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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001668 de 27 de noviembre de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Plantas de Beneficio, Derivados
Carnicos y Lacteos de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacion de lo
establecido en el articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacién del siguiente
acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: AUTO No. 2019014246
PROCESO SANCIONATORIO No. 201605809
EN CONTRA DE: EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ - QUESOS
CIFUENTES
FECHA DE EXPEDICION: 18 DE NOVIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA -
Directora de Responsabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

Contra el Auto de Inicio y Traslado No. 2019014246 del 18 de noviembre de 2019, NO procede
recurso alguno.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompaiia copia integra, se considera
leqalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente aviso.

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DEL W en la pagina web www.invima.qov.co Servicios de
Informacién al Ciddadano ¥ en las instalaciones del INVIMA ubicada en la Carrera 10 No. 64 —
28 piso 1 de Bogota D.C.

Coordinadora de Plantas de Benelficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en diez (10) folios copia integra del auto No. 2019014246 del
18 de noviembre de 2019, proferido dentro del proceso sancionatorio No. 201605809.

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

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

Elaboré: Ana B. Monterc R.
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AUTO No. 2013014246
(18 de Noviembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605809

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —INVIMA, en ejercicio de las facultades legales y especialmente
las delegadas por la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de
octubre de 2012, procede a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo
contra el sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ identificado con cédula de
ciudadania No. 13.959.517, en calidad de propietarioc del establecimiento QUESOS
CIFUENTES, teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 704-0245-17 radicado bajo el No. 17008477 del 30 de enero de 2017, el
Coordinador del Grupe de Trabajo Territarial Centro Oriente 2 | remitié a ta Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Instituto, en las instalaciones del establecimiento QUESOS CIFUENTES de propiedad
del sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ identificado con cédula de ciudadania
No. 13.959.517 (folio 1)

2. Eldia 26 de enero de 2017, funcionarios del INVIMA realizaron Acta de control Sanitario
al establecimiento QUESOS CIFUENTES de propiedad del sefior EDWIN ARNALDO
VARGAS SUAREZ identificado con cédula de ciudadania No. 13.859.517, en la cuai se
observo la presunta comision de irregularidades a la normativa sanitaria, por lo que se
emitic  concepto  sanitario DESFAVORABLE de acuerdc a lo siguientes
incumplimientos,(folios 5 al 17):

“1.- INSTALACIONES FISICAS.

1.1. La planla esta ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad o contaminacion y sus
accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos en desuso, estancamientc de
agua, basura) y en buen estado de mantenimiento. Se c¢bserva estancamiento de agua en
desarenador ubicado en drea denominada de sueros.

1.3. La edificacion esta diseflada y construida de manera que protege los ambientes de
produccion y evila enfrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes. Se observan entreluces en parte baja de puerta del 4rea de empacado

1.5. La edificacion y sus instalaciones estan construidas de manera que facilite las cperaciones
de limpieza, desinfeccion y control de plagas. Se observan entreluces en parte baja de puerta del
area de empacado.

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1 Existe programa, procedimientos, andlisis (fisicoquimicos y microbioldgicos) sobre manejo y
calidad del agua, se gjecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. El programa no
cuenta con las unidades de medidas de los parédmetros establecidos. No se ejecutan las accicnes
correctivas cuando los parametros del cloro se encuentran fuera de parémetros.

2.1.4 El agua no potable usada para actividades indirectas (vapor, refrigeracion indirecta, u ofras)
se fransporta por tuberias independientes e identificadas por colores. [ a tuberia a vapor no esté
{dentificada. ) )

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUGS SOLIDOS (BASURAS).

2.3.5 De generarse residucs peligroscs, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para
manejo y disposicitn No contemplan los residyos peligrosos_ni su manejo y disposicion final

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
2.4.1 Existe progreama y procedimientos especificos para el establecimignto, para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se Hlevan los
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AUTO No. 2019014246
(18 de Noviembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605809"

registros. El_programa y registros fienen un enfoque correctivo la_planta no cuenta con un
diagnostice de conlrol integrado de plagas

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION
2.5.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza y
desinfeccion de las diferentes dreas de la plania, equipos, superficies, manipuladores. El

programa, de limpieza vy desinfeccidn es generalizado respecio a las dreas. La mavyoria de los
procedimientos ' no establece el proceso de desinfeccion

2.5.2 Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion pericdica de las diferentes areas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se ilevan los registros. No se llevan registros de limpieza y
desinfeccion cada vez que se produce

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.5 Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio ¢ de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. No cuenta con avisos suficientes
respecto a practicas higiénicas

3. - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION,

3.1.2 Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro Y
limpic y calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos
de proteccion requeridos (gafas, guantes de acero, chaquetas, bolas, etc.) y los mismos son de
material sanitario. se evidencia uniformes de color gris.

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.2 Exislen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimento de las practicas
higienicas y su observancia durante fa manipulacién de alimentos_ No alusivos suficientes de las
practicas higiénicas cuentan con aviscs.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION.

4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y tiene
la inclinacion adecuada para efectos de drenaje. Se evidencian pisos con grietas y ruplturas en
baldosas

4.1.3 Las paredes son de material resistents, de colores claros, no absorbentes, lisas v de facil
limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado. Se evidencia desprendimiento de
pintura en el drea de envasada Ademads se evidencia desprendimientc

De baldosas en drea de proceso.

4.1.4 Las uniones enlre fas paredes y enire éstas y los pisos son redondeadas, y estan disefiadas
de tal manera que evifan la acumulacién de polvo y suciedad. La uniones entre pared y parad en el
area de proceso no son redondeadas

4.1.5 El techo es de facil limpieza, desinfeccion y mantenimienio y se encuentra limpio. Se
presenta desprendimiento de pintura en techo del drea de envaiado.

4.1.6_No existe evidencia de condensacion, formacion de hongo y levaduras, desprendimiento
superficial en techos o zonas altas._Se evidencia condensacion en area de envasado de producio.
4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.1 Los equipos, superficies de contacto con alimentos {mesas, bandas transportadoras) y
utensilios estan fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, libres de defectos y
grietas, fisas, no abscrbentes no recubiertas con pintura o materiales desprendibles, faciimente
accesibles o desmontables, faciles de limpiar y desinfectar, garantizando la inocuidad de los
alimentos. Los anaqueles del cuartc de materia prima presentan oxidacion en su superficie.

4.2.2 Todas las superficies de contactc «con el alimento cumplen con  {as
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 20712 No presenta, soportes de cumplimiento de la idoneidad de
las superficies para entrar en contacto cen los alimentos.

4.2.8 Los cuartos frios o los equipos de refrigeracion estan construidos de materiales resistentes,
faciles de limpiar, impermeables, se encuentran en buen estado v no presentan condensaciones 1%
equipados con termometro de precision de facil lectura desde el exterior, con el sensor ubicado de
forma tal que indique la lemperatura promedio del cuartc y se registra dicha temperatura. No se
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flevan registros actuales de temperatura del cuarto frio Numero 1. Se observa empozamiento en
cuarto frio No 2 condensacion

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

5.1 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.
5.1.5 Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas, en areas

independientes y debidamente marcadas o etiguetadas. Los anaqueles de aimacenamiento de
insumaes presentan oxidacion.

5.2 ENVASES Y EMBALAJES
§.2.1 Los envases y embalajes estan fabricacdos con materiales lales gue garanticen la inocuidad
del alimento, de acuerdo a las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 No

cuenta con los soportes suministrados por el proveedor del material de envase. de la idoneidad del
misma para entrar en contacto directo con los alimentos.

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.1 El proceso de fabricacion del alimento se realiza en éplimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccicn y conservacion del alimenio. Se evidencia proceso de limpieza y
dasinfeccion mientras hay productos en proceso en i drea de produccion.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1 El envasado y/o empaque Se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el drea es exclusiva para este fin.se evidencia area de envasado sin
hermeticidad suficiente para realizar esta labor

5.4.2 Los productos se encuentran rotulados de conformidad con las normas sanitarias (aplicar el
formato establecido: Anexo 1. Protocolo Evaluacion de Rotulado de Alimentos).

5.4.3 La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las etapas de
proceso, cuenta con registros y se conservan el liempo necesario. La planta no da garantia de la
totalidad de la trazabilidad de los producios que labora

5.5 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO. ,

5.5.4 El almacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en estibas o pilas, sobre
pales apropiados, con adecuada separacion de las paredes y del pisc. El almacenamiento de
producto no cuenta con la separacion establecida en la reglamentacion sanitaria vigente respecto a

la pared

5.5.5 Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y por defectos de fabricacion se
almacenan en un area identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan
registros de iote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devolucion y destine final.
No cuentan cori registro de devoluciones

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

6.1. SISTEMAS DE CONTROL
6.1.3 Se cuenta con planes de muestreo. No cuenta con plan de muesitreo, presenta resuftado de
laboraterio cronograma.

6.1.5_Lxisten manuales de procedimiento para servicio v mantenimiento (preventivo y correctivo)
de equipos, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. £l programa es generalizado,
no se llevan registros.

6.1.6 Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de equipos e instrumentos de
medicion, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.” El programa es generalizado, no
se flevan reqistros.

3. En la misma diligencia, los funcionarios procedieron a llevar a cabo el protocolo de

evaluacion de rotulado para alimentos envasados, al producte “CREMA DE [ECHE,
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BOLSA POR 108,56 KILOS, MATERIA PRIMA PARA INDUSTRIA GASTRONOMICA” en e!
cual no se cbservaron incumplimientos a la normatividad sanitaria contenida en la
resolucion 5109 de 2005, (folios 15 al 17).

Como consecuencia situacion sanitaria evidenciada los funcionarios del INVIMA
procedieron con la aplicacién de la medida sanitaria de seguridad de fecha 26 de enero de
2017, a las instalaciones del establecimiento denominade QUESQOS CIFUENTES de
propiedad del sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ identificado con cédula de
ciudadania No. 13.859.517, donde se aplicd medida sanitaria consistente en CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO Y DETRUCCION DEL MATERIAL DE
EMPAQUE PARA QUESO FRESCO GRASQO SEMIBLANDO TIPO DOBLE CREMA
BOLSA IMPRESA POR 2500G (750 UNIDADES)", conforme a lo establecido en los
literales a y d articulo 576 de la Ley 92 de 1979, por incumplimiento de la Resolucion 2674
de 2013, sefialando lo siguiente: (folios 19 al 22)

“SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Situacién sanitaria _encontrada. el cumplimiento de los requisitos sanitarios por parte del
establecimiento se evalua en el formato acta de control sanitario a fabricas de alimentos, codigo:
Ive-ins-fmQ11, version: 02, fecha de emision: 11/04/2016 de fecha 26 de enero de 2017 en donde
se emite concepto sanitario DESFAVORARBLE

Durante el recorridc por las inslalgciones de la planta se evidencia:

. En visita de fecha 4 de octubre de 2016 se observan enireluces en parte baja pe puerta del drea de

empacado, en visita de_control en la fecha 2?6 de enerc de 2017 se evidencia no cumplimiento
persistiendo la situacion anterior ademas se evidencia comunicacién ambiental directa de la saia de
proceso al medio ambiente a travez de un hueco el cual no cuenta con proteccion, incumpliendo
numeral 2.1 del articulo 6 resclucion 2674 de 2013,

. En visita de fecha 4 de octubre de 2016 no se lievan registros de limpieza y desinfeccion cada vez

gue se realiza en visita de: control en la fecha 26 de enero de 2017 se evidencia no cumplimento.
persiste la situacidn anterior. ademés se evidencian registros alterados incumpliendo numeral 1 del
articulc 26 resolucion 2674 de 2013.

. En visita de fecha 04 de octubre de 2016 los anaqueles del cuarfo de materia prima presentan

oxidacion en su superficie. en visita de control en la fecha 26 de enero de 2617 se evidencia el no
cumplimiento persiste ia situacién anterior, incumphendo numeral 9 articulo 9 de la Resolucion 2674
de 2012

- En visita de fecha 04 de octubre de 2016 se evidencia procesos de limpieza y desinfeccién mientras

hay preductos en proceso en el drea de produccion, en visita de control en la fecha 26 de enero de
2017 se evidencia el no cumplimiento persiste la situacion anterior, incumpliendo numeral 1 articulo
18 de la Resolucion 2674 de 2013

. En_visita de fecha 04 de ociubre de 2016 se evidencia area de envasado_sin la hermeticidad

suficiente parg realizar estg labor_en visita de control en la fecha 26 de enerc de 2017 se evidencia
el no cumplimiento persiste la situacion anterior, incumpliendo numeral 1 articuio 19 de la Resolucion
2674 de 2013

. En visita de fecha 04 de octubre de 2016 No cuentan con plan de muesireo_en visita de control en la

fecha 26 de enerc de 2017 se evidencia el no cumplimiento persiste la situacion anterior
incumpliendo numeral 3 articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2014
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7. En visita de fecha 04 de octubre de 2016se evidencia pisos con grietas v rotura en baldosas, en
visita de control en la fecha 26 de enero de 2017 se evidencia el no cumplimiento persiste l4
situacion anterior, incumpliendo los numeral 1.1 v 1.2 articulo 07 de la Resoiucion 2674 de 2013,

8 En visita de fecha 04 de octubre de 2016 se evidencia desprendimiento de pintura en techo en el
area de envasado, ademés se evidencia desprendimiento de baldosas en ia pared en el area de
proceso, en visita de control en la fecha 26 de enero de 2017 se evidencia el no cumplimiento
persiste la situacion anterior, incumpliendo numerales 2.1 v 3.1 articulo 7 de la Resolucion 2674 de
2013.

De igual manera en concordancia con jos articulos 58 de la ley 962 de 2005, se realiza destruccién
del material de empague al cual se aplicd medida de sequridad sanitaria consistente en congeliacion
0_suspension temporal del empiec de material de empaque para queso fresco graso semibiando tino
doble crema bolsa impresa por 2500g (750 unidades) por utilizar aprox. En el contenido neto de!
producto incumpliendo literal b del sub numeral 5.3.2 def numeral 5.3 del articulo 5 de ia resoiucion
5109 de 2005 citados en el formato_acta de aplicacién de medida sanitaria de sequridad codigo
IVC-VIG-FMQ43 | versién 01 de la fecha 04 de octubre de 2016.

()

5. Mediante oficio 704-1428-17 radicado bajo el No. 17046220 del 02 de mayo 2017, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territoriai Centro Oriente 2, remitid a la Direccion de
Responsabitidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios dei Instituto, en las instalaciones del establecimientoc denominado QUESOS
CIFUENTES de propiedad de! sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ identificado
con cédula de ciudadania No. 13.959.517 (folio 27).

6. Eldia 19 de abrii de 2017, funcionarios de! INVIMA realizarcn Acta de contro! Sanitaro al
establecimiento QUESOS CIFUENTES de propiedad del sefior EDWIN ARNALDO
VARGAS SUAREZ identificado con cédula de ciudadania No. 13.959.517, en la cual se
emitié concepto sanitario FAVORABLE CON OBSERVACIONES (folios 45 at 54).

7. Con ocasion a lo anteriormente descrito se procedid al levantamiento de la medida
sanitaria impuesta at establecimiento QUESOS CIFUENTES cuyo propietario es el sefior
EDWIN ARNALDC VARGAS SUAREZ, identificado con cédula de ciudadania No.
13.959.517 (folio 55 al 57).

CONSIDERACIONES DEL. DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 09 de 1979, Decreto 2078 de 2012 en
su Articulo 24, Resolucidn 2674 de 2013, y la Ley 1437 de 2011,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productes de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en ios Decretos mencionados y a
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas; es por esta razon que
se solicité que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroberar las presuntas
infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestion.

Vale la pena resaltar lo establecido en el articulo 18 del Decreto 1280 de 1994, asi:
1.
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ARTICULO 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por ias
infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los producteores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que irata el presente articulo deberdn sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra ellas procederén los recursos de ey
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo,

(..

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implementd el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral
9 a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

)

Articulo 24°. Direccion de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direcciért de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y conltrol, gjercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y organismos
del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control a la itegalidad.

{..)

8 Imponer, previa delegacion. a través de ios actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de los productos esiablecidos en ef ariculo 245 de |a
Ley 100 de 1993 y en las demas normas pertinentes.

(.)"

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de inspeccion, vigilancia y control, por los
profesionales de este instituto en el establecimiento, QUESOS CIFUENTES cuyo propietario es
el sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ, identificadc con cédula de ciudadania No.
13.959.517, se concluye gue los aspectos sanitarios de manera parcial o total representan una

presunta vulneracion a la normatividad sanitaria en consideracion a lo cansignado en la
Resolucion 2674 de 2013;

()

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas gue ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, ransporte, distribucion y comercializacion
de afimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso ¢ registro

sanitario de los alimentos, segun el riesqo en saiud publica, con el fin de proteger fa vida v la salud
de las personas.

Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones conlenidas en la presente resolucion se
aplicaran en tode el territorio nacional a:
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a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacién y comercializacion de alimentos;

b} Al personal manipulador de alimentos,

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

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

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

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elabcrado o no, gue ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biologicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias

ALIMENTO ADULTERADO. E£s aqus!:

a) Al cual se le ha sustraido parte de los elemenios conslituyentes, reemplazdndolos o no por
olras sustancias,

t) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas,
¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculffen sus condiciones originales y;

d} Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u oculfadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o totai, de los
constituyentes que e son propios, por agentes fisicos, guimicos o biologicos. Se incluye pero no
se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida il
b} No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimenta que presenta o contiene agentes y/o sustancias extraiias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos palégenos y favorecer la formacion de foxinas o el crecimiento de
microorganismos palfdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nccivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabifidad de contener microcrganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento
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debido a las caracteristicas de los alimentos y ios alimentos que probablemente no contienen
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMQ GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticarmente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimenio 0 alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patogenos debido al tipo de alimento o procesamientoc del mismo, pero que pueden apoyar la
formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos.

ALIMENTO FRAUDULENTQ, Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rotulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda inducir
o producir engafic o confusién respecto de su composicion intrinseca y uso;

¢} No proceda de sus verdadercs fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga la
apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada 1Y
gue se denomine como este, sin serlo;

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

(...)

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) v las Entidades Territoriales de Saiud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccién, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

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

CONCEPTQ SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, lransporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
malerias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de ia situacion
enconirada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es ef tratamiento fisicoquimico o biologico apiicado a
las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirias células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica v reducir sustanciaimente
el numerc de ctros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e incouidad def alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion,
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procesamiento, preparacicon, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riasgos en
la calidad e inocuidad de Jos alimentos.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de alimenios para
consumo humano.

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

MANIPULADOR DE ALIMENTOQS. Es toda perscna que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase.
almacenamiento, transporte y expendic de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas ¢ no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamientc o conversion en alimentos para
consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnologicas, estas deben
ser consideradas como alimento para consumo humano.

NOTIFICACION SANITARIA. Numero consecutive asignado por la autoridad sanitaria
compelente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar,
envasar, importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud ptblica con destino al
consumao humano.

Articulo 4°. Clasificacion de alimentos para consumo humano. £l Invima, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comision Revisora, dentro de ios
seis (6) meses siguientes a la publicacion de la presente resolucion, propondré al Ministerio de
Salud y Proteccion Social, la clasificacion de alimentos para consumo humano, para lo cual tendré
en cuenta fas definiciones de riesgo en salud publica para los alimentos, previstos en este aclto.

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion v comercializacién de alimentos, se
cefiiran a fos principios de las Buenas Préacticas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.

(.)

"Articulo  6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendic
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion.

(...)

1. LOCALIZACION Y ACCESOS.
1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier focco de insalubridad que represente
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

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

2. DISENO Y CONSTRUCCION.
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2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, liuvia. suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingresc y refugio de plagas y animales domésticos.

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun o establecido en el plan de
saneamienio del establecimiento.

27. No se permite la presencia de animales en los establecimienics objeto de la presente
resolucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion, procesamiento,
prepearacion, envase, almacenamiento y expendio

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.3. Solamente se permite el uso de agta no potable, cuando la misma no ocasione riesgos de
contaminacion del alimento, como en Jos casos de generacién de vapor indirecto, lucha contra
incendios, o refrigeracion indirecta. En esios casos, el agua no potable debe distribuirse por un
sistema de fuberias complefamente separados e identificados por colores, sin que existan
conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.
5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
reglamentacion sanitaria vigente. (...).

6. INSTALACIONES SANITARIAS

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

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

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o©
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten Ia limpieza, desinfeccion y mantenimienic
sanitario.

1.2. £l piso de las dreas humedas de efaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de drea servida, mientras que en fas
dreas de haja humedad ambiental y en los almacenes, ia pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes. se requiere de al menos un drenaje por cada 80 m2 de édrea servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frics de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.

2. PAREDES

2.1, En las areas de elaboracion y envasado, ias paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. 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 claros que reunan los requisitos
antes indicados.

3. TECHOS

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

(...

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas:
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2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoiuciones 583,
4142 'Y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan,

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 criticas para lograr la inocuidad de! alimento,
deben estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicicn y registro de
las variabies del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de
muestras del alimento y materias primas.

(..

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener. al menocs, los
siguientes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, croncgrama y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con fa
empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En fodo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefic de los operarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estrategicos avisos alusivos a fa obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

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

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla 108 siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de bofones u
otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura;
cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma sequra para evitar ia
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el
proposito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que
desarrolia, En ningun caso se podrén acepltar colores grises ¢ aquellos que impidan evidenciar su
limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.
(..)

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las malerias primas e insumos para /as actividades
de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben
cumplir con los siguientes requisitos:

6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a as efapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracién,

7. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ccuparan espacios independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacion para los alimentos.

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

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales taies que garanticen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012; 834 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

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

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

1. Todo ei procese de fabricacion del afimento, incluyendo las operaciones de envasado y
aimacenamiento, deben realizarse en optimas condicicnes sanitarias, de limpieza y conservacion
v con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperalura, humedad, actividad acuose (Aw), pH, presidn y velocidad de fiujo.
Adictonaimente, se debe vigilar fas operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico. acidfficacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de femperatura y ofros factores, no contribuyan a la alteracion ©
contaminacion defl alimento.

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

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

2. ldentificacion de lotes Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la
identificacion de la fabrica productora y el lote de fabricacion, ia 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 fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta io establecido en ia resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifigue, adicione o
sustituya. A parfir del lote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar ia trazabilidad
hacia adelante y hacia atras de los productos elaborados, asi como de las materias primas
utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalies pertinentes de efaboracién, procesamiento y produccion. £stos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida itil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

()

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema
de conlrol y asequramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e insumos,
hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con os
siguientes aspectos:

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar produclos. 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, distribucion, métodos Y
procedirnientos de laboratorio.

{..)

Articulo 25 Garantia de la confiabilidad de fas mediciones. Toda persona natural o Jjuridica
propfetario del establecimiento de que trata esta resoiucion deben garantizar la confiabilidad de
las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo
cual deben lener implementado un programa de calibracién de los equipos e instrumentos de
medicion, que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.
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Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietario  del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamiento con objetivas claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién 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 desinfeccidn. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer ias
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada esiablecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto ¥ 108 equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos las establecimientos de que trata ia
presente resolucion deben tener documentado el procesc de abastecimiento de agua que incluye
claramente. fuente de captacidn o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio vy
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento, cornifroles realizados para garantizar el cumplirmiento de
las requisitos fisiccquimicas y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi coma
los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

(..)

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

3. Ef almacenamiento de Ics insumos, materias primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deteriorc y se eviten aquellas condiciones gue puedan afectar ia
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deben identificar claramente v
llevar registros para conocer su uso, procederncia, calidad y tiempc de vida.

4. El almacenamienio de los insumos, materias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente an pilas o eslibas con separacion minima de 60 cenfimetros con respecta a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre pales o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
pisc por lo menos 15 centimelros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
sl es el caso.

6. El almacenamiento de las alimentos y materias primas devueltos a la empresa ¢ que se
encuentren denfro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
un area o deposito exclusive para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destine final, E£stos producics en ningln caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentos para consumoc humano. Estos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

(.)"

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Ley 1437 del 2011 establece:

Addayaisteativa:

“Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de caracter sancionatoric no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esla Parte Primera del Cadigo. Los precepics
de este Codigo se aplicaran tambign en lo no previsio por dichas leyes.
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Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por solicitud
de cualquier persona. Cuandc como resultado de averiguaciones preliminares, la autoridad
eslablezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo comunicara al
interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulara cargos mediante
acto administrativo en el que sefialard, con precision y claridad, los hechos que lo originan, las
personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones presuntamente vulneradas
y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto administrativo deberd ser notificado
personalmente a los investigadcs. Contra esta decision no procede recurso.

Los investigados podrén, dentro de los quince (15; dias siquientes a la notificacion de la formuiacion
de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan hacer valer Seran
rechazadas de manera molivada, las inconducentes, las impertinentes y las superfluas y no se
atenderan las practicadas ilegalmente.

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

A su vez, si al culminar fa actuacion administrativa se encuentra probada la responsabilidad de
la investigada en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podra ser sujeto de las siguientes
sanciones:

l.ey 9° de 1979:

‘ARTICULC 576. Podran aplicarse como medidas de sequridad encaminadas a proteger la salud
ptblica, las siguientes:

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

b) La suspension tofal o parciai de trabajos ¢ de servicios;

¢} El decomiso de objetos y productos;

d) La destruccion o desnaturalizacion de articulos ¢ productos, si es el caso, %

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

PARAGRAFQO. Las medidas a que se refiere este articulo serén de inmediata gfecucion, tendran
caracter preventivo y transitorio y se apiicaran sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar.”

De conformidad con la normatividad transcrita y fos hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ
identificado  con cédula de ciudadania No. 13.959.517. en calidad de propietario  del
establecimiento QUESOS CIFUENTES, presuntamente infringié las disposiciones sanitarias de
alimentos, al:

1. Fabricar, elaborar y/o producir productos lacteos tales como: queso campesino, guesg doble
crema, crema de leche y mantequilia, sin el cumplimiento de ias buenas practicas de
manufactura, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, sequn Acta de Control Sanitaric de
fecha 26 de enero de 2017, por cuanto:

1. Se observa estancamiento de agua en desarenador ubicado en area denominada de
sueros. Contrariando lo establecido en los numerales 1.1 y 1.3 del articulo 8 de la
Resolucion 2674 de 2013

2. Se observan entreluces en parte baja de puerta de! area de empacado contrariando lo
establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

3. Se observan entreluces en parte baja de puerta del area de empacado. Contrariando lo
establecido en el numera! 2.4 del articulo 8 de la Resolucién 2674 de 2013
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El programa no cuenta con las unidades de medidas de los parametros establecidos. No
se ejecutan las acciones correctivas cuando los parametros del cloro se encuentran
fuera de parametros. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de Ia
Resolucion 2674 de 2013

La tuberia a vapor no esta identificada. Contrariando lo establecido en el numeral 3.3 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013

No contemplan los residuos peligrosos, ni su manejo y disposicion final contrariando lo
establecido en el numeral 5.5 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

El programa vy registros tienen un enfoque corrective la planta no cuenta con un
diagnostico de control integrado de plagas. Contrariando lo establecido en el numeral 3
del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013

El programa, de limpieza y desinfeccion es generalizado respecto a las areas. La
mayoria de los procedimientos no establecen ei proceso de desinfeccion contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resoluciéon 2674 de 2013

No se llevan registros de limpieza y desinfeccion cada vez que se Produce contrariando
lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de fa Resolucién 2674 de 2013

No cuenta con avisos suficientes respecto a practicas higiénicas contrariando lo
establecido en el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

Se evidencia uniformes de color gris. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y 9
del articulo 14 de la Resolucidon 2674 de 2013

No alusivos suficientes de las practicas higiénicas cuentan con avisos. Contrariando lo
establecido en el paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencian pisos con grietas y rupturas en baldosas. contrariando lo establecido en
los numerales 1.1y 1.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia desprendimiento de pintura en el area de envasada ademas se evidencia
desprendimiento de baldosas en area de procesc. Contrariando lo establecido en el
numera! 2.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

La uniones entre pared y parad en el area de proceso no son redondeadas contrariando
lo establecido en el numeral 2.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013

Se presenta desprendimiento de pintura en techo del drea de embalado. Contrariando lo
establecido en el numeral 3.1 del articulo 7 de la Resolucidon 2674 de 2013

Se evidencia condensacion en area de envasado de producto. Contrariando o
establecido en el numeral 3.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Los anaqueles del cuarto de materia prima presentan oxidacion en su superficie.
contrariando io establecido en el articulo 9, de la Resolucion 2674 de 2013.

No presenta, soportes de cumplimiento de la idoneidad de las superficies para entrar en

contacto con los alimentos. Contrariando fo establecido en el numeral 2 del articulo 9 de
la Resolucion 2674 de 2013
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Los anaqueles de almacenamiento de insumos presentan oxidacién. contrariando lo
establecido en los numerales 6 y 7 del articulo 16 y numerales 3 y 4 de! articulo 28 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con los soportes suministrados por el proveedor del material de envase, de la
'doneidad del misme para entrar en contacto directo con los alimentos. Contrariando 1o
establecido en los numerales 1 del articulc 17 de la Resolucién 2674 de 2013

Se evidencia proceso de limpieza y desinfeccién mientras hay productos en proceso en
el area de produccion. Contrariando io establecido en el numeral 1 del articulo 18 de la
Resolucion 2674 de 2013

Se evidencia area de envasado sin hermeticidad suficiente para realizar esta labor
contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 19 de la Resolucion 2674 de
2013

La planta no da garantia de la totalidad de la trazabilidad de los productos que labora
contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 19 de la Resolucion 2674
de 2013

El almacenamiento de producto no cuenta con la separacion establecida en la
reglamentacion sanitaria vigente respecto a la pared contrariando lo establecido en el
numeral 4 del articulo 28 de la Resolucidén 2674 de 2013

No cuentan con registro de devoluciones contrariando lo establecido en el numeral 6 dei
articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuenta con planes de muestreo, presenta resultado de laboratorio cronggrama.
Contrariando fo establecido en el numeral 3 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de
2013.

El programa es generalizado, no se llevan registros. Contrariando lo establecido en el
numeral 2 del articulc 22 y articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013: Articulo 6 numerales 1.1, 1.3, 2.1, 2.4, 2.7, 3.3, 5.5 6.4: Articulo
26 numerales 1, 4,3, Articulo 7 numerales 1.1, 1.2, 2.1, 2.2. 3.1 Articulo 9 numeral 2
Articulo 10 numeral 3; Articulo 13 paragrafo 1; Articulo14 numerales 2. S Ariculo16
numerales 6,7; Articulo 17 numerales 1,2; Articulo 18 numeral 1: articule 18 numeral 1, 2,3
Articuio22 numeral 2; Articulo25; Articulo 28 numerales 3, 4,6.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior EDWIN ARNALDO
VARGAS SUAREZ identificade con cédula de ciudadania No. 13.959.517, en calidad de

propietario del establecimiento QUESOS CIFUENTES; de acuerdo a la parte motiva vy
considerativa del presente acte administrativo.

ARTICULO SEGUNDO: Formuiar cargos en contra del sefior EDWIN ARNALDO VARGAS
SUAREZ identificado con cédula de ciudadania No. 13.959.517, en calidad de propietario del
establecimiento QUESOS CIFUENTES; por presuntamente infringir {as disposiciones sanitarias
de alimentos, al:
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1. Fabricar, elaborar y/o producir productos lacteos tales como: queso campesino, gueso doble
crema, crema de leche y mantequilla, sin el cumplimiento de las buenas practicas de

manufactura, establecidas en la Resciucion 2674 de 2013, segun Acta de Control Sanitario de
fecha 26 de enero de 2017, por cuanto:

1.

10.

11

12,

13.

14,

Gficina Pringipal:
Addavnistrative:

LY

N O

Se observa estancamiento de agua en desarenador ubicado en area dencminada de
sueros. Contrariando lo establecido en los numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 de Ia
Resoiucién 2674 de 2013

Se observan entreluces en parte baja de puerta dei area de empacado contrariando lo
establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013

Se observan entreluces en parte baja de puerta del area de empacado. Contrariando lo
establecido en el numeral 2.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013

El programa no cuenta con las unidades de medidas de los parametros establecidos. No
se ejecutan las acciones correctivas cuando los parametros del cloro se encuentran
fuera de pardmetros. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la
Resoiucion 2674 de 2013

La tuberia a vapor no esta identificada. Contrariando lo establecido en el numeral 2.3 del
articulo 6 de la Resoiucion 2674 de 2013

No contemplan los residuos peligrosos, ni su manejo y disposicion final contrariando lo
establecido en el numeral 5.5 del articulo 6 de {a Resolucion 2674 de 2013

El programa y registros tienen un enfoque correctivo .la planta no cuenta con un
diagnastico de control integrade de plagas. Contrariando lo establecido en el numeral 3
del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013

El programa, de limpieza y desinfeccion es generalizado respecto a las areas. La
mayoria de los procedimientos no establecen el proceso de desinfeccion contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013

No se llevan registros de limpieza y desinfeccion cada vez que se Produce contrariando
lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuenta con avisos suficientes respecto a practicas higiénicas contrariando o
establecido en el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resclucion 2674 de 2013

- Se evidencia uniformes de color gris. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y 9

del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013

No alusivos suficientes de las practicas higiénicas cuentan con avisaes. Contrariando o
establecido en el paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencian pisos con grietas y rupturas en baldosas. contrariando lo estabiecido en
los numerales 1.1y 1.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia desprendimiento de pintura en el area de envasada ademas se evidencia
desprendimiento de baldosas en area de proceso. Contrariando lo establecido en el
numeral 2.1 del articufo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.
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La uniones entre pared y parad en el drea de proceso no son redondeadas contrariando
lo establecido en el numeral 2.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013

Se presenta desprendimiento de pintura en techo del area de envalado. Contrariando lo
establecido en el numeral 3.1 dei articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013

Se evidencia condensacion en area de envasado de producto. Contrariando lo
establecide en el numeral 3.1 de! articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los anaqueles del cuarto de materia prima presentan oxidacion en su superficie.
contrariando |o establecido en el articulo 9, de la Resolucion 2674 de 2013.

No presenta, soportes de cumplimiento de la idoneidad de las superficies para entrar en
contacto con los alimentos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 9 de
la Resolucion 2674 de 2013

Los anaqueles de almacenamiento de insumos presentan oxidacién. contrariando lo
establecido en los numerales 6 y 7 del articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de ia
Resolucion 2674 de 2013,

No cuenta con los scportes suministrados por el proveedor del material de envase, de la
idoneidad del mismo para entrar en contacto directo con los alimentos. Contrariando lo
estabiecido en los numerales 1 del articulo 17 de la Resolucion 2674 de 2013

Se evidencia proceso de limpieza y desinfeccidn mientras hay productos en proceso en
el area de produccion. Centrariande lo establecido en el numeral 1 del articulo 18 de Ia
Resociucion 2674 de 2013

Se evidencia drea de envasado sin nermeticidad suficiente para realizar esta labor
contrariandc lo establecido en el numera! 1 del articulo 19 de la Resolucion 2674 de
2013

La planta no da garantia de |a totalidad de la trazabilidad de los productos que {abora
contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 19 de la Resolucion 2674
de 2013

El almacenamiento de producto no cuenta con la separacion establecida en ia
reglamentacién sanitaria vigente respecto a la pared contrariando io establecido en el
numeral 4 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuentan cen registro de devoluciones contrariando lo establecido en el numeral 6 del
articulo 28 de la Resolucidén 2674 de 2013

No cuenta con planes de muestreo, presenta resultado de laboratorio cronograma.
Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de
2013.

El programa es generalizado, nc se llevan registros. Contrariando o establecido en el
numeral 2 del articuloc 22 y articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente el presente acto administrativo al sefior
EDWIN ARNALDO VARGAS SUAREZ identificado con cédula de ciudadania No. 13.959.517,
y/o a su apoderado del presente auto de acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 del Cédigo
de Procedimiento Administrative y de lc Contencioso Administrativo.
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En el evento de no Comparecer, se notificara mediante aviso, conforme a lo dispuesto en el
articulo 89 del Cadigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo yfo lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO: Conceder un término de quince (15} dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacidn, para que directamente o por medio de
apcderado, el presunto infractor presente sus descargos por escrito, aporte y solicite ia practica
de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 2011,

ARTICULO QUINTO: Contra el presente auto no procede recurso alguno segun lo dispuesto en
el articuio 75 de ia Ley 1437 de 2011,

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M0eatto pamil

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora de Responsabilidad Sanitaria
Proyectd: Mfonsecal
Revisé: Maria Lina Pefa C.
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