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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001824 De 19 de Diciembre de 2019

La Coordinadora de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos de la Direccién
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 notificacion del siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019015130

PROCESO SANCIONATORIO 201605892

EN CONTRA DE: CIRO SANTIAGO QUINTERO-LACTEOS LA FINCA C.S

FECHA DE EXPEDICION: 9 DE DICIEMBRE DE 2019

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

ADVERTENCIA

EL PRESEN%EOA 1ISO SE.PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE 4 , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
al Ciudadano vy en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el auto No, 20719015130 NO procede recurso alguno.

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

ANEXO: Se adjunta a este avisc en (9) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2018015130 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605892,

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

Proyectd y Digité: Juan M‘y
Revisd: Ana Maria Riafio

Grupc: Plantas
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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 Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede
a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra del sefior CIRQ
SANTIAGO QUINTEROQ, identificado con Cédula de ciudadania No. 8.662.220, en calidad de

propietario del establecimiento denominado LACTEOS LA FINCA C.S. teniendo en cuenta los
siguientes:

1.

fdoranisteativor .

ANTECEDENTES

El dia 18 de mayo de 2017, mediante oficio N° 708-0550-17, radicado con el numero
17052259, el Coordinador del Grupo de Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitio
a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en |as
instalaciones del establecimiento de comercio denominado LACTEQS LA FINCA C.S de
propiedad del sefor CIRO SANTIAGO QUINTERO, identificado con Cédula de ciudadania
No. 8.662.220 (Folio 1)

Desde e! folio 2 a 13, del expediente se encuentra acta inspeccién sanitaria a fabrica de
alimentos, de fecha 11 de mayo de 2017, realizada por profesionales de este Instituto en las
instalaciones de! establecimiento de comercio denominado LACTEOS LA FINCA C.S de
propiedad del sefior CIRO SANTIAGO QUINTERQ, identificado con Cédula de ciudadania
No. 8.662.220, donde se evidencio un presunto incumplimiento de las normas sanitarias
contenidas en la Resolucidén 2674 de 2013, emitiéndose como concepto sanitario

DESFAVORABLE.

"ASPECTOS VERIFICADOS QUE NO SE ESTABAN CUMPLIENDO AL MOMENTO DE LA
VISITA:

1.- INSTALACIONES FISICAS.

1.1. La planta esta ubicada en un lugar alejado de focos de insalubridad o contaminacion y sus
accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos en desuso, estancamiento de
agua, basuras) y en buen estado de mantenimiento. (Numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013) Observacion: Alrededores en tierra estancamiento de agua en
alrededores en desuso en drea almacenamiento y rea de lavado patio trasero con basuras.

1.3. La edificacion esta disefiada y construida de manera que protege los ambientes de
produccion y evita entrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes. (Numerales 2.1 y 2 7 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013} Observacion:
Ventanas y puertas de la zona de lavado con malla protectora deteriorada ventanas del pasiflo de
entrada a la planta sin proteccion, puerta del drea de moldeo deteriorada y con sigrios de
oxidacion. Existe comunicacién directa entre el lavado y &rea de proceso sin puertas que
permitan una separacion adecuada de estas areas, presencia de animales (gallinas) en patio
trasero y area de lavado.

1.6. Las areas de la fabrica estdn totalmente separadas de cualquier tipo de vivienda y no son
utilizadas como dormitorio. (numeral 2.6 del arficulo 6 Resolucion 2674 de 2013) Observacion:
Existe una habitacion dentro de la planta donde vive operario.

1.7. Existe un sitio adecuado e higfénfco para el consumo de alimentos y descansc de los
empleados (area social). (numeral 2.8 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013) Observacién No
existe.

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1. Existe programa, procedimientos, analisis {(fisicoquimicos y microbiologicos) sobre manejo
y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. {numeral 4 del
articulo 26 Resolucién 2674 de 2013) Observacion: No existe programa sobre manejo y calidad
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del agua. No hay resultados de laboratorio que garanticen la potabilidad del agua de
abastecimiento.

2.1.2, £l agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del cloro residual y se llevan
registros. (numeral 3.1 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013) Observacién: No hay resultados
de laboratorio que garanticen la potabilidad del agua de abastecimiento no realizan ni registran
medicién de cloro residual (Resolucion 2117 de 2007)

2.3. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1. Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sdlidos, se
gjecutan conforme a fo previsto y se lievan los registros. (numeral 2 del articulo 26 Resolucion
2674 de 2013) Observacion: No existe programa de residuo de solidos. No existen registros de
control de residuos solidos.

2.4. CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
2.4.1. Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los
registros.  {numeral 3 del articulo 26, Resoiucion 2674 de 2013) Observacion. No existe
programa de control de plagas No hay requisitos de control de plagas.

2.4.2. No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas. (numeral 3 del articuio 26,
Resolucion 2674 de 2013) Observacién. se evidencian animales {gallinas) en ratio trasero y drea
de lavado que comunica directamente con el drea de proceso.

2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.5.1. Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza y
desinfeccién de las diferentes dreas de la planta, equipos, superficies, manipuladores. {(numeral 1
del articulo 26, Resolucion 2674 de 20713} Observacion. no existe programa de limpieza y
desinfeccion.

2.5.2. Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica de las diferentes éreas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se llevan los registros. (numeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013) Observacién, Limpieza deficiente en todas las dreas de la planta no
hay registros de limpieza y desinfeccién.

2.5.3. Se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas, concentraciones,
emplec y periodicidad de la limpieza y desinfeccién. (numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674
de 2013} Observacion: No estan definidas ias concentraciones y modo de preparacion de los
productos para limpieza y desinfeccion.

2.6. INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.3. La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador de
Jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secadc de manaos,
en las areas de elaboracién o proximos a éstas, exclusivos para este propésito. (numeral 6.3 del
articulo 6, Resolucidn 2674 de 2013) Observacion: No hay lavamanos de accionamiento no
manual en érea de procceso ni cercana a esta,

2.6.4. De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lava botas, pediluvio, estacion de
limpieza y desinfeccién de calzado, eic.) a la entrada de la sala de procesec, bien ubicados,
dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida. (numeral 6 del articulo 20,
Resolucion 2674 de 2013) Observacion: No hay filtro sanitario

2.6.5. Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a précticas higiénicas. (numeral 6.4 del articulo 6,
Resolucion 2674 de 2013) Observacion: No hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las
manos ni de practicas higiénicas.

3.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

3.1.1. Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico
de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considers necesario
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por razones clinicas y epidemiologicas. (articulo 11, Resolucién 2674 de 201 3) Observacion: No
hay certificado medico de los operarios.

3.1.4. Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que sea
necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes efapas del proceso.
(numeral 4 del articulo 14, numeral 3 del articulo 18 Resolucién 2674 de 2013} Observacion: No
hay lavamanos de accionamiento no manual en area de proceso ni cercana a esta.

3.1.10. Los visitantes cumplen con las précticas de higiene ¥y portan ta vestimenta y dotacion
adecuada suministrada por la empresa. (numeral 14 def articulo 14, Resolucién 2674 de 2013)
Observacion: No suministran dotacion para visitantes.

3.2. EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.1. Existen un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologla, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y al desempefio de los operarios, efc., para el personal nuevo y
antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. (articulo 1, articulo 13, Resolucion
2674 de 2013) Observacién: No hay plan ni cronograma de capacitacion

3.2.2. Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos. (paragrafo 1 del articulo 13,
Resolucion 2674 de 2013) Observacion: No hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse jas
manas ni de técnicas higiénicas

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

5.1. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

5.1.1. Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de conservacion, rechazos).
(articulo 21, Resolucidn 2674 de 2013) Observacion: No existe procedimientos escritos de control
de materias primas e insumos.

5.1.3. Frevio al uso las materias primas e insumos son inspeccionados Yy sometidos a los
controles de calidad establecidos. (Numeral 3 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013)
Observacion: No realizan ni registran las pruebas de plataforma de leche cruda establecida en ef
articuilo 25 del decreto 616 de 2006

5.3. OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.1. El proceso de fabricacién del alimento se realiza en éptimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccion y conservacion del alimento. (Numeral 1 del articulo 18, Resolucién 2674
de 2013) Observacion: Existe comunicacion directa entre el érea de lavado y area de proceso sin
puertas que permitan una separacion adecuada de estas dreas se evidencian animales (gallinas) .
en patio trasero y drea de lavado que comunica directamente con el érea de limpieza deficiente
en todas las reas de la planta

5.3.2. Se realizan y registran los confroles requeridos en las etapas criticas del proceso (tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo) para asegurar /a
inocuidad del producto. (Numerales 1y 2 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013) Observacion:
No se realiza control de procesc (no se registran controles de mediciones de temperatura de
hilado)

5.4. OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

§.4.3. La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas ias etapas
de proceso, cuenta con registros y se conservan el tiempo necesario. (Numerales 2 y 3 del
articuio 19, Resolucion 2674 de 2013) Observacion: No existe programa de trazabilidad, no hay
registros de produccion con detalles de fecha de vencimiento y fote.

5.5. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

§.5.5. Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento v por defectos de fabricacion
se almacenan en un area identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan
registros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devolucién y destino final.
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(Numeral 6 del articulo 28, Resolucién 2674 de 2013) Observacién: No existe drea identificada
para productcs de devolucion no existen registros de devolucion.

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1. Existen manuales, catélogos, guias © instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar los productos. (Numeral 2 dal articulo 22, Resolucicn
2674 de 2013) Observacion: No existe manual de proceso

6.1.2. Se lievan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen,
rotacion, condiciones de conservacién, efc.) y producto terminado. Se tienen criterios de
aceptacion, liberacion y rechazo para fos mismos. (Numerales | y 2 del articulo 18, Resolucion
2674 de 2013) Observacion: No existen fichas técnicas de producto terminado ni de materias
primas e insumas

6.1.3. Se cuenta con planes de muestreo. (Numeral 2 del articulo 22, Resolucién 2674 de 2013)
Observacion: no existe plan de muestreo

6.1.4. Los procesos de produccién y control de calidad estén bajo responsabilidad de
profesionales o técnicos iddneos, durante el tiempo requerido para el procesc. (articulo 24,
Resolucion 2674 de 2013) Observacion: no hay profesional técnico capacitado durante ef proceso

6.1.5. Existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y correctivo)
de equipos, se efecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. (articulo 22 numeral 2 articulo
25, Resolucion 2674 de 2013) Observacién: No existe programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de equipos, no existen registros de mantenimiento de equipos

6.1.6. Se tiene programa y procedimientcs escritos de calibracién de equipos e instrumentos de
medicion, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. (articulo 25 Resolucion 2674 de
2013) Qbservacion: NO existe programa de calibracion de equipos no existen registros de
caltbracion de equipos.”

3. Afolios 14 a 16 del plenario, obra formato de protocolo de evaluacion de rotulado general

de alimentos envasados de fecha 11 de mayo de 2017, realizado al producto "QUESO
FRESCO SEMIBLANDO SEMIGRASO EN PRESENTACION DE 2500 g MARCA FLOR
DEL CAMPQ", en el cual no se observaron incumplimientos a la normatividad sanitaria
contenida en la resolucion 5109 de 2005.

A folios 17 a 19 del expediente, obra acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad de
fecha 11 de mayo de 2017, realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones
del establecimiento denominado LACTEOS LA FINCA C.S de propiedad del! sefior CIRO
SANTIAGO QUINTERO, identificado con Ceédula de ciudadania No. 8.662.220, donde se
aplicd medida sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL
ESTABLECIMIENTO, con base en la siguiente situacién encontrada:

“DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/0 PRODUCTO:

Alrededores en tierra, estancamiento de agua en alrededores elementos en desuso en drea de
almacenamiento de material de envase y érea de lavado. Patio trasero con basuras. Ventanas %
puertas de la zona de lavado con malla protectora deteriorada ventanas del pasiflc de entrada a
la planta sin proteccidn, puerta del drea de moideo deteriorada ¥ con signos de oxidacion. Existe
comunicacion directa entre el rea delavado y érea de proceso sin puertas que permilan una

separacion adecuada de estas dreas. Presencia de animales (gallinas) en patio trasero y area de
lavado.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Ventanas y puertas de la zona de lavado con malla protectora deteriorada ventanas del pasilfo de
enfrada a la planta sin proteccion puerta del drea de moldeo deteriorada ¥ con signos de
oxidacion. Existe comunicacion directa entre el area de lavado Y area de proceso sin puertas que
permitan unda separacion adecuada de estas dreas. Presencia de animales {galiinas) en patio
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trasero y area de lavado. Pisos con grietas Y encharcamiento de agua, techo con orificios
paredes con pintura deficiente. Existe una habitacion dentro de la planta donde vive un operario.
No hay resultados de laboratorio que garanticen ia potabilidad del agua de abastecimiento.

No realizan ni registran medicion de cloro residual Se evidencian animales (gallinas) en patio
trasero y drea de favado que comunica directamente con ef drea de proceso. Limpieza deficiente
en lodas las éreas de la planta, no hay registros de limpieza y desinfeccion. No hay lavamancs
de accionamiento no manual en érea de proceso ni cercana a esta. Patio trasero con basuras. No
se realiza control de proceso (no se registran mediciones de temperatura de hilado). No existen
registros de actividades de controf de plagas, capacitacion, desechos scélidos, manienimiento de
equipos, cloro residual, materias primas e insumos.

()
RESUELVEN:

PRIMERO. —Aplicar la medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL
TOTAL de conformidad con lo expuesto en la parte considerativa de esta decisién, medida que
tendra caracter preventivo, se aplicard sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar y se
fevantara cuando se compruebe que ha desaparecido las causas que la originaron.”

(..)

5. El dia 29 de julio de 2017, mediante oficio N° 708-0790-17 radicadc con el numero
17080516, el Coordinador del Grupo de Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 2, remitio
a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas realizadas
en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado LACTEOS LA FINCA C.S
de propiedad del sefior CIRO SANTIAGO QUINTERO, identificado con cédula de
ciudadania No. 8.662.220 (Folio 20).

6. El mismo dia 27 de julio de 2017, se evidencia acta de control sanitario realizada a
establecimiento de comercio denominado LACTEQS LA FINCA C.S de propiedad del sefior
CIRO SANTIAGO QUINTERQ, identificado con Cédula de ciudadania No. 8.662.220, por
medio de la cual los expertos del INVIMA emitieron concepto favorable con observaciones.
(Folios 22 al 34).

7. Afolio 35 del expediente, se encuentra acta levantamiento de medida sanitaria, de fecha 27
de julio de 2017, consistente en suspension temporal total de establecimiento, aplicada el
dia 11 de mayo de 2017 al establecimiento de comercio denominado al LACTEOS LA
FINCA C.S de propiedad del sefior CIRO SANTIAGO QUINTERO, identificado con Cédula
de ciudadania No. 8.662.220.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° de! Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidn de! 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
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 09 de 1979, Decreto 2078 de 2012 en
su Articulo 24, Resolucion 2674 de 2013, y la Ley 1437 de 2011,

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

Vale la pena resaltar lo establecido en el articuto 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:
Pagina 5

. . . . [N
Qticing Peincipak - e
Admdnistrativa: :

WAL o,



AUTO No. 2019015130

EEIS I 1
|
| {9 de Diciembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605892

ARTICULC 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por las
infracciones a las normas sanifarias comelidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedorgs.

PARAGRAFQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberan sujetarse estrictamente a
lo dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1879 y contra ellas procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social
reestructurd el 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 Direccion 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 control, 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 deméas autoridades y organismos def
Estado, los procesos sancionatorios a gue haya lugar como resultado de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a quienes
infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articulo 245 de la Ley 100 de
1993 y en las demas normas pertinentes.”

La Resolucion 2674 de 2013, serala:

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

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

&) Las personas nalurales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucicn,
importacion, exportacion y comercializacién de alimentos:

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

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

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de fa Carne, Productos Cérnicos Comestibles v Derivados Carnicos Destinados
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para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2008, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

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 satitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

ARTICULO 5° BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos, se cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en
la presente resolucion.

Articulo  6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados & la fabricacion.
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiernto, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion del alimento.

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

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

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

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

2.8. En los establecimientos que o requieran, especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de afimentos %
descanso del personal que labora en el 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.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de mancs,
en las areas de elaboracion o préximos a estas para fa higiene del personal que participe en la
manipulacién de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas areas deben
ser de uso exclusive para este proposito.

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

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptifud o no para la manipulacién de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador
de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afic.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El pian de capacitacion debe contener, al menos, los
sigulentes aspectos: Metodofogla, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. En fodo caso, la empresa debe
demostrar a fraves del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimientc la
efectividad e impacto de la capacitacién impartida,

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

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

4. Lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el afimento. Serd obligaforio realizar la desinfeccion
de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen,

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

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacién, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con los siguientes requisites:

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

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a andlisis de laboratorio cuando asi se reguiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o

Juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

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

1. Todo el proceso de fabricacion de! alimento, incluyendo las operaciones de envasado ¥
almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
confaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controfar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que (0s tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y ofros factores, no confribuyan a la alteracién o
contaminacion det alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion. con el fin de
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prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, Incumplimienio 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 proliferacién. Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas como:

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 4°C +/-2°C.
3.2, Mantener el alimento en estado congelado.
3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

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

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

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de la fabrica productora y el lote 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
resolucién 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos elaborados asi como de las materias primas utilizadas en su fabricacién. No se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacién.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccién. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracicn, procesamiento ¥ produccion. Estos
registros se conservarén durante un periodo que exceda el de la vida atil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservarén mas de dos afos.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacién cruzada. Con el proposito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, lava manos de accionamiento no manual vy
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polve y contaminacion, etc.), debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacion de unas zonas a olras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y
desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de los
productos. '

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 esenciaimente preventivo y cubrir todas las
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e insumos, hasta la
distribucién de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspeclos:

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

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
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procedimientos requeridos para fabricar o procesar productcs. Estos documentos deben cubrir
todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesarniento, el controf de calidad, almacenamiento, distribucion, métodos y procedimientos de
laboraforio.

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

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos gque
fabriguen, procesen, elaboren o0 envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar
con los servicics de tiempo completo de personal técnico idéneo en las areas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del perscnal
manipulador de alimentos.

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

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona naturai o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarroflar un Plan de Saneamientc con objetivos claramente definidos y con Jos
procedimientos requeridos para disminuir fos riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicidn de la autcridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas.

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimienio debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como
las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

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

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

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

En caso de demostrarse infraccion a ia norma sanitaria, la Ley 9 de 1979, en su articulo 577
modificado por el articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que entré en vigencia el 25 de
noviembre de 20189, establece:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedara asi:
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"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacion al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se hara cuando ademés de evidenciar la presunta infraccion, existan

indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se ha ya determinado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberén 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
administralivo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segin la gravedad del hecho:

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

d. Suspensién o cancelacién del registro o de la licencia, y

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

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Cddigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo), de
conformidad con articulo 52 de la Resolucion 2674 de 2013, que seriala:;

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIOQ. Las autoridades sanitarias podréan adoptar
medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con o
establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2071
y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

EI Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo establece:

“ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONA TORIO. Los procedimientos
administrativos de caréacter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cédigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones adminisirativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficic o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara af interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formularéd
cargos mediante acto administralivo 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 deberé ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision no
procede recurso.

Los investigados podrén, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan

hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderén las practicadas ifegalmentes.

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

(..)
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De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra gque el sefior CIRQO SANTIAGO QUINTERQ,
identificado con cédula de ciudadania No. 8.662.220, en calidad de propietario del
establecimiento denominado LACTEOS LA FINCA C.8, presuntamente infringid las
disposiciones sanitarias al:

I. Fabricar y/o procesar derivados lacteos, tales como: queso fresco semiblando,
semigraso, sin cefirse a los principios de las buenas practicas de manufactura,
estipuladas en [a normatividad sanitaria vigente para el dia 11 de marzo de 2017, fecha
en que se realizé la visita, especialmente por:

1.

10.

Uficing Principal:
Acdministrative:

Se observan los alrededores en tierra, estancamiento de agua en alrededores en
desuso en area almacenamiento y area de lavado patio trasero con basuras.
Contrariando lo establecido en los numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013,

Ventanas y puertas de la zona de lavado con malla protectora deteriorada
ventanas del pasillo de entrada a la planta sin proteccion, puerta del érea de
moldeo deteriorada y con signos de oxidacién. Existe comunicacién directa entre
el lavado y area de procesc sin puertas que permitan una separacion adecuada
de estas areas, presencia de animales (gallinas) en patio trasero y area de
lavado. Contrariando lo establecido en los numerales 2.1y 2.7 del articulo 6 de la
Resoclucion 2674 de 2013,

Existe una habitacion dentro de {a planta donde vive operario. Contrariando lo
establecido en el numeral 2.6 del articulo 6, de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y
descanso de los empleados {(area social). Contrariando lo establecido en el
numeral 2.8 del articulo 8, Resclucion 2674 de 2013.

No existe programa sobre manejo y calidad del agua. No hay resultados de
laboratorio que garanticen la potabilidad del agua de abastecimiento.
Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucién
2674 de 2013.

No hay resultados de laboratorio que garanticen la potabilidad det agua de
abastecimiento no realizan ni registran medicion de cloro residual (Resolucién
2117 de 2007). Contrariando lo establecido en el numeral 3.1 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa de residuo de sdlidos. No existen registros de control de
residuos solidos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa de control de plagas No hay requisitos de control de plagas.
Contrariando io establecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se evidencian animales (gallinas) en ratio trasero y area de lavado que comunica
directamente con el area de proceso. Contrariando lo establecido en el numeral 3
del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa de limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.
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11. Limpieza deficiente en todas las areas de Ia planta no hay registros de limpieza y
desinfeccion.Contrariando o establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013,

12. No estan definidas las concentraciones y modo de preparacion de los productos
para limpieza y desinfeccidn. Contrariando lo establecido en el numeral 1 de
articulo 28, de la Resolucion 2674 de 2013

13. No hay lavamanos de accionamiento no manual en area de proceso ni cercana a
esta. Contrariando lo establecido en el numeral 8.3 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

14. No hay filtro sanitario. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 20
de la Resolucién 2674 de 2013,

15. No hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos ni de practicas
higiénicas. Contrariando lo establecido en el numeral 6.4 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

16. No hay certificado medico de los operarios.. Contrariando lo establecido en el
articulo 11 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

17. No hay lavamanos de accionamiento no manual en area de proceso ni cercana a
esta. Contrariando lo establecido en el numeral 4 Articulo 14 - numeral 3 del
articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

18. No suministran dotacién para visitantes. Contrariando lo establecido en el
numeral 14 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013,

19. No hay plan ni cronograma de capacitacion. Contrariando lo establecido en el
Articulo 1 - articufo 13 de la Resolucién 2674 de 2013.

20. No hay avisos alusivos a la necesidad de favarse las manos ni de técnicas
higienicas. Contrariando lo establecido en el Paragrafo 1 del articulo 13 de la
Resolucién 2674 de 2013)

21. No existe procedimientos escritos de control de materias primas e insumos.
Contrariando lo establecido en el articulo 21 de la Resclucién 2674 de 2013,

22. No realizan ni registran las pruebas de plataforma de leche cruda establecida en
el articulo 25 del decreto 616 de 2006. Contrariando lo establecido en e numeral
3 del articulo 16 de a Resolucion 2674 de 2013.

23. Existe comunicacion directa entre el area de lavado y area de procesc sin
puertas que permitan una separacidn adecuada de estas areas se evidencian
animales (gallinas) en patio trasero y area de lavado que comunica directamente
con el area de limpieza deficiente en todas las reas de |a planta. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

24. No se realiza control de proceso (no se registran controles de mediciones de
temperatura de hilado). Contrariando lo establecido en los numerales 1 y 2 del
articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.
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25. No existe programa de trazabilidad, no hay registros de produccion con detalles
de fecha de vencimiento y lote. Contrariando lo establecido en los numerales 2 v
3 del articuio 19 de la Resolucidn 2674 de 2013,

26. No existe area identificada para productos de devolucion no existen registros de
devolucion. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 28 de la
Resolucién 2674 de 2013.

27. No existe manual de proceso. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del
articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

28. No existen fichas técnicas de producto terminado ni de materias primas e
insumos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 16 - numeral 1
del articulo 22 de |la Resoluciéon 2674 de 2013.

29. No existe plan de muestreo. Contrariando lo establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

30. No hay profesional técnico capacitado durante el proceso. Contrariando lo
establecido en el Articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013,

31. No existe programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, no
existen registros de mantenimiento de equipos. Contrariando o establecido en el
Articuio 22 numeral 2 - Articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

32. No existe programa de calibracion de eguipos no existen registros de calibracion
de equipos. Contrariando lo establecido en el Articulo 25 de la Resolucion 2674
de 2013.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucidn 2674 de 2013: Articulos 1; 6 numerales 1.1, 1.3,2.1,2.6,2.7,2.8,3.1,6.3 y6.4; 11
numeral 1; 13 paragrafo 1, 14 numerales 4 y 14; 18 numerales 2 y 3; 18 numerales 1, 2y 3; 19
numerales 2 y 3; 26 numeral 6; 22 numerales 1, 2y 3; 24; 25; 26 numerales 1,2, 3y 4,

En mérito de lo expuesto LA DIRECTORA DE RESPONSABILIDAD SANITARIA DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, en
uso de sus facultades fegales.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior CIRQ SANTIAGO
QUINTERO, identificado con cédula de ciudadania No. 8.662.220, en calidad de propietario del
establecimiento denominado LACTEOS LA FINCA C.S, de acuerdo a la parte motiva y
considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. - Formular y trasladar cargos en contra del sefor CIRO SANTIAGO
QUINTERO, identificado con Cédula de ciudadania No. 8.662.220, en calidad de propietario del
establecimiento denominado LACTEOS LA FINCA C.8, por presuntamente infringir la
normatividad sanitaria de alimentos, al:

|. Fabricar y/o procesar derivados l|acteos, tales como: queso fresco semiblando,
semigraso, sin ceflirse a los principios de las buenas practicas de manufactura,
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estipuladas en la normatividad sanitaria vigente para el dia 11 de marzo de 2017,
fecha en que se realizé la visita, especialmente por:

1.

10.

1.

12.
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Se observan los alrededores en tierra, estancamiento de agua en alrededores en
desuso en area almacenamiento y a@rea de lavado patio trasero con basuras.
Contrariando lo establecido en los numerales 1.1 y 1.3 dei articulo 6 de Ia
Resolucién 2674 de 2013.

Ventanas y puertas de ia zona de lavado con malla protectora deteriorada
ventanas del pasillo de entrada a la planta sin proteccidon, puerta del drea de
moldeo deteriorada y con signos de oxidacion. Existe comunicacién directa entre
el lavado y area de proceso sin puertas que permitan una separacién adecuada
de estas areas, presencia de animales (gallinas) en patio trasero y area de
lavado. Contrariando lo establecido en los numerales 2.1y 2.7 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Existe una habitacién dentro de |a planta donde vive operario. Contrariando lo
establecido en el numeral 2.6 del articulo 6, de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y
descanso de los empleados (area social). Contrariando lo establecido en el
numeral 2.8 dei articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

No existe programa sobre manejo y calidad del agua. No hay resultados de
laboratorio que garanticen la potabilidad del agua de abastecimiento.
Contrariando lo establecido en el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013,

No hay resuitados de laboratorio que garanticen la potabilidad de! agua de
abastecimiento no realizan ni registran medicién de cloro residual (Resolucion
2117 de 2007). Contrariando lo establecido en el numeral 3.1 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013,

No existe programa de residuc de sélidos. No existen registros de control de
residuos sélidos. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de ia
Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa de control de plagas No hay requisitos de control de plagas.
Contrariando lo estabiecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013,

Se evidencian animales (gallinas) en ratio trasero y area de lavado que comunica
directamente con el &rea de proceso. Contrariando lo establecido en e! numera! 3
del articulo 26 de |a Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa de limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

Limpieza deficiente en todas las areas de la planta no hay registros de limpieza y
desinfeccion.Contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013,

No estan definidas las concentraciones y modo de preparacion de los productos
para limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el numeral 1 del
articulo 26, de la Resolucion 2674 de 2013.
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13. No hay lavamanos de accionamiento no manual en area de proceso ni cercana a
esta. Contrariando lo establecido en el numeral 6.3 del articulo 6 de la
Resalucion 2674 de 2013,

14. No hay filtro sanitario. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 20
de la Resolucién 2674 de 2013.

15. No hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos ni de practicas
higiénicas. Contrariando lo establecido en el numeral 6.4 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

16. No hay certificado medico de los operarios.. Contrariando lo establecido en el
articulo 11 numeral 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

17. No hay lavamanos de accionamiento no manual en area de proceso ni cercana a
esta. Contrariando lo establecido en el numeral 4 Articulo 14 - numeral 3 del
articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

18. No suministran dotacion para visitantes. Contrariando lo establecido en el
numeral 14 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

19. No hay plan ni cronograma de capacitacion. Contrariando lo establecido en el
Articulo 1 — articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013.

20. No hay avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos ni de técnicas
higiénicas. Contrariando lo establecido en el Paragrafo 1 del articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013)

21. No existe procedimientos escritos de control de materias primas e insumos.
Contrariande lo establecido en el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013,

22. No realizan ni registran las pruebas de plataforma de leche cruda establecida en
el articulo 25 del decreto 616 de 2006. Contrariando lo establecido en el numeral
3 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de 2013,

23. Existe comunicacion directa entre el area de lavado y area de proceso sin
puertas gue permitan una separacion adecuada de estas areas se evidencian
animales (gallinas} en patio trasero y area de lavado que comunica directamente
con el area de limpieza deficiente en todas las areas de la planta. Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

24, No se realiza control de proceso (no se registran controles de mediciones de
temperatura de hilado). Contrariando lo establecido en los numerales 1y 2 del
articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

25. No existe programa de trazabilidad, no hay registros de produccién con detalles
de fecha de vencimiento y lote. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y
3 det articulo 19 de ta Resolucion 2674 de 2013.

26. No existe area identificada para productos de devolucién no existen registros de
devolucion. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 28 de la
Resolucion 2674 de 2013.
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27. No existe manual de proceso. Contrariando o establecido en el numeral 2 del
articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

28. No existen fichas técnicas de producto terminado ni de materias primas e
insumos. Contrariando o establecido en el numeral 2 del articulo 16 - numeral 1
del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013

29. No existe plan de muestreo. Contrariando io establecido en el numeral 3 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013,

30. No hay profesional técnico capacitado durante el proceso. Contrariando lo
establecido en el Articulo 24 de la Resoiuciéon 2674 de 2013,

31. No existe programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, no
existen registros de mantenimiento de equipos. Contrariando lo establecido en el
Articulo 22 numeral 2 - Articulo 25 de la Resolucidn 2674 de 2013.

32. No existe programa de calibracién de equipos no existen registros de calibracion
de equipos. Contrariando lo establecido en el Articulo 25 de ta Resolucion 2674
de 2013.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al sefior CIRQ SANTIAGO QUINTERQ,
identificado con cédula de ciudadania No. 8.662.220, y/o su apoderado, del presente auto de
acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 del Cédige de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo. En el evento de no Comparecer, se notificara mediante aviso,
conforme a lo dispuesto en el articulo 89 del Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo y/o o dispuestc 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 notificacion del presente auto, para que directamente o
por medio de apoderado, el investigado presente sus descargos por escrito y aporte y solicite la
practica de las pruebas que considere pertinentes de conformidad con el articulo 47 del Cédige
de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO- Contra el presente auto no procede recurso alguno segun lo dispuesto en
el Articulo 47 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MMt Tk o P
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecld y digitd: Maryam Gonzalez Bulia
Revisé: Maria Lina Pefla Coneo
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