es de todos

NOTIFICACION POR AVISQ No. 2019001800 De 16 de Diciembre de 2019

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

RESOLUCION No. 2019055253

PROCESO SANCIONATORIO: 201605834

EN CONTRA DE: NEDER ARTEAGA GONZALEZ

FECHA DE EXPEDICION: 5 DE DICIEMBRE

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

Contra la Resolucion de calificacién No. 2019055253 sélo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacidn en los
términos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Coédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A

PARTIR DE , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
al Ciudadano”y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

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

MARIA LINAJPENA'CON
Coordinadora Grupo Plantas de Bdneficio, Derivado Carnicos y Lacteos
Direccion de Respgpnsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (12) folios a doble cara copia integra de la Resolucién N°
2019055253 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605834,

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

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

Proyectd y Digito; Juan Marin C
Reviso: Ana Maria Riafo Sanchez
Grupo: Plantas
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RESOLUCION No. 2019055253
(5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicic de las facultades delegadas por la Direccion General,
mediante Resolucion No. 2012030800 de 19 de octubre de 2012, procede a calificar el proceso
sancionatoric No, 201605834, adelantado en contra del sefor NEDER ARTEAGA GONZALEZ
identificado con cédula de ciudadania No. 9.072.931, en calidad de propietario del
establecimiento dedicado a la elaboracién de productos lacteos | teniendo en cuenta !os
siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante Auto No. 2019003081 del 21 de marzo de 2019 la Directora de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, dio inicio af proceso sancionatorio No. 201605834 y traslado cargos
en contra del sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de

ciudadania No. 9.072.931, por la presunta vulneracion de las normas sanitarias vigentes
{Folios 19 al 29).

2. Mediante oficio No. 0800 PS ~ 2019011247 con radicado No. 20192013883 del 21 de
marzo de 2019, se le comunicéd al sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado
con cédula de ciudadania No. 9.072.931, gue debia acercarse al Instituto con el fin de
adelantar la notificacién personal del Auto de Inicio y Traslado de Cargos No.
2019003081 del 21 de marzo de 2019 {Folios 30).

3. Ante la no comparecencia del investigado, para surtir la notificacién personal del Auto de
Inicio y Traslado de Cargos No. 2019003081 del 21 de marzo de 2019, se procedié al
envio del aviso No. 2019000539 del 5 de abril de 2019, {folios 31 y 32) mediante oficio
radicado con No. 20192016648 del 05 de abril de 2019,

Se evidencia que segun Guia N° 8035960679, el aviso fue entregado en la direccién del
investigado el dia 10 de abril de 2019, quedando debidamente notificado el dia 11 de
abril de 2019 (Folios 45 al 47).

4. De conformidad con el articule 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
procceso, se concediod un término de quince (15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacién del auto mencionado, para que el presunto infractor
directamente o mediante apoderado, presentara su escrito de descargos aportara vy
sclicitara ia practica de las pruebas que considerara pertinentes.

5. Vencido el término legal el sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula
de ciudadania No. 9.072.931, no presento escrito de descargos.

6. Mediante auto No. 2019013274 del 28 de octubre de 2019, se dio inicio a la etapa
probatoria dentro del proceso sancionatorio No. 201605834, adelantado en contra del
seflor NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No.
9.072.931, en calidad propietaric del establecimiento dedicado a la elaboracion de
productos lacteos (Folios 48 y 49).

7. Mediante oficio No. 080CPS ~ 2018050748 con radicado No. 20192055019 del 20 de
octubre de 2019, se comunico el auto de etapa probatoria No. 2019013274 del 28 de
octubre de 2018 al investigado, informandole gue se dio inicio al término probatorio por
tres (3) dias hahiles dentro del procesc sancionatorio 201605834, contando con diez
(10) dias adicionales para presentar los alegatos respectivos (Folio 50).

8. Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefor NEDER ARTEAGA
GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. €.072.931, no presento escrito de
alegatos de conclusion.
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RESOLUCION No. 2019055253
{5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

DESCARGOS

Ei sefor NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificade con cédula de ciudadania No. 9.072.931,
en calidad propietario del establecimiento dedicado a la elaboracién de productos facteos, no
presentd escrito de descargos y en consecuencia, no se realizarad ninguna consideracion al
respecto.

PRUEBAS

1. Oficio 708-0022-17 con radicado 17001914 del 10 de enero de 2017, mediante el cual el
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remiti6 a esta Direccién de
Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones
de! establecimiento propiedad del sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificadc con
cedula de ciudadania No. $.072.931 (Folio1).

2. Acta de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos de fecha 04 de enerc de 2017,
realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del establecimiento
dedicado a la elaboracion de productos lacteos, propiedad del sefior NEDER ARTEAGA
GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 9.072.931, en la cual se emitié
concepto sanitario DESFAVORABLE. (Folios 4 ai 14).

3. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad de fecha 04 de enero de 2017,
consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO (Folios 15 al
17).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

A continuacion, el Instituto entrard a valorar las pruebas decretadas mediante Auto No.
2019013274 del 28 de octubre de 2019, |as cuales son las sefialadas en ef titulo anterior.

Respecto de la primera prueba oficic 708-0022-17 con radicado 17001914 del 10 de enero de
2017, mediante el cual el Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitic a
esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas realizadas en las
instalaciones del establecimiento propiedad de! sefior NEDER ARTEAGA GONZALEY
identificado con cédula de ciudadania No 9.072.931. actas que soportan el presente proceso
sancionatorio.

En relacion con el “Acta de Inspeccion Sanitaria a Fébricas de Alimentos, con fecha 04 de enero de
2017, realizada por profesionales de este Instituto, en las instalaciones de! establecimiento
dedicado a la elaboracion de productos lacteos de propiedad del sefior NEDER ARTEAGA
GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 9.072 931 ", es preciso sefalar que dicho
documento relne las caracteristicas probatorias de conducencia, pertinencia y necesidad, al
constituirse en el pronunciamiento técnico de este Instituto con e! cual se determina el
incumplimiento que en el desarrollo de las actividades estaria realizando Ia investigado, y que
en consecuencia conllevs a adoptar el concepto desfavorable.

Al respecto, ha de precisarse que en dichc documento se deja constancia que las actividades
de fabricacion, produccion y/o elaboracion, se realizan con inobservancia a lo establecido en |a
normativa sanitaria, generandec como consecuencia la puesta en el mercado de productos no
considerados como inccuos, con {os cuales se podria generar una puesta en peligro a la salud
publica de los consumidores af tratarse de un alimento considerado de alto riesgo.

Es asi que cen dicha prueba queda demostrado la ocurrencia de los hechos encontrados por
este Instituto el 04 de enero de 2017, ios cuales constituyeron el sustento factico para proceder
a formular los cargos endilgados al investigadc en el numeral 1 del articulo 2° del Auto No.
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RESOLUCION No. 2019055253
(5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834"

2019003081 del 21 de marzo de 2019, habida cuenta del incumplimiento de diferentes aspectos
normativos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

Ademas, como prueba documental se tiene el “Acta de Aplicacién de Medida Sanitaria, del 04 de
enero de 2017, aplicada al establecimiento dedicado a la elaboracién de productos lacteos,
propiedad del sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificade con cédula de ciudadania No.
9.072.931", documento que denota la consecuencia de la visita de inspeccion sanitaria a
fabricas de alimentos, en la cual se determino la necesidad de dar aplicacion a la medida
sanitaria de seguridad consistente en la CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DE
ESTABLECIMIENTO PRODUCTOR DE QUESO FRESCO TIPO COSTENO de!
establecimiento descrito.

Ha de precisarse, que este documento se constituye en prueba conducente toda vez gue se
encuentra emitida dentro del marco de la legalidad de las actividades que este Instituto como
autoridad sanitaria facuitada legalmente adelanta, en aras de demostrar la existencia de un
hecho con el cual se pedria afectar el cumplimiento de ia normatividad sanitaria; pertinente toda
vez que en ella se describe detalladamente las condiciones sanitarias evidenciadas al momento
de la visita y necesaria en cuanto a gue permite la plena identificacién de las condiciones con
las cuales se puede encausar la investigacion que aqui se adelanta.

Es por eso que con los incumplimientos a las buenas practicas de manufactura y a los
requisitos de calidad establecidos en las normas sanitarias, este Instituto encontrd la necesidad
de adoptar lo dispuesto en el articulo 52 de la Resoiucidn 2674 de 2013, en concordancia con el
articulo 576 de la Ley 9 de 1979, que rezan;

“Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran adoptar medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido en la
Ley 08 de 1879, siguiendo sf procedimiento contempiado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que
lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

"Articufo 576°- Podran aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, las sigufentes.

Clausura temporal def establecimiento, que podrd ser total ¢ parcial;

La suspension parcial o total de trabajos o de servicios;

El decomiso de ohjetos y productos,;

La destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, sies ei caso, y

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

PROTD

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

(.

Con lo expussto, se hace necesaric advertir al investigado gue las normas sanitarias de
alimentos son de estricto cumplimiento y se constituyen para evitar cualquier riesgo que pueda
generar la realizacion actividades de fabricacién y/o produccién de alimentos derivados lacteos
sin garantizar fas buenas practicas de manufactura, asi como salvaguardar la saiud del
conglomerado colombiano. Sea del caso traer a colacion o dicho por la Honorable Corte
Constitucionat:

"La obediencia al derecho no puede dejarse a merced de fa voluntad de cada uno, pues si asi
ocurriera, al minimo de orden que-es presupuesto de la convivencia comunitaria, se sustituiria la
anarquia que la imposibilita®. 14

I Sentencia C-651/87, Magistrado Ponente Carlos Gavirla Diaz _
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RESOLUCION No. 2019055253
(5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834

Ahora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaltarse que el investigado, como
fabricante de un alimentc considerado de ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, como lo
son los derivados lacteos, de acuerdo con la clasificacion relacionada en la Resclucion 719 de
2015, debe adelantar todos sus procesos con un seguimiento estricto de las exigencias que as
normas sanitarias estipulan, pues siendo este tipo de normas las que reguian las condiciones
de fabricacién, almacenamiento, etiquetado y comercializacion de alimentos objeto de vigilancia
sanitaria, el fin dltimo de estas disposiciones es que los productos alimenticios tengan las
condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar dafios y riesgos asociados
a su uso y/o consumo.

Entendiendose el riesgo como la probabilidad de que este produzca un efecto nocivo en la
salud publica como resultado de las actividades de elaboracion. fabricacién y/o procesamiento
de afimentos para el consumo humano.

El primer elemento a tenerse en cuenta para determinar el riesgo sera la naturaleza dei
alimento mismo, pues de acuerde a la composicion y/o contenide de un producto alimenticio, se
podra considerar el mismo de alto o bajo riego, habida cuenta de lo anterior la Resolucion 2674

de 2013, se permite conceptuar respecto a lo considerado como alimento de alto riesgo en el
siguiente sentido:

"ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos petégenos vy favorecer Ja formacion de  toxinas c ., el crecimiento de
microorganismos patogenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.”

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades la Resolucion 719
de 2015 caracterizd los derivados lacteos como alimentos de "ALTO RIESGO PARA LA SALUD
PUBLICA”", por ser un ambiente propicio para la reproduccicn de microrganismos que pueden
ser potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores. En este punto este
Despacho se permite indicar que las situaciones irregulares verificadas por los profesionales del

INVIMA en los productos alimenticios fabricados por la vigilada, configuran un efectivo e
inminente riesgo en la salud publica.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el procesc, se infiere la responsabilidad del sefior
NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No 9 072 931 en calidad
de propietario del establecimiento dedicado a la elaboracion de productos lacteos | por el
incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos, generando un riesgo en la salud
publica de los consumidores, prughas que obran en el expediente, y que permiten confirmar la
ccurrencia de fos hechos con que se infringen las disposiciones sanitarias investigadas, lo que
implica que sera objeto de sancion.

ALEGATOS

Ef sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cedula de ciudadania No. 9.072,831,

no presento escrito de alegatos y en consecuencia, no se realizara ninguna consideracion a
respecto.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De confermidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 de! Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
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RESOLUCION No. 2019055253
{5 de Diciembre de 2019}
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24

del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a [0 estipulado en |a resoiucion 2674 de 2013, la Ley
1437 de 2011.

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

Como autoridad publica, este Despachc actua teniende en cuenta la finalidad de los
procedimientos y las normas aplicadas, por ende, la potestad sancionadora otorgada a este
Instituto, como manifestacion del ius puniendi del Estado, responde a la realizacion de los
principios constitucionales y la preservacién del ordenamiento juridico. Al respecto se ha
manifestado |a jurisprudencia constitucional en el siguiente sentido:

"l.a actividad sancionalaria de la Administracion tiene su fundamento en la bisqueda de Ja
“realizacion de los principios conslitucionales” que “gobiernan la funcion publica, & los que alude
el articulc 209 de la Carta” Por consiguiente, se lrata de una potestad que propende por el
cumplimiento de los comelidos estatales y de los objetivos que ella se ha trazado en el gjercicio
de sus funciones. (i) Uno de los objetivos de la potestad sancionatoria administrativa, en
consecuencia, es el de cuestionar ef incumplimiento de los deberes, prohibiciones y los mandatos
del ordenamiento. La potestad se activa, a partir del desconocimiento de las reglas
preestablecidas, lo que le permite al Estado imponer sanciones como “respuesta a la
inobservancia por parte de fos administrados de las obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos que se han ideado para el adecuado funcionamiento y marcha de
la Administracién” (negrilla fuera de texto)?

Por lo anterior y de acuerdo con la informacién que obra en el expediente, este Despacho
estima pertinente precisar que, !as Buenas Practicas de Manufactura {(BPM) son los
procedimientos necesarios para lograr que los alimentos sean inocuos y aptos para ei consumo
humano. Son una exigencia sanitaria que permite reducir 10s riesgos de contaminacion de
alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las {(BPM)® como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaberacién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos para el consumo humanoe, cen el objeto de garantizar que (os
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccidon. (Min. Salud, 1997).

Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en la elaboracién de aiimentos 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
establecimientos fabricantes de alimentos, no son ajenos a la obligacion de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacion en el desarroilo de los procescs de fabricaciéon de alimentos
es una garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del
consumidor, en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables
en el proceso de produccion y manipulacion de alimentos.

2 CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge Ivan Palacio Palacio.
! hitp:/ivector ucaldas.edu.co/downloads/Vectar2_4.pdf
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RESOLUCION No. 2019055253
{5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834"

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

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

La Organizacion Panamericana de la Salud ha definido las BPM, como el método moderno para
el control de las enfermedades trasmitidas por alimentos a utilizar por parte de los gobierncs e
industrias. Con la incorporacion de esta herramienta, las industrias fabricantes son las
responsables primarias de la inocuidad alimentaria.

De esta manera, compete a las organizaciones, fabricas, instituciones y establecimientos,
propender por la aplicaciéon de ias buenas practicas de manufactura y las normas sanitarias
vigentes, brindando asi alimentos con la calidad nutricional e inocuidad exigida; ei Ministerio de
Salud y Proteccién Social se ha pronunciado al respecto indicando:

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

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

En los Gitimos decenios, ha habido una sensibilizacién creciente acerca de la importancia de un
enfoque multidiscipiinario gue abarque foda la cadena alimentaria, puesto que, muchos de los
problemas de inocuidad de los alimentos tienen su origen en la produccion primaria.

La mocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se genera en la
produccion primaria es decir en la finca y se transfiere a otras fases de la cadena alimentaria
comao el procesamiento, el empaque. el transporte, la comercializacion v atin la preparacion def
producto y su consumo.

Para cumplir con un control integral de la inocuidad de los alimentos a lo largo de las cadenas
productivas se ha denominado de manera genérica la expresion: “de la granja v el mar a Ia
mesa”.

La inacuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabilidad conjunta del
goblerno, la industria y los consumidores. &l gobierno cumple la funcién de eje de esta relacion al
crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para reguiar las aclividades
de la industria alimentaria en el pleno interés de productores y consumidores,

Los productores de alimentos por su parte son responsables de aplicar y cumplir las directrices
dadas por los organismos de controligubernamentales, y de la aplicacion de sistemas de
aseguramientc de la calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos

Los transportadores de alimentos tiene la responsabilidad de seguir las directrices que dicte el
gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos misntras
eslos estén en su poder con destino al comercializador o consumidor final.

Los comercializadores de alimentos cumplen con la importante funcion de preservar las
condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y distribucicn, ademas de aplicar, para
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RESOLUCION No. 2019055253
(5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

algunos casos, las técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de lcs
mismaos.

Los consumidores como eslabon final de la cadena tienen como responsabilidad velar gue su
preservacion y/o almacenamiento, y preparacion sean idoneocs para que el alimentc adquirido no

sea perjudicial. Ademas, deben velar por denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas
de la cadena. Todos somos consumidores™

(..)

La Organizacién de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), se ha
pronunciado en el siguiente sentido:

‘La inocuidad de los alimentos es solo una parte de un conjunto mas ampiio de cuestiones que
no se limitan a como evitar la presencia de patogenos bioibgicos, sustancias quimicas toxicas ¥
ofros peligros transmitidos por alimenlos. En la actualidad, los consumidores de los paises
desarrollados esperan recibir algo mas que unos alimentos inocuos. Esperan recibir unos
alimentos gue satisfagan sus necesidades nutricionales, que sean saludables y sabrosos v que
se produzcan de forma etica, respetando el medio ambiente y la salud y el bienestar de los
animales. En los paises en desarrolio, por el contrario, los motives de preocupacion son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos y el accesc a ellos durante todo el afo a unos
precios refativamente bajos. Como se reafirmé en fa Cumbre Mundial sobre la Alimentacicn de
1996, el acceso a unos alimentos inocuos y nultritivos es un derecha de todas las personas. El
suministro de alimentos inocuos y nutritivos estd intimamente relacionado con la seguridad
alimentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacion de la pobreza y el desarrolio social y
ecocnomico, al tlempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes. Sin
embargo, garantizar la inocuidad de los alimentos tiene un costo, y unas exigencias excesivas a
ese respectc pueden imponer limitaciones a los sistemas de produccion, almacenamiento y
distribucion que tal vez se fraduzcan en cbstaculos al comercio o impidan la compeltitividad.

Todas las partes interesadas en el sistema alimentario, entre las que se incluyen quienes
producen, transforman o manipulan alimentcs, desde su produccion hasta su aimacenarientc y
su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar uncs alimentos Inocuos y nultritives a
o fargo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entrafa también una interaccion de
instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agenites sociales y economicos,
tanto a nivel nacional como mundial. El desafio consiste en crear uncs sistemas alimentarios
integrales que garanticen la participacion y el compromiso a largo plazo de todos los interesados
para lograr que el resultado sea el suministro de alimentos.”

(...)

En el presente caso el dafio generado es la violacion a la normatividad, generando con la
conducta un riesgo para el bien juridico tutelado, que segun el material probatorio analizado y la
normatividad aplicable, es claro que el riesgo generado para la saiud publica como bien
juridicamente tutelado, atiende el enfoque de riesgo de las actividades de inspeccion, vigilancia
y control sanitario, establecidoc mediante Resolucion 1229 de 2013, la cual senala:

"Articule 7. Inspeccidon, wvigilancia y control sanitario. Funcion esencial ascciada a la
responsabilidad estatal y ciudadana de proteger fa salud individual y colectiva, consistente en el
procesa sistematico y constante de verificacion de estandares de calidad e inocuidad, monitoreo
de efectos en salud y acciones de intervencion en las cadenas productivas, orientadas a elfiminar
o minimizar riesgos, dafios e impactos negalivos para fa salud humana por el uso de consumo de
bienes y servicios.

* Ministerio de Salud y Proteccion Social. 10 de Noviembre de 2016. <www.minsalud gov.co/saiud/Documents/general-temp-
JOLA% 20INOCUIDAD % 20DE % 20ALIMENTOS%20Y% 20SU% 20/MPORTANCIA% 20EN% 200 A% 20CADENA% 20AGROALIMENT

ARIA. pdf>
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Articulo 8. Modelo de inspeccién. vigilancia y control sanitario. Es el mapa conceplual que
establece el conjunto de elementos propios y dimensiones del ser ¥y quehacer de la funcion
esencial de inspeccicn, vigilancia y controf sanitario en el contexto de la seguridad sanitaria, los
cuales se configuran como una estruciura sisiémica de maltiples organismos integrados con
sentido unitario y orientacion global, e incorporan enfoques de riesgo y de promocién del
aseguramiento sanitario en todas las fases de las cadenas productivas de bienes y servicios de
uso y consumo humano. El modelo representa el esquema o marco de referencia para la
administracion de gestion de riesgos sanitarios basados en procesos.

(...)

De esta forma, se debe sefalar que las actas de vigilancia levantadas por funcionarios de este
Instituto, cumplen con funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y fueron
incorporadas al presente proceso con el objeto de demostrar los heches materia de
investigacion. Dichos documentos son de caracter publico, los cuales gozan de presuncion de
legalidad, realizados por funcionarios competentes en cumplimientc de sus labores de
inspeccidn, vigilancia y control quienes de forma objetiva plasman todo lo contenido en tal
documento, teniendo en cuenta que sobre este Instituto recae la proteccién de la salud publica,
la cual se realiza mediante la gestiéon_del riesqo asociado al consumo y/io uso de los
productos objeto de su competencia, sin que sea condicion necesaria para sancionar, la
ocurrencia de un dafto cierto y probado, pues en materia de salud publica mediante la gestién
del riesgo, se pretende evitar la materializacion de dafo alguno gue en muchos casos puede
ser irreversibie e inclusive mortal, y es esa puesta en riesgo del bien juridico lo gue convierte a
la conducta probada come antijuridica.

Segln el articulo 78 de la Constitucién Politica, la ley regulara el contro! de |a calidad de bienes
y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, y seran responsables quienes en la
produccion y en la comercializacién de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y
el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios.

De esta forma establece:

'ARTICULO 78. La ley regulara el control de calidad de bienes ¥ servictos ofrecidos y prestados
a la comunidad. asi como la informacion que debe suministrarse al ptblico en su
comerciaiizacion.

Seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la comercializacion de
bienes y servicios, alenten contra la salud, la seguridad y el adecuadc aprovisionamiento a
Consumidores y usLarios.

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

(...)

Finalmente y en relacion al riesgo sanitaric al que fue expuesto la salud publica, debe indicarse
gue [a fijacion de parametros técnicos en las normas, siempre van precedidos de estudios
tecnicos que justifican tales previsiones, con el objetivo de mantener ia inocuidad del producto:

"Segun el Decreto 616 del 2006, “la leche es el producto de ia secrecidn mamaria norma! de
animales bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefics
completos, sin ningun tipe de adicién destinada al consumo en forma de leche liquida o a
elaboracion posterior”. Adicionalimente,(sic) el Decrefo 1880 de 2011 define la feche cruda como
aquella "que no ha sido sometida a ningun tipo de termizacién ni de higienizacion”
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Su contenido de nulrientes y propiedades fisico-quimicas brindan un medio ideal para el
desarrollo de microocrganismos patbégenos y presencia de olros contaminantes, lo cual, ascciado
con practicas inadecuadas de produccion y manufactura, convierten la leche cruda en un
alimento que puede ser de alto riesgo. especialmente para sub-pobiaciones susceptibles como
mujeres embarazadas, pacientes inmunocomprometidos, nifios y adultos mayores.

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

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

Una leche cruda inocua para el consumo humano es el resultado de buenas préacticas aplicadas a
lc largo de todas las etapas del proceso, incluida la salud y las etapas de oblencion, reccleccion,
fransporte y comercializacion de la leche.

()

La leche, por sus caracterfsticas fisico-quimicas y nulricionales es un medio favorabie para la
muitiplicacion de microorganismos pafdégenos y puede convertirse en un vehiculo para la
transmisién de enfermedades al hombre. Los microorganismos patégenos causantes de zoonosis
como Brucella spp., Mycobacterium, Listeria monocytogenes y de mastitis como Staphylococcus
aureus, entre otros, pueden llegar a la leche a fravés de ia glandula mamaria, siendo eliminados
en la misma, independiente de si el animal estéd o hc mostrando signos de enfermedad durante el
ordefio.

Asi mismo, la leche cruda puede contaminarse en cuslquiera de ias etapas durante su obtencion,
almacenamiento y comercializacidon con microorganismos patogenos como, por ejemplo,
Escherichia coli patogenas, L. monocytogenes, S. aureus, Salmonella spp., Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus y Yersinia enterocolitica."s {Subrayado fuera de texto)

(...

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

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

“Son diversos los agentes patogenos para el ser humano que pueden encontrarse en la leche o
en los productos lacteos, tanto quimicos coma bioldgicos. Como en la mayoria de los alimentos,
jos méas frecuentes son los agentes biologicos, bacterias principaimente, aunque también existe
la posibilidad de encontrar virus o parasitos. Se considera que la aplicacion de tratamientos

3 hitps /iwww.minsalud. gov.cofsites/rid/Lists/Bibliotecabigital/RIDE/LA/INS/Er-peligros-biologicos-en-leche pdl

Paginra 9
™

Sficing Pringipal:

Adre vistrativg;

s
Limi :
_—"
#A&i‘; :
_—
)

e, ML YR



RESOLUCION No. 2019055253
{5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

férmicos, como la pasteurizacion, suele ser una forma eficaz de control de estos peligros cuando
provienen de la leche empleada como matena prima. No obstante, unas malas practicas de
fabricacion, principalmente en productos cuyo procesc de elaboracion incluye etapas de
manipulacion o de procesado postenores al tratamiento térmico (por ejemplo ei queso o fa leche
en polvo), pueden facilitar una contaminacién cruzada o la incorporacion de patogenos de origen
ambiental.

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

()

De lo trascrito, resulta clarc que las conductas contraventoras de la normatividad sanitaria
imputadas, representaron un elevado riesgo para la salud publica,

Es asi que este Despacho encuentra que el sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado
con cédula de ciudadania No. 9.072.931 en calidad de propietaric del establecimiento dedicado
a la elaboracion de productos lacteos, infringio la nermatividad sanitaria, al no cumplir con las
buenas practicas de manufactura (BPM) especificamente ias relacionadas con control y
aseguramiento de la calidad, en consecuencia, incumplio con su compromiso fundamenta! de
fabricar alimentos seguros, de calidad e inocuos, poniendo con su actuar, en riesgo la salud de
los consumidores, situacidn que fue evidenciada en los documentos gue soportan las
diligencias de inspeccion, vigilancia y control, realizadas por profesionales de este Instituto, en
especial fas disposiciones establecidas en la resolucion 2674 de 2013, que sefiala;

()

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiens por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, distribucidn y comercializacion
de alimentos y malerias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la saiud
de fas personas.

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

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

b) Al personal manipulader de alimentos,

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

d} A las autoridades sanitarias en el ejercicio de ias actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan schre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte,

o http‘l.’www‘consumer.es/seguridad-alimentarialclencia-y-tecnologia/2004f08:’1 1713957 php#sthash.6C99nhla.dpuf
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distribucion, Importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano y
malerias primas para alimentos.

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

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporia al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolic de los procesos bioidgicos. 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 DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patogencs y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

(...)

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son auloridades sanitarias, el instituto Nacional
de Vigifancia de Medicamentos y Alimentos (Iinvima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de
acuerdo cen la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, vy adoptan las accicnes de
prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuestc en la presente resolucion.

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

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.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condicicnes y medidas necesarias para asegurar Ia
inocuidad v la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manegjfo.

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

Articulo 4°. Clasificacion de alimentos para consumo humano. El 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, propondra al Ministeric de
Salud y Proteccion Social, la clasificacidn de alimentos para consumo humano, para lo cual tendra
en cuenta las definiciones de riesgo en salud pablica para los alimentos, previstos en este acto.

Articulo 5° Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, lransporte, distribucion y comercializacion de alimentcs, se
cefilrdn a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resoiucion. ‘

Articulo 6° Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir 1as condiciones generales que se establecen a continuacién:

1.2. Su funcionamientc no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de fa comunidad.

Pagina 11
Dhicing Pancipal !' E gy Eﬁw = ~
Addmyainte st } ‘jm }H ! E ilwf%

ey

PR T Nt it



YL P ine gl

RESOLUCION No. 2019055253
(5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
procduccion e impida la enfrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domeésticos.

2.2, La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aguellas dreas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por clras cperaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2 3. Los diversos ambientes de ia edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacicn y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion def personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia I6gica del
procesc, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminadeo, de tai
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, fales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
efecucion higiénica de fas operaciones de produccidn y/o para la conservacién del alimento.

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

2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, aimacenamiento y expendio,

2.8. En los establecimientos gue lc requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un édrea adecuada para el consumao de alimentos y
descanso del personal que labora en ef establecimiento.

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

3.5. £/ establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y
deberd cumplir con los siguientes requisitos:

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicién de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residucs liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion dei alimento ¢ de {as superficies de potencial contacto con este.

5.2 Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de {as areas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que nc contribuya de otra forma al deterioro ambiental

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacién de insectos, roedores y olras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos orgénicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final,

6.7, Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad Suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres Yy mujeres, separados de las éreas de
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elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducide numero de operarios (no mas
de 6 operarics), se podra disponer de un bafic para el servicio de hombres y mujeres.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el secado de
manos, en las areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personai que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas areas
deben ser de uso exclusivo para este propasito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personai
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 produccién.

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

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccién de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de los
volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2.2, Las uniones entre las paredes y enire estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la fimpieza v desinfeccién.

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

4.2. Las ventanas que se comuniguen con e ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingresc de plagas y ofros contaminantes, y estar provistas con malla
antiinsecto de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza vy la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de lluminacion del establecimiento deben ser del tipo
de sequridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de rupfura y, en general,
contar con una iluminacion uniforme gue no altere los colores naturales.

()

Articulo 9°. Condiciones especificas. [.0os equipos y utensilios utilizados deben cumplir con fas
siguientes condiciones especificas:

2. Todas las superficies de contacto con ef alimento deben cumplir con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 0 las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

12. Las tuberlas empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeables y facilimente desmontables para su limpieza y desinfeccicn. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas
para este fin.

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipcs y utensilios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:
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1. Los equipos deben esiar instalados y ubicados segun la secuencia jégica del proceso
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado Y
embalaje del producto terminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de la
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccién, rantenimiento, limpieza v desinfeccion.

3. Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inccuidad del alimento, deberi
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicién y registro de las
variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras del
alimento y malerias primas.

4. Las luberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en los casos tecnoldgicamente justificados v en donde no exista peligro de
contaminacion del alimento.

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

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud 0 no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar ias medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

Articulo 13. Plan de capacitacion. £l plan de capacitacién debe contener. al menocs, los
siguientes aspectos. Metodologia, duracicn, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfogue, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con ia empresa, &l
proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. En todc caso, /g empresa debe
demostrar a través del desempedic 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 higienicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusives a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacién de alimenlos,

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

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color clarc que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalieras y/0 broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento: sin bolsilos ubicados porencima de la cintura; cuando
se utiiza delantal, este debe permanecer atado al cuerpc en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una dotacicn
de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el perscnal manipulador, con el proposito de
facilitar el cambic de indumentaria el cual seré consistente con el tipo de trabajo que desarrofla. En
ningun caso se podran aceptar colores grises o aguelios que impidan evidenciar su limpieza, en la
dotacion de fos manipuiadores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
frabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de marupular cuaiquier material u objeta que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Seréd obligatorio realizar la desinfeccion
de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.
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5. Mantener el cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorro U ofro rmedio efectivo y

en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de magquiliaje,

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el procesc o preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula ef
alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor ¥ riesgo
medio en salud putlica en las etapas finales de elaboracion o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

8. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeabie y de facon bajo.

14. Los visitantes a los estabiecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas
de higiene establecidas en esta resoiucion y portar la vestimenta y dotacién adecuada, la cual
debe ser suministrada por la empresa,

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

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

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

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanficen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por ef Ministerio
de Salud y Proteccion Social especialmente las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y §35
de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o suslituyan al respecto.

Articulo 18. Fabricacidn. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguientes
requisifos:

1. Todc el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimienfo de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como fiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando gue los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperalura y otros factores, no contribuyan a iz alteracion o
contaminacion dei alimento.

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

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para el
cumplimiento de este requisito deben adaptarse medidas efectivas como:

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion nc mayores de 4°C +/-2°C.
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3 2. Mantener el alimento en estado congelado.
3.3. Mantener el alimenfo caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos meséfilos de los alimentos dcidos o
acidificados, cuandc estos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente a
temperatura ambiente.

4. Los metodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacion, cloracion, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ullra aita temperatura, congelacidn, refrigeracion, control de pH, y de actividad
acuosa (Aw) entre ofros, que se ulilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismoes
Indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento,
manipulacion, distribucion y comercializacion, para evilar la alteracion ¥ deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial Yy continua para que no se
produzcan retrasos indebides que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etfapa
del proceso y la siguiente, el alimentc debe mantenerse protegido v en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben
emplearse temperaturas aitas (> 60°Cj o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segln sea el caso.

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

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado ¢ grabado la identificacion
de fa fabrica productora y el iote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion. fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en
la resolucion 5109 de 2005 o fa norma que ia modifique, adicione o sustituya. A partir del lote,
fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia alrés
de los productos elaborados asi como de las malerias primas ufilizadas en su fabricacion. No se
aceptara el usc de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lole debe llevarse un registro.
legible y con fecha de los detailes pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de fa vida (til del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el proposito de prevenir ia
contaminacion cruzada, se deben cumplir Ios siguientes requisitos:

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios {fava bofas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc. ),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir
el paso de contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza
y desinfeccion de marnos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de
los productos.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacién,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendic de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e fnocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesqo para la salud. Esios
conlroles variaran segin el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.
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Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventive y cubrir todas las
efapas de procesamiento del alimento, desde fa obtencion de malerias primas e insumos, hasta la
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

1. ._f:“speciﬁcacr'ones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con los

cuales son elaborados y deben inciuir criterios claros para su acepltacion, liberacion, retencion o
rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disporer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridcs para fabricar o procesar productcs. 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, distribucién, mélodos y procedimientos
de laboratorio.

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

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que
fabriquen, procesen, efaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar
con {os servicios de tiempo completo de personal técnico idoneo en las areas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del
personal manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona nalural o juridica
propietaria del establecimiento de gue trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de fas
mediciones gue se realizan para el control de puntcs ¢ variables criticas del proceso, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionadcs con la inocuidad del producto procesado.

Articulo 26, Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
gue fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas
debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetives claramente definidos y con los
procedimientos requeridcs para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria compelenie; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
sigufentes programas:

1. Limpieza y desinfeccidn. Los procedimientcs de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se ifrate. Cada establecimiento debe
tener por escrito fodos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias ulilizadas, as/
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efeciuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elemenfos, &reas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de reccleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdlidcs, lo
cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la contaminacion de los alfimentos, areas, dependencias y equipos, y el
" deterioro del medio ambiente.

3 Control de plagas. Las piagas deben ser objeto de un programa de control especifico, ef cual
debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacién armonica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.
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4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que frata fa
presente resolucién deben tener documentado e proceso de abastecimiento de agua gue incluye
claramente. fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza v desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiclogicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros
que soporten el cumplirmiento de los mismaos.

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con fas
siguientes condiciones:

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar iz
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periodicamente dé salida a productos %
maleriales inutiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de
las instalaciones y eliminar posibies focos de contaminacion.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y olras sustancias peligrosas gue por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rotulo en que
se informe sobre su toxicidad y empleo. Fslos productos deben aimacenarse en &reas
independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podré haceria el personal iddneo,
evitando fa contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas. sefializadas y aireadas.

()

Articulo  37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberd obtener Registro
Sanitario, Permiso Sanitario ¢ Nolificacion Sanitaria, expedido conforme a lo establecido en Ia
presente resolucion.

Articulo 47. Responsabilidad. Ei titular del registro, notificacion o permiso sanitario, debera
cumplir en todo momernto con la regiamentacion sanitaria vigente, las condiciones de produccion v
el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestos bajo fos cuales se concede sl
registro, permisc o notificacion sanitaria. £n consecuencia, cualquier transgresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos que esta tenga
sobre la salud de la poblacion, se extenders iguaimente al fabricante, comercializador e importador
del producto cuando no sean titulares.

(..

Evidenciada la responsabilidad del investigado en los hechos probados, previc a establecer el
tipo de sancién a imponer, es necesario analizar los criterios respecto a la graduacién de las
sanciones contenidos en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, ef cual sefala:

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

1. Dafio o peligro generado a los infereses Juridicos tulelados.

2. Beneficio econémico obtenidec por el infractor para si o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comisién de ia infraccion.

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

5. Utillizacidn de medios fraudulentos o utlizacion de persona interpuesta para ocultar la infraccion
i ocuitar sus efectos.

6. Grado de prudencia y diligencia con gue se hayan atendido los deberes 0 se hayan aplicado ias
normas legales pertinentss.
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7. Renuencia ¢ desacato en e! cumplimiento de las o¢rdenes impartidas por la autoridad
competente

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

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

No existe prueba que determine que se generd un dafic, pero si generd un peligro al incumplir
con las disposiciones sanitarias que inciden en la salud individua! o colectiva de los
consumidores de los productos que se fabricaban o elaboraban en el establecimiento propiedad
del sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ, investigado en el presente tramite administrativo de
caracter sancionatorio; lo cual quedd demostrado con la necesidad que tuvo esta autoridad
sanitaria para apliicar la medida sanitaria de clausura temporal total de establecimiento; razon por
la cual ha de considerarse esta circunstancia como un agravante al momento de tasar la
respectiva sancion, toda vez que con el desarrollo de las actividades de fabricacién y/o
produccidén sin cumplir con las buenas practicas de manufactura, no solo se vulners la
normatividad sanitaria sino que quedo demostrada la puesta en riesgo del bien juridico tutelado.

En la actuacion administrativa adelantada no se demostrd que el sefior NEDER ARTEAGA
GONZALEZ, haya obtenido beneficio econémico en las condiciones descritas como consecuencia
de la infraccion a la normatividad sanitaria encontrada, determinandose asi la existencia de un
atenuante en las conductas endilgadas al momente de entrar a calificar el presente tramite
sancionatorio.

Consultada la base de datos de los procesos sancionatorios del Instituto, se encontro que el
senor NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 9.072.931, no
ha sido objeto de sancion anteriormente, es decir, no hay reincidencia en la conducta y por
ende debe tenerse esta condicion como un atenuante de {a sancion.

Frente al numeral 4, no obra en el plenario prueba alguna que demuestre resistencia, negativa
u obstruccion a la accion investigadora o de supervisién, por parte del investigado.

Se observa gue el investigado no utilizd medios fraudulentos ¢ tratd de ocultar por intermedio
de tercera persona Ia infraccidn a la normatividad sanitaria o sus efectos.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6°, es pertinente manifestar que revisado lo actuado en
el expediente, este Despacho, no encuentra prueba alguna que demuestre el grado de
prudencia o diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicadec las normas
legales pertinentes; en el expediente nc obra prueba de ello, por lo anterior, este criterio sera
tenido en cuenta como agravante al momento de tasar la sancion.

Respecto a la renuencia o desacato en el cumplimiento de las érdenes impartidas por la
autoridad competente;, no existe prueba de ello en el plenario, por o anterior este criterio no
sera tenido en cuenta ni como agravante ni como atenuante.

Finalmente en lo que se refiere ai reconocimiento o aceptacién expresa de la infracciéon antes
del decretc de pruebas, el sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de
ciudadania No. 9.072.931, no gjercid defensa alguna, por lo anterior, este criterio no sera tenido
en cuenta.
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De acuerdo con el acervo probatoric analizado, se concluye que el sefior NEDER ARTEAGA
GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 9.072.931, es responsable por el
incumplimientc a la normatividad sanitaria vigente, poniendo en riesge {a salud publica de las
personas que consumian los productos derivados lacteos — queso fresco tipo costefio
(alimentes que son considerados de mayor riesgo para la salud publica), el cual fue fabricado
y/o producido sin cumplir fos requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013,

Una vez demostrada la infraccion, la Ley 9 de 1979, sefala en su articule 577 modificado por el
articulo 98 de! Decreto 2106 de 2019 que entrdé en vigencia el 25 de noviembre de 2019, lo
siguiente:

Articulo 98. inicio de proceso sancionatorio. Ei articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedara asi:

“Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciara proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccién o violacion al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se haréd cuando ademas de evidenciar la presunta infraceion, existan
indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya determinade el
incumplimientc de las medidas sanitarias de seguridad,

Fara efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberdn ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos 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, segtn la gravedad del hecho:

a. Amonestacion:

b, Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarics minimos legales
mensuales vigentes,

c. Decomiso de productos,

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y

e. Cierre temporal o definitive del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

(-]

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancicnatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de TRECE (13) salarios minimos legales mensuales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro de! término perentorio de (5) dias siguientes a
la ejecutoria de la presente providencia. Decision que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de la sancién sefalados, asi como atendiendo la proporcionalidad y necesidad
de la sancién como principics rectores de la actividad punitiva del Estado, encontrandose
facultado este Instituto por el articulo 577 de la Ley 9 de 1878, para impener sanciones més
altas, pero de acuerdo a lo indiciado, fijar la naturaleza y valor de la muita como se establecié.

CALIFICACION DE LA FALTA
El sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 9.072 931
en calidad de propietario del establecimiento dedicado a la elaboracion de productos lacteos,
infringio la normatividad sanitaria de alimentos at:
1. Elaborar y/o procesar derivados lacteos, (queso fresco tipo costerio) sin cumplir con las
buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, segun consta

en acta de control sanitario de fecha 04 de enero de 2017, especialmente nar:

1. No hacen una disposicion adecuada de residuos solidos y liguidos Contrariando lo
establecido en el numeral 1.2 del articuio 6 de la Resoiucion 2674 de 2013.
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2. Se evidencian areas expuestas, sin proteccion adecuada, lo cual no evita la entrada de
polvo, como tampoco garantiza el ingreso de plagas y animales domésticos.
Contrariando lo establecido en fos numerales 2.1, 2.4 y 2.7 del articulo 6 de la
Resoluciéon 2674 de 2013.

3. No existe proceso secuencial en la edificacion. Contrariando lo establecido en los
numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

4. No existe un sitio adecuado e higiénico para el cansumo de alimentos y descansoc de los
empleades. Contrariando lo establecido en el numeral 2.8 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013,

5. No existe programa, procedimientos, analisis (fisicoguimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad dei agua, no se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
registros. Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.

6. No hacen tratamiento del agua y no aportan registros. Contrariando lo establecido en e!
numeral 3.1 de! articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

7. No cuentan con tanque para almacenamiento de agua potable. Contrariande lo
establecido en el numeral 3.5 del articulo 6 de 1a Resolucidn 2674 de 2013.

8. No cuentan con sistema para disposicién de aguas residuales, las aguas residuales se
vierten directamente a un canal de aguas residuales que atraviesa el sector
Contrariando lo establecido en el numeral 4.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

S. No se realiza adecuada disposicion de residucs liquidos. Contrariande lo establecido en
el numeral 4.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

10. No tienen trampas de grasas y/o solidos. Contrariando o establecidc en el numeral 1.4
del articuio 7 de ia Resolucion 2674 de 2013,

11. No existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicién de los residuos sélidos,
no se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013,

12. Se evidencian areas con objetos en desuso, residuos solidos y en general malas
condiciones de aseo y limpieza. Contrariando lo establecidc en los numerales 5.2 y 5.3
del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

13. No existe local o instalacidn destinada exclusivamente para el depésito temporal de los
residuos solidos (cuarto refrigerado de reqguerirse), adecuadamente ubicado.
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales domeésticos
y personal no autcrizado) y en perfecto estade de mantenimiento. Contrariando lo
establecido en los numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6 - numeral 2 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

14. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de ptagas con enfoque preventivo, no se gjecutan conforme a lo previsto y no
se llevan los registros. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articuio 26 de la
Resolucion 2674 de 2013,

15. No se evidencia ningun tipo de dispositivos como medidas de control integral de plagas.
Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013.

16. No existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza
y desinfeccion de las diferentes areas de la planta, equipos, superficies, manipuiadcres.
Contrariande lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013

17. Se evidencia limpieza y aseo deficiente en todas las areas No se llevan registros.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 dei articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013.

18. No se tienen claramente definidos los productos utilizados de la limpieza y desinfeccion.
No esta definide. Contrariando lo establecido en ei numeral 1 del articulo 26, de la
Resolucion 2674 de 2013.
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Los productos utilizados no se almacenan en un sitio adecuade, ventilado, identificado,
protegide y bajo llave ni se encuentran debidamente rotulados, organizados vy
clasificados. Los productos de aseo se almacena en sitio sin identificacion.
Contrariando lo establecidc en el numeral 7 del articuio 28 de la Resolucion 2674 de
2013.

No existen vestieres en numero suficiente, separados por género, ventilados, en buen
estado, alejados de! area de proceso, dotados de casilleros (lockers) individuales,
ventilados, en buen estado, de tamafio adecuado y destinados exclusivamente para su
proposito. Contrariando lo establecido en el numeral 6.1 del articulo 6 de ta Resolucién
2674 de 2013.

La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento nc manual dotado con
dispensacor de jabdn desinfectante, implementos desechables o eguipos automaticos
para el secado de manos, en las areas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos
para este proposito. Contrariando 10 estabiecido en el numeral 6.3 del articulo 6 de |a
Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio, estacién de limpieza v
desinfeccién de calzado, etc) a la entrada de ia sala de proceso, bien ubicados,
dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida. Contrariando lo establecido
en el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio o
de cualquier cambic de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando lo establecido en
el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No aportan certificaciones medicas de operarios. Contrariando lo establecide en el
articulo 11 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia operario en recibo de leche sin dotacién. Centrariando lo establecido en los
numerales 2 y 9 del articuio 14, de la Resolucion 2674 de 2013.

Operarios sin dotacion, con ropa de calle. Contrariando lo establecido en el numeral 3
del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

Lavamanos fuera de servicio en area de produccion, bafio con dotacion incompleta (sin
jabon liquido para manos), Contrariando lo establecido en el numeral 4 Articulo 14 -
numeral 3 del articuio 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

Operarios sin dotacion, con ropa de calle. Contrariando lo establecidc en los numerales
5y 6 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con dotacion para visitantes. Contrariando lo establecido en el numeral 14 del
articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe un plan de capacitacion continuc y permanente en manipulacién de alimentos,
que contenga al menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde
con la empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el
personal nuevo y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.
Contrariando lo establecido en el Articulo 1 - articulo 13 de la Resolucion 2674 de
2013,

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante |a manipulacion de alimentos.
Contrariando lo establecido en el Paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucion 2674 de
2013)

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas.
Contrariando lo establecido en el numeral 2.2 del articulo 7 de la Resolucién 2874 de
2013)

Se evidencia deficiente limpieza vy aseo (presencia de telarafas) en el techo.
Contrariando lo establecido en el numeral 3.1 de! articulo 7 de la Resolucién 2674 de
2013.

Puertas y ventanas que comunican con el exterior no cuentan con proteccién adecuada,

las lamparas no cuentan con preteccion en caso de ruptura. Contrariando lo establecido
en el numeral 4.2 del articulo 7 de la Resolucién 2574 de 2013

Pagina 22

el H ]

§ i B o il
Sabw isteation: i ? i‘f”? ] ﬂ 1 Q



35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42,

43.

44

45.
46.
47.
48.
49.

50.

51.

52,

Oticinn Principal:

aclmninteativay

AN

RESOLUCION No. 2019055253
{5 de Diciembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605834”

Lamparas no cuentan con proteccion, para evitar accidentes en caso de rupturas,
Contrariando lo establecido en el numeral 7.3 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de
2013,

No aportan fichas técnicas de tangues de recibo de leche. Contrariando lo establecido
en el numeral 2 def articulo 9 de fa Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia manguera de recibo de leche con amarres en material no sanitario y en
mal estado de limpieza y aseo. Contrariando lo establecido en el numeral 12 del articulo
9 - numeral 4 del articulo 10 de la Resoiucién 2674 de 2013,

No existe secuencia logica del proceso. Contrariando 1o establecido en los numerales 1
y 2 del articulo 10 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No realizan desinfeccion, ni control de cloro residual al agua utilizada en el proceso.
Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de
2013,

No existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de
conservacion, rechazos). Contrariando lo establecido en el articuio 21 de la Resolucion
2674 de 2013,

No aportan certificado emitido por el fabricante del material de empaque que declare
aptitud para entrar en contactc con alimentos. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articule 17 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencian condiciones higiénico sanitarias deficientes en todas las areas del
proceso, operario sin dotacién, equipos con signes de deterioro. Contrariande lo
establecido en el numerai 1 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realizan desinfeccion, ni control de cloro residual al agua utilizada en el procesoc.
Contrariando lo establecido en los numerales 1 y 2 del articulo 18 de la Resolucion
2674 de 2013,

. El fiujo del proceso es cruzado. Contrariando lo establecido en los numerales 4 y 5 del

articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las
etapas de proceso, no cuenta con registros y no se conservan el tiempo necesario.
Contrariande lo establecido en los numerales 2 y 3 del articule 19 de la Resoclucion
2674 de 2013,

No se lleva control de entrada, salida y rotacion de los productos. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulc 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen manuales, catadlogos, guias o instrucciones escritas scobre equipos vy
procedimientos requeridos para elaborar los productos. Contrariando o establecido en el
numeral 2 del articulo 22 de la Resoiucion 2674 de 2013.

No se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen,
rotacion, condiciones de conservacion, etc.) y producto terminado. No se tienen criterios
de aceptaciéon, liberacidn y rechazo para los mismos. Contrariando Ic establecido en el
numeral 2 del articulo 18 - numeral 1 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con planes de muestreo. Contrariando io establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resolucion 2874 de 2013.

cuentan con profesicnal o técnice responsable del proceso de produccion. Contrariando
lo establecido en el Articulo 24 de la Resolucidon 2674 de 2013

No existen manuales de procedimiento para servicic y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos, no se ejecuta conforme a lo previsto o no se llevan registros.
Contrariando io establecido en el Articulo 22 numeral 2 - Articulo 25 de la Resolucion
2674 de 2013.

No se tiene programa y procedimientos escritos de calibracidon de equipos e
instrumentos de medicidon, no se ejecuta conforme a io previsto o no se llevan registros.
Contrariando io establecido en ef Articulo 25 de la Resolucidn 2674 de 2013
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En merito de lc expuesto. este Despacho

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Imponer al sefior NEDER ARTEAGA GONZALEZ identificado con
cédula de ciudadania No. 9.072.931 en calidad de propietario del estabiecimiento dedicado a la
elaboracion de productos lacteos, sancion consistente en MULTA de TRECE (13) salarios
minimos legales mensuales vigentes, suma que deberd ser cancelada dentro de! término
perentorio de cinco (5) dias siguientes a la ejecutoria de |a presente providencia, consignacion
ésta que debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE No. 002869998688 del BANCO
DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el formato de consignacion respective gue lleva el logo
del Instituto,

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

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente la presente decision, al sefior NEDER
ARTEAGA GONZALEZ identificado con cédula de ciudadania No. 8.072.931 y/0 su apoderado,
conforme a los términos y condiciones sefalados en el articuio 67 del Cédige de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo: advirtiéndole que contra la misma solo
procede el recurso de reposicién, interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de
esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la fecha

de la notificacion en los términos y condiciones sefialados en el articulo 76 de la ey 1437 de
2011,

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

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

WGt ol ?

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto y digité Mfonsecal
Reviso Mana Lina Peia C.
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