lenguaje claro (numérico,
alfanumerico, ranurado, etc), acompaiiada de la palabra "lote”, o fa letra “L" Se aceptard como
lote, la fecha de duracion minima, fecha de vencimiento, fecha de fabricacion o fecha de
produccion y deberd cumplir con el numeral 5.6.

OBSERVACIONES:
La expresién lote no es legible.

(..)

5.7 INSTRUCCIONES PARA EL USQ. Instrucciones necesarias para modo de empleo.

OBSERVACIONES:
No son legibles las instrucciones para el uso.

5.8 NUMERQO DE REGISTRO, PERMISO O NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo a lo
establecido en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 o las normas que lo madifiquen,
sustituyan o adicionen.

OBSERVACIONES:
RSADO0419007 no es legible

(..)"

Es asi que, frente al tema de fa vulneracién de las narmas técnicas sobre rotulado, se hace
necesario precisar la importancia sobre el correcto uso del etiquetado y la veracidad de la
informacion que debe contener el rotulo de un producto alimenticio,

Asi entonces, la FAO* (Organizacién para !las Naciones Unidas para la Alimentacion y ia
Agricultura), establece sobre este tema, que ia etiqueta del alimento proporciona informacion al
consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los beneficios, los posibles riesgos, y
la forma en que se produce y se comercializa: por lo tanto, resulta reprochable que el fabricante
comercialice el alimento declarando informacién imprecisa o incompleta, maxime si se tiene en
cuenta que el consumidor recibe informacion inmediata del producto mediante las
caracteristicas visuales contenidas en el empaque del alimento.

“Los clientes no compran los productos ¢ servicios por io que Son, sineo por lo gque aparentan ser,
de_tal manera que los clientes se ven atraidos hacia las caracteristicas visuales y conocidos de
los empagques gue, manejados de manera uniforme con otra marca, puede producir confusiones

O errores en la eleccidn de compra .

* hetp:/fwww. fao.org/ag/humannutrition/foodlabel/es/
3 htpi//es slideshare.nev/ortizadrian/neuromarketing-del-producto
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatcrio No. 201605213"

De alli !a exigencia gue en el rotulo, se debe declarar informacion veraz, clara y precisa con
relacion al producto.

Es importante tener presente que el objetivo del sistema métrico internacional es la unificacién y
racionalizacion de las unidades de medicidn, por lo tanto, resulta reprochable que el
investigado declare el peso neto dei producto en "grs” y no como lo exige el legislador.

Con reiacidn a no declarar la expresion “fabricado ¢ envasado por” compromete su trazabilidad,
herramienta que permite seguir el rastro a las etapas de produccidn, transformacion vy
distribucién del alimento, por lo tanto dicha omision en el rotulade del aliimente, obstaculiza su
seguimiento, lo que repercute en la calidad misma del producto.

En cuanto al numero de lote, se ha de manifestar que es una clave que indica el conjunto de
articulos de un mismo tipo, procesado por un mismo fabricante o fraccionador, en un espacio de
tiempo determinado bajo condiciones esencialmente iguales, razon por la cual si no es legible,
por ejemplo, no seria posible detener la venta de un productoe que se encuentra con algun tipo
de irregularidad, porque el numero que se encuentra grabado ¢ marcado no se podria
reconocer a simple vista.

Con relacion al hecho gue las instrucciones para el uso del alimento ro sean legibles, no
permite al consumidor conocer fa forma de como utilizar el producte y tener las precauciones al
momento de prepararlo, ingerirlo 0 usarlo.

Finaimente, se evidencio que el registro sanitario declarade en la etigueta no es legible,
situacion que si bien es cierto no afecta la inocuidad del producte, es necesario para el Invima
lograr realizar |la trazabilidad del mismo de manera adecuada y para el consumidor tener la
certeza y garantia que ei alimento que esta ingiriendo cuenta con la respectiva autorizacion de
comercializacion.

De igual manera, tal como lo establece la FAOs respecto al rotulado de alimentos, la etiqueta
proporciona informacion al consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los
beneficios, los posibles riesges, y la forma en que se produce y se comercializa; por lo gue
resulta contrario a ias normas sanitarias, que el fabricante ponga a disposicién al publico el
alimento omitiendo informacién importante que tiene !a potencialidad de comprometer la
inocuidad del mismo, como es el caso del numero de lote, instrucciones de uso, instrucciones
de conservacion del alimento, nombre del fabricante y el registro sanitario autorizade vigente,
la cual suministra informacién importante para que el consumidor, previamente a adquirir el
preducto, decida o no adquirir el alimento para su consumo.

Posteriormente, mediante oficio No. 704-0257-17 radicado bajo el No. 17009437 del 30 de
enero de 2017, mediante el cual el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente
2, remitid a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas
adelantadas por funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio
DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefor JHONATAN ZAMBRANO
LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.006. (Folio 26)

En esta ocasion se allega acta de Inspeccion, vigilancia y control de fecha 24 de enero de 2017,
realizada en las instalaciones del establecimiento de comercio DISTRIBUIDORA Y
PEZCADERIA GRIMAR de propiedad de! sefior JHONATAN ZAMBRANQ LOPEZ, identificado
con cédula de ciudadania 1.026.553.008, en donde se mantuvo concepto sanitario
DESFAVORABLE y la medida sanitaria de seguridad aplicada el 29 de noviembre de 2018,
(Folio 28 a doble cara), toda vez que se evidencid la siguiente situacién sanitaria:

5 http:/fwww fao.orgfag/humannutrition/foodlabel/es/
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por fa cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213

(...)
DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA

AL ARRIBAR A LA DIRECCION EN MENCION SE ENCUENTRA LOCAL DENTRC DE LA
PLAZA DE MERCADG SAMPER MENDOZA, CON UN SOLC NIVEL QUE CONSTA DE AREA
DEPRODUCCION Y DOS CUARTOS FRIO EN UN MISMO AMBIENTE. SE HACE ENTREGA
DEL OFICIO COMISORIO Y SE EXPLICA EL MOTIVO DE LA VISITA. QUIEN ATIENDE
PERMITE EL INGRESO A LAS INSTALACIONES DE LA FABRICA Y NO SE OBSERVA
LABORES PRODUCTIVAS, NI MANIPULADORES. SIN EMBARGO, SE EVIDENCIA
ALMACENAMIENTO DE 206 CAZUELAS DE MARISCOS DENTRO DE LOS CUARTOS FRIOS,
LAS CUALES FUERON ELABORADAS EL DOMINGO 22 DE ENERO DE LLOS CORRIENTES
SEGUN INFORMA O QUIEN ATIENDE,

AL REALIZAR EL RECORRIDO, SE CBSERVA QUE NO SE HAN SUBSANADO NINGUNA DE
LAS CAUSALES QUE ORIGINARON LA MEDIDA SANITARIA CONSISTENTE EN CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO IMPUETAS EL DIA 29/11/20186.

SE INFORMA A LA PERSONA QUE ATIENDE QUE SE DEBE ABSTENER DE SEGUIR
REALIZANDO ACTIVIDADES PRODUCTIVAS EN LAS INSTALACIONES, HASTA TANTO NO
SE SUBSANEN LAS CAUSALES QUE ORIGINARON LA MEDIDA SANITARIA EN SU
TOTALIDAD Y SE LEVANTE LA MISMA.

CON RESPECTO A LA DENUNCIA QUE SE RELACIONA EN EL OBJETO, DONDE REFIERE
QUE EL PRODUCTC CAZUELA DE MARISCOS NO CUMPLE CON ROTULADO, NOC SE
ENCUENTRA EXISTENCIAS DE ETIQUETAS EN EL MOMENTC DE LA VISITA SIN
EMBARGO LA EMPRESA YA TIENE CONOCIMIENTO DE LOS INCUMPLIMIENTOS DE SU
ETIQUETA YA QUE EN LA VISITA DE 26/11/2016 SE EV LUO DICHO ROTULADO.

POR LO ANTERIORMENTE EXPUESTO, SE MANTIENE LA MEDIDA  SANITARIA
CONSISTENTE EN CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO IMPUETAS EL
DIA 29/11/2016 ¥ EL CONCEPTO DESFAVORABLE. SE DA POR TERMINADA LA PRESENTE
DILIGENCIA SIN EMISION DE CONCEPTO. SE PROCEDE A APLICAR MEDIDA SANITARIA
DE SEGURIDAD CONSISTENTE EN DESTRUCCION DE 206 CAZUELAS DE MARISCOS POR
500 GRAMOS.,

(...)”

Teniendo en cuenta los hallazgos encontrados en visita del 24 de enero de 2017, funcionarios
del Invima procedieron a aplicar medida sanitaria de seguridad consistente en “Destruccion de
206 unidades de cazuela de mariscos por 500 gramos” (folio 29 y 30 - Anexo formato
destruccion folio 31 a doble cara), toda vez que si bien es cierto no se observaron labores
productivas, también lo es, que si se evidenciaron 206 cazuelas de mariscos dentro de los
cuartos frios, los cuales fueron elaborados el 22 de enero del 2017,

De la diligencia referida en precedencia, claramente se infiere que el investigado a pesar de
tener conocimiento de gue el establecimiento de su propiedad, soportaba una medida sanitaria
de seguridad consistente en clausura temporal total, hizo caso omiso de la misma, continuando
con actividades de elaboracion de cazuela de mariscos, es decir, que fa conducta no cesd el 29
de noviembre de 2016, cuando se aplicé dicha medida, sino que por el contrario continud
gjecutandose por el investigado.

Al respecto, debe sefialar esta Direccidn que tal situacion configura conducta continuada, es
decir, que, si bien este Instituto conoce de la presunta infraccidén, a través del acta de
inspeccion sanitaria del 29 de noviembre de 2016, también lo es, que en la visita de inspecciodn,
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213”

vigilancia y centrol sanitaria realizada al mismo establecimiento el 24 de enero de 2017, el
investigado continuaba realizando actividades de elaboracién de cazuelas de mariscos.

Frente a la conducta continuada el Consejo de Estade ha sefialado:

Para la Sala, fratandose de faltas continuadas, como el uso fraudulento del servicio de energia
merced a la adulteracion de los medidores, el término de caducidad de la accion sancionatoria se
cuenta a partir de la fecha en que la empresa conocio la ocurrencia del acto constitutivo de falta, fo
que en este caso ocurrio el 10 de enero de 1997, cuando practico inspeccion técnica al inmueble
ubicado en la Avenida 30-7-A-41 de Girarde!, cuyc suscripter es el sancionado, y encontro que el
medidor No. 6697999 «se encontraba parado» y lo retird para su revision en el Laboratcrio de la
empresa.

Teniendo la prestacion del servicio de energia caracter continuado, el término de caducidad con
que cuentan las empresas prestadoras para sancionar su uso fraudulento mal podria computarse a
partir de!l acto gue da inicio a la conducta objeto de censura, como equivocadamente sostienen la
SSPD y ef Tribunal. Tratandose de una falta continuada, el térming de caducidad debe
computarse _a partir_del dia en que la empresa detecta la ocurrencia del dltimo acto
constitutivo de la infraccién. (Subraya fuera de texto)

De tal forma, que la infraccion se prorrogo en e! tiempo hasta el 24 de enero de 2017, estando a
la fecha esta autoridad administrativa facultada para ejercer la potestad sancionatoria, conforme
al término establecido en la ley 1437 de 2011, y a lo estipulade en la Resolucién No.
2019057088 dei 17 de diciembre de 2019, mediante la cual el Director General del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, resolvié en su Articulo
Segundo, suspender los términos legales en los procesos sancionatorios a carge de la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, durante el periodo comprendido entre el dia veintitrés
(23) de diciembre de 2019 y el dia diez (10) de enerc de 2020 inclusive.

Finalmente, el certificado de matricula mercantil expedido por la Camara de Comercio de
Bogota, a nombre de! sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado con cédula de
ciudadania 1.026,553.006. (Folics 32 y 59) es el documento que permitid individualizar e
identificar a la investigada, determinando también su domicilio y actividad econémica.

Es por todo lo anterior, que aun no existiendo un dafio cierto que hubiese ocasionadc perjuicios
en la salud como bien juridico tutelade por la norma sanitaria, se hace necesaria la imposicion
de una sancion que permita garantizar que las condiciones sanitarias encontradas no derivaran
en una situacidon 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 saiud, en los términos
anteriormente explicados.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad del sefor
JHONATAN ZAMBRANQ LOPEZ, por el incumplimiento a ia normatividad sanitaria en materia
de buenas practicas de manufactura y rotulado. Estas pruebas permiten confirmar la ocurrencia
de los hechos con que se infringen las disposiciones sanitarias y que constituyeron los cargos
endilgados. Por lo tanto, los referidos documentos, son prueba de los carges por los que se
investiga y de los cuales le asiste responsabilidad en el ambito sanitario a ta investigada.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

En primer lugar, de conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6°
del Articulo 10 del Decreto 2078 de 2012 y el Articulo 18 del Decreto 1290 de 1894, es funcidn
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
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RESOLUCION No. 2020002934
{27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213”

las sanciones gue sean de su competencia, de conformidad con ia Ley 92 de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del
Articuio 24 del Decreto 2078 de 2012, teniendo en cuenta lo previsto en ia Resolucion 2674 de
2013, Resolucién 5109 de 2005 v Ia Ley 1437 de 2011.

Teniendo en cuenta la suspension de términos legales ordenada mediante la Resolucion No.
2019057088 del 17 de diciembre de 2019, durante el periodo comprendido entre el dia veintitrés
(23) de diciembre de 2019 y el dia diez {10) de enero de 2020 inclusive, y en concordancia con
lo establecido en el articulo 118 del Codigo General del Procesa conforme lo establecido en el
articulo 308 de la Ley-1437 de 2011, en las actuaciones que se surtan con ocasion a los
procesos sancionatorios que adelanta !a Direccion de Responsabilidad Sanitaria incluyendo el
presente, se contabilizaran los términes teniendo en cuenta los doce (12) dias habiles de
suspension, de manera que los términos para adoptar las actuaciones y decisiones
correspondientes se entenderan contabilizadas nuevamente a partir del dia habil siguiente, es
decir, desde el (trece) 13 de enero de 2020.

Por otro lado debe considerarse que uno de los objetivos estratégicos el INVIMA es aplicar las
acciones de inspeccion, vigilancia y control para disefiar e implementar procesos de gestion
orientados a mitigar cualquier riesgo posible al bien juridico de la salud publica, verificando gque
quienes ostentan la calidad de fabricantes de un producto alimenticio cuenten con las
condiciones sanitarias requeridas para realizar los procesos cumplan los pardmetros
estabiecidos por fa ley.

Como se ha venido expresando, debe tenerse en cuenta que el INVIMA tiene Ja obligacion iegal
de velar por el cumplimiento de {as normas sanitarias, con el fin de evitar cualguier dafio a la
salud publica, razén por la cual e es otorgada la competencia y facultades para elio, asi la
aplicacion 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 594
La salud es un bien de interés publico (..) Articulo 587 La presente y demads leyes,
reglamentos y disposiciones relativas a la salud son de orden publico”, con o cual no es posible
que la actividad de esta entidad atienda las circunstancias ajenas a la funcion publica, y en
consecuencia las mismas deben encontrarse en cumplimiento y subordinacién a la proteccion
de la salud como bien de interés publico en todo momento.

Retomando en breves términos el objeto de debate y particularmente aludiendo al riesgo al que
fue expuesto la safud publica, como resuitado de las conductas constitutivas de infracciones
sanitarias en las que incurrid [a investigada, este Despacho debe insistir en que fa
inobservancia a las Buenas Practicas de Manufactura para Ia elaboracién de alimentos,
tratandose de los procedimientos necesarios para lograr que los alimentos sean inocuos y aptos
para el consumo humano, derivé en riesgos de promover la contaminacién cruzada del
producto; dificulta de manera directa los fines del INVIMA y demas entidades garantes de la
salud publica, al obstaculizar la trazabilidad y el margen de cuidado sobre los productos que la
a autoridad ampara, no pudiendo garantizar la ejecucién eficiente de las acciones de inspeccion
vigilancia y control, ni el aseguramiento sanitario del producto mismo.

Las anteriores apreciaciones adquieren relevancia al comprender que, en primer lugar, las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los procedimientos necesarios para lograr que los
alimentos sean inocuos y aptes para ef consumo humanc. Son una exigencia sanitaria gue
permite reducir los riesgos de contaminacién de alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)7, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y

! hitp:/ivector.ucaldas.edu co/downloads/Vector2_d.pdf
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RESOLUCION No. 2020002934
(27 de Enero de 2020)
“Por Ia cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

distribucién de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar gue los
productos se fabriquen en condicicnes sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la producciéon. (Min. Salud, 1987).

Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en ia elaboracion de alimentos inocuos para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en la manipulacién a lo largo de toda la cadena productiva. En esa medida, los
estabiecimientos fabricantes de alimentos, no son ajenos a la obligacién de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacion en el desarrolio de los precesos de fabricacion de alimentos
es una garantia de calidad e inccuidad 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.

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

Ahora, en cuanto al rotulado general de alimentos es importante considerar que las normas
sobre requisitos de rotulado, se crearon con el fin de brindar al consumidor informacion sobre &l
producto lo suficientemente clara y comprensible de modo que no induzca a engafic o
confusion vy permita realizar una eleccion informada, asi como la declaracién de las
instrucciones de uso. Tode lo anterior debia contener la informacion basica, técnica y normativa
de la informacion retevante del producte, y en generat dar cumplimiento a los requisitos cuyo
cumplimiento dan a Ta autoridad sanitaria la potestad para asignar un numero de Registro
Sanitario que distinguira a este producto y lo calificara como apto para el consumo ¢ uso
humano.

Finaimente, nha de tenerse en cuenta, que en las instalaciones del establecimiento
DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR de propiedad del sefior JHONATAN ZAMBRANQO
LOPEZ, identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.008, se desarrolla una actividad
relacionada con el procesamientc de cazuela de mariscos, actividad que involucra un alimento
de alto riesgo para la salud publica, de acuerdo con la clasificacién relacionada en el anexo de
la Resolucion 719 de 2015 grupo 9, PESCADOS Y PRODUCTOS DE LA PESCA (MOLUSCOS,
CRUSTACEOS Y EQUINODERMQOS.

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

)
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas nalurales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamientc, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, disiribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con e! fin de proleger la vida y la saiud
de ias personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas ¢ alguna de las siguientes actividades:

fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
impartacion, exportacion y comercializacion de alimentos;
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b) Al personal manipulador de alimentos,

c) 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 inspeccién, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Pardgrafo. Se exceptiia de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Cficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Came, Productos Carnicos Comestibles ¥ Derivados Cérnicos Desfinados
para el Consurno Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2067, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 39671 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

(..)
EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a fa fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

2. DISENO Y CONSTRUCCION

(.)

2.1. La edificacién debe estar disefada y construida de manera que protefa los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, iluvia, suciedades u otros contaminantes, asfi como del
ingreso y refugio de piagas y animales domésticos.

() ,
4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.

4.2. El manejo de residuos liguidos dentrc del estabiecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

(...
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

()
6. INSTALACIONES SANITARIAS

()

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento nc manual dotados con dispensador de
jabon desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para ei secado de manos, en
las areas de elaboracidn o proximos a éstas para la higiene del personal que participe en la
manipulacion de fos alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas &reas deben ser
de uso exclusivo para este proposito.

(.)

Articulo 7. Condiciones especificas de las éreas de elaboracion. Las éreas de elaboracion de
los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:
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(.)

5.2. No deben existir puertas de acceso direcic desde el exierior a las areas de elaboracicn;
cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicto. Todas las puertas de las areas
de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener las condiciones atmosféricas
diferenciales deseadas.

()

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

1. Los equipos y utensilios empleadcs en el manegjo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al Lusc y a la corrosion, asi como a la ulilizacion frecuente de los agentes
de limpieza y desinfeccion.

(..)

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacidon de suciedades, micrcorganismos, plagas u
otros agentes contaminantes del alimento.

(..)

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran de
las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento!

(-

3. Los equipos que se utilicen en operaciones crificas para lograr ia inacuidad del alimento, deben
estar dotados de los instrumentos y accescrios requeridos para la medicidn y registro de las variables
del procesc. Asi mismo, deben poseer dispositivas para permitir la tama de muestras del alimento y
materias primas.

Articulo 11. Estado de salud. Ei personal manipulador de alimentos debe cumplir con jos
siguientes requisitos:

1. Contar con una ceriificacion médica en el cual conste la aptitud o nc para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar ias medidas correspondienfes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconccimiento medico, por lo menos una vez al
afio.

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

3. En todos los casos, como resultado de la valoracidon meédica se debe expedir un certificado en
el cuai conste la aptitud o rio para la manipulacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimienio y seguimiento a los tratamienfos ordenados por el
medico, Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual
conste la aptitud 0 ric para ia manipulacion de alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permila
contarmminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa ¢ sospeche
que padezca de uha enfermedad susceplible de transmitirse por los alimenfos, ¢ que sea
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portadora de una enfermedad semefante, 0 que presenie heridas infectadas, irritaciones
cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de
este tipo debe comunicario a la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacion saniftaria, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufaciura y préclicas higiénicas en manipulacion de alimentos. lgualmente,
deben eslar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin
de que se encuentren en capacidad de adoptar fas precauciones y medidas preventivas rnecesarias
para evitar la contaminacion o deteriorc de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipuiador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzadc mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dichc plan debe ser de por o menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que lrata la presente resolucién. Esta capacitacion
estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ¢sta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias, Cuando el plan de capacitacion
se realice a través de personas natursles o juridicas diferentes a la empresa, éstas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de
higiene de los alimentcs, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad,

Articulo 13. Plan de capacitacién. E! plan de capacitacion debe contener, al mencs, los
siguientes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
£l enfoque, contenido y aicance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso lecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a fravés del desempefio de los Gperarios y la condicion sanitaria del establecimiento Ia
efectividad e impacic de la capacitacion impartida.

FParagrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocardn en sitios
estrategicos avisos alusivos a fla obligatoriedad Yy necesidad de su observancia durante fa
manipulacién de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar sl
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de sy
vigilancia o monitoreo; ademds, debe conoccer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

(...)

5. Mantener el cabelio recogido y cubierto totalmente mediante malia, gorrG u otro medic efectivo y
en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de maquillaje.

6. Dependiendc del riesgo de contaminacion ascciadc con el Procesc o preparacion, seré
obligatorio el uso de tapabocas desechablies cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medic en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando
éste se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

(...)

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

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en éptimas condiciones sanitarias, de limpleza y conservacion y
con ios controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos vy evitar la
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contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como, tiempo, temperaiura, humedad, actividad acucsa (Aw) . pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién lales como: congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempes de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la ailsracion o
contaminacion del alimento.

(...)
Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los alimenfos o
malerias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un drea exclusiva para este fin.

{..)
Articulo 20. Prevencion de fa contaminacion cruzada. Con el proposito de prevenir fa
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

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

(.)

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad: Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
fos alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de controi de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos naturales o inevitables a niveles tales gue no representen riesgo para la salud. Estos
controles variardan segun el tipo de alimenfo y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

(.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramientc de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
etapas de procesamientoc del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguienles
aspectos:

()

1. Especificaciones scbre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen compietamente la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con
los cuales son elaborados y deben incluir criterios clarcs para su aceptacion, liberacion,
refencion o rechazo.

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

3. Los planes de muestrec, los procedimientos de laboralorio, especificaciones y métodos de
ensayc deben gqarantizar que los resultados sean confiables y representativos del lote
ahalizado.

{...)

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 desarrcifar un Plan de Saneamientc con objetivos claramente definidcs y con los
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procedimientos requeridos para disminuir Ios 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 chequec y responsables de los
siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer ias
necesidades particuiares del proceso y del producto de que se frate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimienios, incluyendo los agentes y sustancias utitizadas, 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.

2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdiidos, lo cual
tendrd que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propesito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias ¥y equipos, y el
detericro del medio ambiente.

3. Control de plagas. Las plagas deben ser cbjeto de un programa de control especifico, ef cual
debe involucrar el concepto de controf integral, apelando a la aplicacion arménica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventiva.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente. fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefo y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion: mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros
que soporten ef cumplimiento de los mismes.

(...)

Articulo 51. Inspeccion, Vigilancia y Control. Las acciones de inspeccién, vigilancia y control
sobre los establecimientos que fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten,
distribuyan, importen, exporten y comercialicen alimentos para el consumec humano y materias
primas para alimentos, se realizarén de acuerdo con el Modeio de Inspeccién, Vigilancia y Control
que establezca el Ministerio de Salud y Proteccion Social,

Paragrafo. Las acciones de inspeccidn, vigilancia y control de alimentes que ejerzan las
autoridades sanitarias compelentes, se desarrollaran sin perjuicic de aquellas previstas en
reglamentaciones especificas para determinados alimenios o grupos de alimentos.

Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran adoptar medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido en Ia
Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en Ia Ley 1437 de 2011 y las normas que
fo modifiquen, adicionen o sustituyan.

()

De otra parte, encontramos la Resolucion 5109 de 2005, ‘nor la cual se estabiece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano” la cual establece
lo siguiente:

R,
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Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiguetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotuiado o etiquetado, en el rétulo o etiqueta de los alimentos
envasados ¢ empacadoes deberd aparecer ia siguiente informacion:

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

(..)

5.4. Nombre y direccion

54.1 Debers indicarse e/ nombre o razon social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segin sea el caso, precedide por la expresion "FABRICADC o
ENVASADCO PCR".

{(..)

5.5. Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase deberé llevar grabada o marcada de cualguier mode, perc de forma visible,
legible e indeieble, una indicacicn en clave o en lenguaje claro (numerico, alfanumerico, ranurados,
harras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion o de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de duracién minima, fabrica productora y el lote.

(..}
5.7 Instrucciones para el uso. La etiqueta debera contener 1as instrucciones que sean necesarias

sobre el modo de empieo, incluida la reconstitucidn, si es el caso, para asegurar una correcla
utilizacion del alimento.

5.8 Registro Sanitario. Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo
establecido en el articulo 41 del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustifuyan
o adicionen, deberan contener en el rotulc ef numero del Registro Sanitario expedido por la
aulforidad sanitaria competente.

(.0

Una vez demostrada la infraccion, la Ley 9 de 1979, sefiala en su articulo 577 modificado por el
articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que entrd en vigencia e! 25 de noviembre de 2019 o
siguiente:

“ )
Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio, El articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedara asi.

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

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios. normas y reglamenios formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial.

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

a. Amonestacion,

b. Multas sucesivas hasta por una suma eguivalente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentes;

c. Decomiso de productos,

d. Suspension o cancelacion del reqistro o de a licencia, y

e. Cierre temporal o definitive del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”
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Para efectos procedimentales, el presente proceso se adelantd ajustado a !o establecido en ia
Ley 1437 de 2011 (Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contenciose Administrativo),
de conformidad con articulo 52 de la Resolucién 2674 de 2013, que sefiala:

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SA NCIONATORIO. Las autcridades sanitarias podran
adoplar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con
lo establecido en fa Ley 09 de 1979, Siguiendo el procedimiento contempladc en la Ley f437 de
2011 y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

Asi las cosas, el Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo
establece:

Antes

(..}

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimigntos administrativos
de cardcter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Discipiinario Unico
se sujetarén a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los preceptos de este Cddigo
se aplicaran también en lo no previsto por dichas layes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionaioria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones prefiminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluigas fas averiguaciones preliminares, si fuere del casc,
formularé cargos mediante acto administrativo en el que seflalard, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposicionies presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
aclo administrativo debera ser notificado personaimente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a ja notificacion de la
formulacidn de cargos, presentar los descargos y solicitar ¢ apcrtar las prusbas gue pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfiluas y no se atenderén las practicadas ifegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los
recursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.

Articulo 48. Periodo probatorio. Cuando deban practicarse pruebas sg seflalara un términoc no
mayor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3} o més investigados o se deban practicar gn ef
exterior el término probatorio podrd ser hasta de sesenta (60) dias.

Vencido el periodo probatorio se dard traslade al investigado por diez (10) dias para que presente
ios alegatos respectivos.

Articulo 49. Contenido de la decision. Ef funcionario competente proferira el acto administrativo
definitivo dentrc de los treinta (30) dias siguientes a la presentacion de los alegatos.

El acto administrativo que ponga fin al procedimiento administrativo de cardcter sancionhatorio
debera contener:

1. La individualizacion de la persona natural & juridica a sancicnar.

2. Efandlisis de hechos y pruebas con base en ios cuales se impone la sancién.
3. Las normas infringidas con los hechos probados.

4. La decision final de archivo o sancion y la correspondiente fundamentacion.

de establecer el tipo de sancién a imponer, es necesario analizar los criterios de

graduacion de la sancién contenidos en el Articulo 50 de Ley 1437 de 2011,

ohicing Poameisal:

Adenicteati

Y TR

BT T Wele I

Pagina 19

vl



RESOLUCION No. 2020002934
{27 de Enero de 2020)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201605213"

Articulo 50. Graduacion de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, la gravedad
de fas faitas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendo
a ios siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafo o peligro generado a los intereses juridicos lutelados.

2. Beneficic econdmico obtenide por el infractor para si o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en ia comision de la infraccion.

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

5. Utilizacién de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efeclos.

6. Grade de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes ¢ se hayan aplicado
las normas legales periinentes,

7. Renuencia o desacatc en el cumpiimientc de fas ordenes impartidas por la autoridad
competente

8 Reconocimientc ¢ aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.

Para el presente casoc 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:

Darfio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que determine que se
generd un dano, 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 las medidas sanitarias de seguridad consistentes en “clausura
temporal total del establecimiento y destruccion de productos”, para efectos de prevenir el riesgo
a la salud, de modo que este aspecto se tiene en cuenta para la imposicion de sancién.

Por su parte frente al numera! 2: Dentro de las diligencias no se observa que el investigado haya
obtenido beneficio econdmico para si ¢ para un tercero, como consecuencia de la infraccion a la
normatividad sanitaria encontrada, por lo tanto en el presente caso este criterio no se aplica para
agravar la sancion,

Con respecto al numeral 3, consultada ia base de dates de los procesos sancionatorios del
Instituto, se encontrd que el investigado no ha sido objeto de sancién alguna por el Invima. De
este modo se aplica como atenuante en contra del investigado.

Respecto el numeral 4, la resistencia, negativa u obstruccion a la accién investigadora, no hay
prugba dentro del plenario que asi lo demuestre, por lo tanto no se aplica come agravante.

En lo que respecta al numeral 5, no se evidencia la existencia de prueba o indicio que conlleve
a concluir que el investigado haya utilizado medios fraudulentos para ocultar la infraccidn ¢ sus
efectos, por lo tanto no se aplica como agravante.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6, no hay prueba dentro del plenario que demuestre
grado de prudencia y diligencia alguno, por parte del investigado, por lo tanto, no se aplica
como atenuante.

En lo referente al numeral 7, de acuerdo con lo probado en el proceso, se evidencia por parte
del investigado, el desacato de ia medida sanitaria aplicada el 29 de noviembre de 2016, hecho
que genero la imposicion de una nueva medida en visita del 24 de enero de 2017, por lo que se
tendra como agravante de la sancion.

En cuanto al numeral 8 referente al reconocimiente o aceptacion expresa de la infraccion antes
del decreto de pruebas, se observa que el investigado no presentd escrito de descargos, por lo
gue no sera tenida en cuenta como un atenuante.
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En consecuencia, teniendo en cuenta los criterios ya expuestos y en aplicacion del principio de
razonabilidad, segun ef cual la sancién debe suponer un equilibrio y una armonia resuitante de
la ponderacién de los intereses y derechos en conflicto, y teniendo en cuenta la conducta con la
que se Infringid la norma y la naturaleza del producto, se impondra sancion pecuniaria
consistente en MULTA DE CINCUENTA (50) saiarios minimos mensuales legales vigentes,
suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a la
ejecutoria de la presente providencia.
' CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ,
identificado con cédula de ciudadania 1.026.553.008, propietario del establecimiento de
comercio denominade DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR; infringi¢ las disposiciones
sanitarias vigentes de alimentos, al:

| Procesar, empacar y almacenar Cazuela de Mariscos, sin garantizar las Buenas Practicas de
Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por:

1. Al abrir la puerta principal se evidencia gue el area de produccion se comunica
directamente con el ambiente exterior. Vulnerando el articulo & numeral 2 subnumeral
2.1y articulo 7 numerai 5 subnumeral 5.2 de a Resolucién 2674 de 2013.

2. Se observa empozamiento de agua en el area destinada a produccion. Vulnerandeo el
articulo 8 numeral 4 subnumeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013,

3. No presenta resultados de laboratorio del agua, no cuenta con programa de calidad del
agua, ni control de cloro. Vulnerando el numeral 3 subnumeral 3.1 del articule 6 y
numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No cuenta con programas de limpieza y desinfeccion, control de plagas, manejo de
residuos y no lleva registros de la ejecucién de los mismos. Se observan deficiencias
de limpieza en pisos de cuartos frios, zonas a'tas y techos. Vulnerando los numeraies 1,
2 y 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No cuenta con lavamanos de accionamientc no manual en el area de procese.
Vuinerando numeral 6 subnumeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

6. No cuentan con certificaciones médicas para el personal del aseo. Vulnerando el articulo
11 de la Resolucion 2674 de 2013.

7. No presenta programa de capacitacién ni registros de gjecucion. Se observa operaric
sin gorro ni tapabocas en area de proceso. Vulnerando los articulo 12, 13 y 14
numerales 5y 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

8. Se observan cabos de madera entre baldes y licuadora de produccién. El mesén del
lavaplatos presenta estructura oxidada, la mesa de trabajo presenta estructura con
desprendimiento de pintura. Vulnerando los numerales 1, 9 del articulo 9 de la
Resolucién 2674 de 2013.

8. No cuentan con instrumentos de medicién en los equipos ni registros de proceso. No
cuenta con programa de calidad de materias primas ni registros. No cuenta con registros
de inspeccion de envase. No se encuentra documentado el mecanismo para proteger el
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alimento de materiales extrafos. Vulnerando el articulo 18 numeral 1, el articulc 10
numera 3 y articulo 21 de la Resolucién 2674 del 2013.

10. Las areas de elaboracion y envasado se encuentran en un mismo ambiente, ia planta
cuenta con puerta de acceso directo desde el exterior a las areas de elaboracion.
Vuinerando el numeral 1 articule 19 y numeral 1 articulo 20 de la Resolucion 2674 de
2013.

11. No presenta plan de muestreo. Vulnerandc ef numeral 3 del articulo 22 de la Resolucion
2674 de 2013.

12. No presenta manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Vulnerando el numeral 2 del
articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

13. No cuenta con fichas técnicas para las materias primas ni de los productos terminados
Vulnerando el numeral 1 def articulo 22 de !a Resolucion 2674 de 2013.

. Etiquetar y/o rotular el producto: CAZUELA DE MARISCOS POR 500 GRAMQS. sin cumplir
con los requisitos de rotulado o etiguetado que debe contener, de acuerdo a lo estipulado en la
Resolucion 5108 de 2005, al;

1. No declarar el contenido neto de producto de acuerdo al sistema meétrico internacicnal, ya
que declarar "grs". Incumptliendo el numeral 5.3 subnumeral 53.1 del ariculo 5 de la
Resolucion 5109 del 2005.

2. No declarar la expresion “fabricade o envasado por’. Incumpliendo el numeral 5.4
subnumeral 5.4.1 de! articulo 5 de la Resolucion 5109 del 2005.

3. La expresién “iote” no es legible. Incumpliendo el numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 del
articulo 5 de la Resolucién 5108 del 2005,

4. No son legibles las instrucciones para el uso. Incumpliendo el numeral 5.7 del articulo 5
de la Resolucién 5108 del 2005,

5. El registro sanitaric RSAD0419007 no es legible. Incumpliendo et numeral 5.8 del articulo
5 de la Resolucion 5109 del 2003,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO - imponer al sefor JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ, identificado con
cédula de ciudadania No. 1.026.553.006, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio denominade DISTRIBUIDORA Y PEZCADERIA GRIMAR, sancién consistente en
MULTA DE CINCUENTA (50) salarios minimos mensuales legales vigentes, suma gue debera
ser cancelada dentro del termino perentorio de cinco (5) dias siguientes a la ejecutoria de ia
presente providencia, consignacion ésta que debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE
N° 002869998688 DEL BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el formatc de
consighacion respective gue lleva el logo del Instituto, recursos prepios a nombre del INVIMA.

Luego de haber efectuado el pago se deberd radicar copia de la respectiva consignacion en la
Oficina de tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No.64-28 Piso 1 con su respectivo acto

administrativo. El no pago del valor de la multa dentro del término sefalado, dara lugar al cobro
por jurisdiccion coactiva
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ARTICULO SEGUNDO - Notificar personalmente al sefior JHONATAN ZAMBRANO LOPEZ,
identificado con cédula de ciudadania No. 1.026.553.006, 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 Administrative: advirtiéndole que contra la misma sélo procede el recurso
de reposicion, interpuesto ante la Direccion de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el
cual debe presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de Ia
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 Centencioso Administrativo-y / o
lo dispuesto en el ordenamiento juridico iegal vigente.

ARTICULO TERCERO. La presente resolucién rige a partir de ia fecha de su ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

00\ Mg R PR P

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd. florrados
Rewsd: Alexandra Bonifla G.
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