La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000550 De 10 de Diciembre de 2020

La Coordinadora del 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 aplicacién de lo establecido en el Articulo 69 de la
Ley 1437 de 2011, el Articulo 4 del Decreto 491 de 2020 y en concordancia con la
Resolucion 2020012926 del 03 de Abril de 2020 modificada por la Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio de 2020 procede a dar impulso al tramite de notificacion del
siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO 2020014890

PROCESO SANCIONATORIO 201608191

EN CONTRA DE: YERSON PINILLA MOLANO

FECHA DE EXPEDICION: 20 DE NOVIEMBRE DE 2020

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

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DEL DIA 11 DE DICIEMBRE DE 2020 en la pagina web www.invima.gov.co.

El acto administrativo agui relacionado, del cual se acompaifia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siquiente del quinto dia de la publicacién del
presente aviso.

Contra el AUTO DE INICIO Y TRASLADO 2020014890 no procede recurso alguno.

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora del Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (31) folios copia integra del AUTO DE INICIO Y TRASLADO
2020014890 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201608191.

CERTIFICO QUE LA PUBLICACION DEL PRESENTE AVISO FINALIZAel — |
siendo las 5 PM,

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora del Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos

Direccion de Responsabilidad Sanitaria
Proyect6 y Digito: Maria del Pilar Parra Goyeneche
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Minsalud ™ AUTO No. 2020014890
es demdos (20 de Noviembre de 2020)
"“POR MEDI UAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN
CARGOS
PROCESO No. 201608191

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos —INVIMA-, en ejercicio de las facultades legales y especiaimente las delegadas paor
la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede
a iniciar procesc sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivc en contra del sefior
YERSON PINILLA MOLANO, identificado con la cedula de ciudadania No. 79.1686.952.
propietario del establecimiento de comercioc Quesera Cabana Los Pincs, Teniendo en cuenta
los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante 7303-1663-18 con radicado 20183004439 del 21 de mayoc de 2018, el Coordinador
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2, remitid a esta Direccion de Responsabilidad
Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en fas instalaciones del establecimiento de
comercio QUESERA CABANA LOS PINGS, propiedad del sefior YERSON PINILLA MCLANO,
identificado con la cedula de ciudadania No.79.166.852 (Folio 1)

2. Funcionarios de este Instituto realizaron diligencia de inspeccion, vigilancia y control del 18 de
mayc de 2018, en [as instalaciones del establecimientc de comercic QUESERA CABANA LOS
PINOS, propiedad del seficr YERSON PINILLA MOLANO, identificado con la cedula de
ciudadania No. 79.166.952, donde se evidencio un presunto incumplimiento de las normas
sanitarias, Que como consecuencia de lo anterior se emitid concepto sanitario
DESFAVORABLE, en virtud de los siguientes incumplimientos (folios 4 al 9):

ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION | OBSERVACIONES

1- INSTALACIONES SANITARIAS

La edificacion esta disefiada y
construida de manera que protege los
ambientes de produccion y evita
entrada de polvo, fiuvia e ingreso de
plagas y animales domésticos u otros
contaminantes

La planta no cuenta con separacion de fas areas
de proceso, moldeo y empaqgue del medio

0 ambiente, al abrir fa puerta no impide el acceso
de plagas y animales doméslicos 11 olros
contaminantes

1.3

La edificacion esla constrinda en
proceso secuencial (recepeion
insumos hasta almacenamiento de
producto terminado) y existe una
adecuada separacion fisica de
aguellas areas donde se realizan
operaciones de produccion
susceptibles de ser contaminadas,
avitan la contaminacion cruzada y se
encueniran claramente serializadas.

La planta no cuenta con separacion de las areas
de proceso. moldeo y empagrie det medio

4] ambiente, al abrir la puerta no impide el acceso
de plagas y animales domesticos u otros
contaminantes

1.4

La edificacion y sus instalaciones
estan construidas de manera que
facilite las operaciones de fimpieza,
desinfeccion y controf de plagas

1.5 e Se observa acceso a zona de proceso abierta,

Existe un sitio adecuado e higienico
para el consumo de alimenfos y
descanso de fos empleados (drea
social).

17 4] o existe

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO
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La salud

es de todos . AUTO No. 2020014890
__ (20 de Noviemhre de 2020)
“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN
CARGOS
PROCESO No. 201608191~

2.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

Existe programa, procedimientos,

analisis {fisicoquimicos Y No se presenta programa, procedimientos,
211 microbioldgicos) scbre manejo vy 0 analisis (fisicoquimicos y microbioldgicos} sobre
o calidad det agua. Se ejecutan manefo y calidad def agua ni se llevan los
conforme a lo previsto y se Hevan los registros
registros.

Ei agua utiizada en la planta es
2.1.2 | potable, existe conlrol diario del cloro o
residual y se Hevan regisiros.

No se Hleva registro de control diaro del cloro
residual

Cuenta con tangue de
almacenamiento de agua, construido
con materiales resistentes,
2.1.5 |identificado, estd protegido , es de o
capacidad suficiente para un dia de
[rabgjo, se limpia y desinfecta
periddicamente y se flevan registros

Se utitiza alberca , que se encuentra sin
proteccion

2.2.- MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

Se dispone de sistema sanitatio
adecuado para la recoleccidn, Se observan recipientes para almacenamiento de
tratamiento y disposicién de aguas suero con inseclos y sin tapa.

residuales

221

El manejo de los residuos fiquidos
dentro de la planta no representa
2.2.2 |resgo de contaminacién para los o
productos ni para las superficies en
contacto con ésfos.

Se observan recipientes para almacenamiento de
suero con insectos y sin tapa.

2.3- MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUQS SOLIDOS (BASURAS)

Existe  programa,  procedimientocs
sobre manejo y disposicion de los
residucs solides, se ejecutan conforme
a fo previsto y se Hlevan los registros

No existe programa, ni procediniientos sobre
0 manejo y disposicion de fos residuos sélidos y no
se levan los registros

2.3.1

Existe local o instalacion destinada
exclusivamente para e deposito
femporal de los residuos solidos
{cuarto refrigerado  de requerirse),

23.4 | adecuadamente ubicado, identificado, 0 No existe jocal para ef depdsito de residuos

profegido (contra la Huvia y el libre solidos
acceso de plagas, arimales
domésticos y personal no autorizado}
y en perfecto estado de mantenimiento
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CARGOS

AUTO No. 2020014890
N _ {20 de Noviembre de 2020}
“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN

PROCESQO No. 201608191”

De generarse residucs peligrosas, la
235 {planta cuenta con los mecanismos
requendos para manejo y disposicion

No existe programa, ni procedinientos sobre
manuojo y disposicion de 105 residuos sdlidos y
no se flevan los registros.

2.4- CONTROL DE PLAGAS ( ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

Existen programa y procedimientos
especificos para el establecimiento,
para el control integrado de plagas con

2.4.1 enfoque  preventivo. se  ejecutan 0 No existe programa de controf de plagas
conformen a lo previsto y se levan los
registros.
242 No hay evidencia o huellas de la 0 Presencia de moscas y de cucarachas en el
o presencia o dafios de plagas area de proceso.
2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION
Existe programa y procedimientos
especificos para el establecimiento, N ¢ dimient
251 |paratimpieza y desinfeccion de fas 0 s;)bfu?”ba con dp ”j’.g’af’*“‘as Y 3 ro§ef fmienios
diferentes areas de la planta, equipos, ¢ fabores de limpieza y desinleccion
superficies, manipuladores
Se reafiza inspeccidn, limpieza y
desinfeccion periédica de las Se evidencia deficiencias (e limpieza en
2.5.2 | diferentes areas, equipos, superficies, 0 diferentes dreas de la planta, no se presentan
utensilios, manipufadores y se flevan registros de limpieza y desinfeccion
fos requstros
Se tienen claramente definidos os
productos ulilizados: fichas técnicas,
2.5.3 | concentraciones, emplet y 0 No se tienen definidos
periodicidad de la fimpieza y
desinfeccion.
So dispons g sstemas acacuados Se e eneos e s e e e
2.55 |paralalimpieza y desinfeccion de 0 P y are:
. o empaque. Se observan defictentes condiciones
equipos y utensilios e
{te impieza en la planta.
2.6 - INSTALACIONES SANITARIAS
La planta cuenta con servicios
sanitarios bien ubicados, en cantidad
suficients, separados por género, en
buen estado, en funcionamiento Ef servicio sanitanio de los operarios se
5 6.1 flavamanos, wodoras), dotados con 0 encuentra con camunicacion ambiental con el
T los elementos para la higiene personal drea de proceso no cuenta con dotacion
dabon desinfectante, toallas completa para el lavado y secado de manos
desechahles o secador electrico, papel!
higigénico. caneca con tapa, elc.) y se
encuentran impios
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La salud

as de todos o T AUTOC No. 2020014890
. (20 de Noviembre de 2020}

“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN

PROCESO No. 201608191”

Existen vestieres en numero
suficiente, venlifados, en buen estado,
alejados dotados de casilleros
(fockers) individuales, estado, de
2.6.2 |iamafio adecuado y destinados su
proposito. (numeral 6 1 del articulo 6,
Resolucion separados por género. del
&rea de proceso, ventilados, en buen
exclusivamente para 2674 de 2013)

Se observan elementos ajenos, maleria prima
fsal}, cuerdas y una sifla de montar a caballo en
cuarfo usado coma vesher,

La pfanta cuenia con lavamanos de
accionamiento no manual dotado con
dispensador de jabén desinfectante,
263 ;‘mp!em’e_ntos desechables o equipos
aulomalicos para ef secado de manos,
en las dreas de elaboracion o
proximos a estas. exclusivos para este
proposito

No existe lavamanos del drea de proceso, se
tlitiza ef del servicio sanitario y no cuenta con
dotacién completa para el lavado y secado de
manos.

Son apropiados los avisos alusivos a
la necesidad de favarse las manos
2.6.5 | despues de ir al bafic o de cualquier
cambio de actividad y a practicas
higiénicas

Mo existen avisos alusivos a la necesidad del
favado de manos

3.-PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Se realiza control y reconocrmiento
medico a maniputadores v operados
(certificado médico de aptitud para
manipular alimentos), por lo menos 1
vez al afic y cuando se considere
necesaro por razones clinicas y
epidemiologicas. (articuto 11
Resolucion 2674 de 2013

311

No hay reconocimiento médico de manipuladores

Los maniputadores se favan y
desinfectan fas manos (hasta el codo)
cada vez que sea necesano y cuando
existe riesgo de contaminacion
cruzada en fas diferentes efapas def
proceso.

No existe lavamanos en érea de proceso para
realizar esta actividad

Los visitantes cumplen con las
praclicas de higiene y portan la
vestimenta y dolacion adecuada
suminisirada por la ermpresa

3.1.10

No se suministra dotacién.

3.2- EDUCACION Y CAPACITACION

[IES U PR T e
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AUTO No. 2020014890
) 8 _ (20 de Noviembre de 2020)
“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN

CARGOS
PROCESO No. 201608191”
Existen un plan de capacitacion
continuo y parmanente en
manipulacion de alimentos, qué
contenga al menos: metodologia,
3909 duracion, cronograma y femas 0 No presenta plfan de capacitacion i registros de
7 | especificos acorde con la empresa, ef capacilacion para ef personal nuevo y anliguo.
proceso tecnoldgico y al desemperno
de los operanos, etc., para ef personal
nuevo y antiguo, se gjecula conforme
a lo previsto y se flevan registros
Existen avisos alusivos a fa
obligatoriedad y necesidad del No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y
32 2 | cumplimiento de fas practicas 0 necesidad del cumplimiento de las practicas
higienicas y su observancia durante fa higiéricas
manipulacion de alimentos.
No se realiza lavado de manos antes de iniciar
323 Conacen y cumplen los manipuladores 0 proceso dado que no hay lavamanos y no hay
- las praclicas higiénicas. dotacion Se observa deficiencias de limpieza en
area de proceso,
4.-CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION
4.1-DISENO Y CONSTRUCCION
2 sﬂggj ss?nenr(;gg:rag#g;g E_:g’ngg guen Se observa deficiencias de limpieza en piso de
4.1.1 rorurasj r'e?ae i ‘r;gmac'én adecuada 0 area de proceso. El piso def acceso al cuarto frio
v ! act es de materal no sanitano
para efectos de drenaje.
No existe evidencia de condensacién,
416 formacion de hongo y levaduras, 0 Se observa manchas compatibles a hongos en
o desprendimiento superficial en techos zonas altas del fecho
0 zonas allas.
Las venlanas, puertas y cortinas, se
418 encuentran limpias, en buen estado, 0 Se observa una puerta del area de proceso ern
T Itbres de corrosion o moho y bien madera y olra melédlica con oxidacion
ubicadas
Laf vlenrantg}s] qu:e ?Ofmug::i:aifa andi- Se observa ventana con malla de color verde de
419 ex enror e}s‘ %QWS as b 0 pohpropieno la cual no protege el érea de
o :nbs_e C(? y 108 vidfios dque estan ntan proceso del ambiente exterior. Puerta melélica
ubicados en areas ge proceso cue sin vidrios ni matla anti-insecto
con la proteccion en caso de rupiura
Las lAmparas y accesorias son de
seguridad, estan protegidas para
4.1.11| evitar Ia contaminacion en caso de o No presentan proteccion

ruptura, estan en bhuen estado y
limpias

4.2-EQUIPOS Y UTENSILIOS
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La salud

; AUTO No. 2020014890
es de todos (20 de Noviembre de 2020)
“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIQ ¥ SE TRASLADAN
CARGOS
PROCESO No. 201608121"

Los equipos estan ubicados segtn fa
secuencia fogica del proceso
426 tecnoldgico, evitan la contaminacion 0 Se ohserva tanque de recibo v calentamiento de
- cruzada y las dreas circundantes leche expuesto al medio ambiente.
facilitan su inspeccitn, mantenimiento,
limpieza y desinfeccion
L os equipos en donde se realizan
operaciones criticas cuentan con
497 instrumentos y accesorios para 0 £l equipo donde se realiza la pasteurizacién no
- medicion y registro de variables del cuenta con instrumentos de medicion.
proceso (termémelros, termégrafos,
pH-metros,
5.-REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
5.1-MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Existen procedimientos y registros No presenta criterios de aceplacion y rechazo de
escrtos para control de calidad de lfas malerias primas. No presenta soportes de
511 materias primas e insumos, donde se 0 cumplimienio de lo establecida para ia 2906 de
o seflalen especificaciones de calidad 2007, y resolucion 4506 de 2013. No se reahzan
{condiciones de conservacion, pruebas de plataforma a la leche segtin articuio
rechazos) 25 del decreto 616 del 2006.

5.2 ENVASES Y EMBALAJES

Los materiales de envase y empaque
son inspeccionadas antes de su uso,
5.2.2 |estén limpios, en perfectas 4]
condiciones y no han sido ulilizados
previamente para otro fin

No se presenta registro de inspeccion de
empaque antes del uso

5.3.-OPERACIONES DE FABRICACION

La planta no cuenta con separacion de las dreas

Ef proceso de fabricacion del alimento de proceso, moldeo y empaque dei medio

se realiza en dptimas condiciones

531 e . iy 0 arnbiente al abrir 14 puerta no impide el acceso
sanitarias que garantizan la proteccién de plagas y animafei domésﬁcosp u ofros
y conservacion del afimento. contaminantes
Se realizan y registran fos coniroles
requendos en fas etapas criticas def
53 |Proceso (empo, temperatura, 0 No se presentan registros de tiempo ni

humedad, aclividad acuosa (Aw), pH,
presion y velocidad de flujo) para
asegurar la inocuidad del producto

temperatura de cuajado ni pasteurizado
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o - La salud
m es de todos
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AUTO No. 2020014890
{20 de Noviembre de 2020)

OR MEDIO “cU. E INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN

CARGOS

PROCESQO No. 201608191”

Las operaciones de fabricacion se
realizan en forma secuencial y
conlinua de manera que no se
producen retrasos indebidos que

El proceso de pasteunzacion se realiza en ef

con registros y se conservan el tiempo
necesano

5.3.3 | permitan la profiferacion de 0 extenor de 1a planta
mMicroorganismaos o la contaminacion P )
del producto. Son suficientes y estan
vafidadas para las condiciones del
proceso.
. La planta no enema con separacion de las areas
Cuenta fa planfa con las diferenies .
areasy segcfones requendas para el do proceso. moldeo y empagque del medio
537 proceso y se foman as medidas para 0 ambiente al abrir 4 puerta no impide el acceso de
ovitar 1a comaminacion cruzada plagas y animales domésticos u otros
confaminantes
5.4.- OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
Ef envasado y/o empaque se realiza
en condiciones que efiminan la .
5.4.1 | posibilidad de cgnramfnacfén del o No cue_nra con area de efvasado y/o empaque
alimenio y el 4rea es exclusiva para exclusiva para este fin
este fin
La planta garaniiza la trazabilidad de
los productos y malenas primas en .
5.4.3 | todas fas etapas de proceso, cuenta o No se presenta documentos que permitan

reatizar trazabitidad en ef establecimiento.

5.5.- ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

55.1

Se Hevan controf de entrada, salida y
rofacion de los productos

No presenta registros

555

La planta garantiza la trazabitidad de
fos productos y maferias primas en
todas fas etapas de proceso. cuenta
con registros y se conservan ef tiempa
necesano

No se presenta documentos que pernmitan
reglizar trazabilidad en ef establecimiento.

5.6.-

CONDICIONES DE TRANSPORTE

561

Las condiciones de transporte
excluyen fa posibifidad de
contaminacién y/o proliferacion
microbiana y asegura la conservacion
requerida por el producto
{refrigeracion, congelacion, efc | y se
Hevan los respectivos registros de
control. Los productos no se disponen
directamente sobre el piso

No se presenta registros de conltrol de fas
condiciones fo transporte.

6.-ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
6.1.-S5ISTEMAS DE CONTROL

e o. . . ] .
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La salud

es de todos

CARGOS

AUTO No. 2020014830
- (20 de Noviembre de 2020)
“POR MEDIO DEL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN

PROCESO No. 201608191”

Existen manuales, catdlogoes, gufas o
instruceiones escritas sobre equipos y

.No se presenta manuales, calaloges, guias o
instrucciones esciritas mandales, calalogos, guias

fos servicios de un laboratorio.

6.1.1 procedimientos requendos para ¢ o] .-'nstm_cciones escrnias scbre equipos y
elaborar los productos procedimientos requeridos para elaborar los
productos.
Se llevan fichas técnicas de las
materias primas e insumos ) . )
(procedencia, volumen, rotacion No se presenta fichas técnicas de matenas
61.2 | condiciones ae conser\:'acfén efc)y 0 primas. No se presenian soportes de anélisis
producto terminado. Se ﬁene:n eriterios para dar cumplimiento a la resolucidn 2508 de
de aceptacion, liberacion y rechazo 2012
para los mismos
6.1.3 | Se cuenta con planes de muesireo ¥ No se presenta plan de muesireo
Los procesos de produccion y control
de calidad estén bajo responsabilidad El establecimiento no cuenta con profesional o
6.1.4 | de profesionales o técnicos iddneos, 0 personal técrico de tiempo complete para el
durante el tiempo requerido para ef procesamiento de alimento de alfo nesgo.
proceso
Existen manuales de procedimiento
para servicio y manfenimiento . .
6.1.5 | (preventiva y correctivo) de equipos, 0 Na gxr_s(en manua:fe_s de procedimiento para
se gjecuta conforme a lo previsto y se Servicio y mantenimierto
flevan registros
Se liene programa y procedimientos
escritos de calibracién de equipos e No se presenta programa ni procedimientos
6.1.6 | instrumentos de medicion, se efecuta 0 escrilos cle calibracion de equipos e
confarme a lo previsto y se llevan instrumenlos de medicién, no se flevan registros
registros
6.2- LABORATORIO.
621 La planta liene laboratoria propio (St o NO
NO)
622 La planta tiene acceso o cuenta con a No cuenta con servicios de laboratoric

3. En virtud de lo anterior, profesionales de este Instituto aplicaron la medida sanitaria de
seguridad de fecha 18 de mayo del afio 2018, en las instalacicnes del establecimiento de
comercio Quesera Cabana Los Pinos, propiedad del sefior YERSON PINILLA MOLANOQO,
identificado con la cedula de ciudadania No. 79.166.952, consistente en: SUSPENSION TOTAL
DE TRABAJOS {Folios 10 al 12}. Del acta se consigné la siguiente informacién

“«

J

OBJETIVOS: REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A DENUNCIA CON
EL FIN DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN
ESPECIAL LA RESOLUCION 2674 DE 2013 Y DEMAS REGLAMENTACION APLICABLE.

DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO Y/0 PRODUCTO: OBSERVA EDIFICACION DE 1
PISO UBICADA EN UN PREDIO RURAL CON FACHADA DE COLOR AMARILLC CON PORTON DE
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ACCESO PRINCIPAL EN MADERA Y PUERTA DE ACCESO LATERAL COLOR GRIS, DONDE SE
ENCUENTRA AREA DE PROCESO EMPAQUE. SERVICIO SANITARIC, ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS SECAS CUARTC FRIO DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
TERMINADQ, VESTIER Y EN LA ZONA EXTERNA TANQUE DE ALMACENAMIENTQ.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

HACIENDC RECORRIDO POR LAS INSTALACIONES DE LA PLANTA SE EVIDENCIA:

1.

10.

11

12.

13.

ot
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LA PLANTA NO CUENTA CON SEPARACION DFE LAS AREAS DE PROCESO, MOLDEQ Y
EMPAQUE DEL MEDIO AMBIENTE AL ABRIR LA PUERTA NG IMPIDE EL ACCESO DE
PLAGAS Y ANIMALES DOMESTICOS U OTROS CONTAMINANTES INCUMPLE NUMERALES

ARTICULO 20 DE L A RESOLUCION 2674 DE 2013.

NO SE PRESENTA PROGRAMA PROCEDIMIENTOS ANALISIS (EiSICOQUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS) NQ SE LLEVA REGISTRC DE CONTROL DIARIC DEL CLORQO
RESIDUAL INCUMPLE NUMERALES 3.1 Y 4 DEL ARTICULO 6 RESOLUCION 2674 DE 2013

SE OBSERVAN RECIPIENTES PARA ALMACENAMIENTO DE SUERQO CON INSECTOS Y SIN
TAPA INCUMPLE NUMERAL 4.2 DEL ARTICULO 6 RESOLUCION 2674 DE 2013

SE OBSERVA PRESENCIA DE MQOSCAS EN AREA DE PROCESO, NO EXISTEN
DISPOSITIVOS PARA CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS INCUMPLE NUMERAL 3 DEL
ARTICULO 26, RESOLUCION 2674 DE 2013,

SE EVIDENCIA DEFICIENCIAS DE LIMPIEZA EN DIFERENTES AREAS DE LA PLANTA, SE
OBSERVA UTENSILIOS DE ASEOQ CON CABO DE MADERA EN EL PISO EN AREA DE
PROCESO Y AREA DE EMPAQUE NO SE PRESENTAN REGISTROS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION. INCUMPLE NUMERAL 1 DEL ARTICULO 26, RESOLUCION 2674 DE 2013.

EL SERVICIO SANITARIO DE LOS OPERARIOS SE ENCUENTRA CON COMUNICACION
AMBIENTAL CON EL AREA DE PROCESO NO CUENTA CON DOTACION COMPLETA PARA
EL LAVADO Y SECADO DE MANOS. INCUMPLE NUMERALES 6.1 Y 6.2 DEL AI2TICULO6
RESOLUCION 2674 DE 2013

NO CUENTA CON LAVAMANOS DEL AREA DE PROCESO O PROXIMO A ESTA. INCUMPLE
NUMERAL 6.3 DEL ARTICULO 6, RESOLUCION 2674 DE 2013

NO HAY RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADORES INCUMPLE ARTICULO 11
RESOLUCION 2674 DE 2013.

SE OBSERVA DEFICIENCIAS DE LIMPIEZA EN AREA DE PROCESO INCUMPLE ARTICULO
13. RESOLUCION 2674 DE 2013

10.3F OBSERVA PUERTAS Y VENTANAS DEL AREA DE PROCESQO Y EMPAQUE CON
OXIDACION INCUMPLE NUMERALES 4,2 Y 51 DEL ARTICULO 7 RESOLUCION 2674 DE
2013.

NO CUENTA CON AREA DE ENVASADO Y/ EMPAQUE EXCLUSIVA PARA ESTE FIN.
INCUMPLE NUMERAL 1 DEL ARTICULO 19 RESOLUCION 2674 DE 2013.

NO SE PRESENTA REGISTRO DE INSPECCION DE EMPAQUE ANTES DEL USO INCUMPLE
NUMERALES 2 Y 4 DEL ARTICULO 17 RESOLUCION 2674 DE 2013.

EL EQUIPO DONDE SE REALIZA LA PASTEURIZACION NO CUENTA CON INSTRUMENTOS
DE MEDICION NQ SE PRESENTAN REGISTROS DE TIEMPO NI TEMPERATURA DE
Fagina 8
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PASTEURIZACION. INCUMPLE NUMERAL 3 DEL ARTICULO 10 NUMERALES 1 Y 2
NUMERALES 4 Y 5 DEL ARTICULO 18 RESOLUCION 2674 DE 2013

14 NO SE CUENTA CON MECANISMOS PARA PROTEGER FEL ALIMENTO DE LA
CONTAMINACION POR METALES U OTROS MATERIALES EXTRANOS INCUMPLE
NUMERALES 8 Y 9 DEL ARTICULO 18, RESOLUCION 2674 DE 2013

15. SE OBSERVA ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN AREA CONTIGUA A BANO Y
EN AREA DE VESTIER. INCUMPLE NUMERALES 1Y 5 DEL ARTICULO 16 - NUMERAL DEL
ARTICULO 28, RESOLUCION 2674 DE 2013

16. EL CUARTO FRIO SE ENCUENTRA SUCIO Y CON EL PISO DETERIORADO INCUMPLE
RESOLUCION 2674 DE 2013 NUMERAL 4 DEL ARTICULO 28,

17. NO SE PRESENTAN PROGRAMA DE MANEJO Y CALIDAD DEL AGUA NO EXISTE
PROGRAMA Ni PROCEDIMIENTOS SOBRE MANEJO Y DISPOSICION DE LOS RESIDUCS
SOLIDOS Y NO SE LLEVAN LOS REGISTROS NO EXISTE PROGRAMA DE CONTROL DE
PLAGAS, NO PRESENTA PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION NO PRESENTA
PLAN DE CAPACTTACION NI REGISTROS DE CAPACITACION PARA EL PERSONAL NUEVO
Y ANTIGUO NO PRESENTA CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO DE LAS MATERIAS
FPRIMAS NO SE PRESENTA PLAN DE MUESTREQO NO SE PRESENTA DOCUMENTOS QUE
PERMITAN REALIZAR TRAZABILIDAD EN EL ESTABLECIMIENTO INCUMPLE ART CULQO 13,
NUMERALES 2 Y 3 DE ARTICULO 19 ARTICULO 21 NUMERAL 3 DEL ARTICULO 22
NUMERALES 12 Y 4 DEL ARTICULO 26, RESOLUCION 2674 DE 2013

18, EL ESTABLECIMIENTO NO CUENTA CON PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO DE
TIEMPO COMPLETO PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTO DE ALTO RIESGO
INCUMPLE ARTICULOQ 24, RESOLUCION 2674 DF 2013

POR LO ANTERIOR SE APLICA MEDIDA SANITARIA CONSISTENTE EN SUSPENSION TOTAL
DE TRABAJOS EN EL ESTABLECIMIENTO SE LE INFORMA A QUIEN NOS ATIENDE QUE NO
PUEDEN REALIZAR ACTIVIDADES PRODUCTIVAS HASTA TANTO NO PROCEDAN Al
LEVANTAMIENTO DE LA MEDIDA SANITARIA PARA LO CUAL DEBEN DAR CUMPLIMIENTQ A
LOS PUNTOS DEL 1 AL 18 DE LA 'ESENTE ACTA EN SU TOTALIDAD PARA LO CUAL DEBE
ENVIAR COMUNITCACION POR ESCRITO SOLICITANDO EL LEVANTAMIENTO DE MEDIDA
RADICANDOLA EN LA CRA 10 No 64-28 DE LA CHUDAD DE BOGQOTA DIRIGIDA AL
COCORDINADOR DEL GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE DOS.

(.

4. Mediante Resolucion No0.2020012926 del 3 de abril de 2020, “Por medio de la cual se

adoptan medidas administrativas transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada
por ef Gobierno Nacional por causa del COVID-19", el Director General del Institutc Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, de conformidad con lo establecido en |a
Resolucién 385 del 12 de marzo de 2020 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y los
Decretos 417, 457, 491 y 440 de 2020 expedidos por el Gobierno Nacional; resclvié en el
Articule 5° suspender los términos legales en las actuaciones en desarrollo de los procesos
sancionatorios a cargo de la Direccidn de Responsabilidad Sanitaria, hasta tanto permanezca
vigente la emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccion Saocial por
causa del COVID 18 {folios 14 al 17).

. A traves de la Resolucion No. 2020020185 de! 23 de junio de 2020, “Por medio de la cual se

modifica la Resolucion No. 2020012926 del 03 de abril de 2020, por fa cual se adoptaron
medidas administrativas transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por ef
Gobierno Nacional por causa del COVID-19" el Director General del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA,; resolvid en el Articulo 2° reanudar los
términos legales en los procesos sancionatorios, actuaciones administrativas y demas tramites
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a cargo de la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y precisa en el paragrafo del mismo que,
las notificaciones y comunicaciones de los actos administrativos expedidos dentro de los
proceses sancionaterios se continuaran realizando por medios electronicos, de conformidad
con lo previste en el articulo del Decreto 491 del 28 de marzo de 2020 {folios 18 al 20).

CONSIDERACIONES PREVIAS

En primer lugar, este Despacho precisa que en el proceso sancionatorio No. 201608191, se dio
aplicacién a la suspensién de términos legales ordenada mediante la Resolucion No.
2020012928 del 3 de Abril de 2020, {publicada en el Diaric Oficial No. 51277 del 4 de abril de
2020, fecha a partir de la cual entré en vigencia), teniendo en cuenta la Emergencia Sanitaria
declarada por el Ministerio de Salud y Proteccidn Sccial, mediante Resolucién No. 385 de} 12
de marzo de 2020, la cual fue prorrogada por la Resclucién No. 844 del 26 de Mayc de 2020 y
posteriormente Resolucidon 1462 del 25 de agosto de 2020 hasta el 30 de Noviembre de 2020.

Con base en lo anterior, el Instituto Nacicnal de Vigilancia de Medicamentss y Alimentos —
Invima, consecuente con las anteriores circunstancias, emitio la Resolucion No. 2020012926
del 03 de abril del afio en curso, con el fin de implementar, a su vez las medidas administrativas
transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por el Gebierno Nacional por
causa del COVID-19.

En consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el articulo 6 del Decreto 491 de
2020 det Gobierno Nacional y el paragrafo primero del articuic 1° de ia Resoiucion No.
2020012926 de! 03 de abril de 2020 del INVIMA, se recuerda que:;

Pardgrafo primero: El computo de términos en los procesos y actuaciones administrativas se
reanudard a partir def dia habil sigufente a fa superacion de la Emergencia Sanitaria declarada por ef
Ministerio de Salud y Proteccidn Social Durante el término que dure la suspension y hasta ef
momento en que se reanuden las actuaciones, no correran los términos de caducidad, prescripcion o
firmeza prewistos en la ley que regule la materia.

()

No obstante io anterior y teniendo en cuenta las diferentes medidas que ha adoptado el
Gobierno Nacional con el fin de reactivar la economia del Pals, el Director General del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA mediante Resolucion No.
2020020185 de! 23 de junio del 2020, en su Articulo segundo, modifico el articulo 5 de la
Resolucien No. 2020012926 del 03 de abril del 2020, resolviendo reanudar los términos legales
en los tramites, procesos y actuaciones administrativas a carge de la Direccidon de
Responsabilidad Sanitaria, a partir del dia habil siguiente a su publicacion, la cual se surtio el
dia 24 de junio de la presente anualidad. (Publicada en el Diario Cficial No. 51355 del 24 de
junio del 2020, fecha a partir de la cual entrd en vigencia).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidon del INVIMA
identificar y evaluar las infraccicnes a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 09 de 1979, Decreto 2078 de 2012,
Resoluciones 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 y
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados y a
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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 cuestion.

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de inspeccién, vigilancia y control de fecha del 18 de
mayo de 2018. En las instalaciones del establecimiento de comercio Quesera Cabafia i.os
Pinos, propiedad del sefior YERSON PINILLA MOLANO, identificado con la cedula de
ciudadania No.78.166.952, se concluye que los aspectos sanitarios de manera parcial o total
representan una presunta vulneracion a la normatividad sanitaria en consideracion a lo
consignado en la Resoclucion 2674 de 2013:

1)

Articuio 1. Objeto. La presente resolucion tene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacin,
procesamiento, preparacién, envase, aimacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para fa notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger la vida y la salud
de fas personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a fodas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, ftransporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de afimentos.

c) A fas personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen malerias primas e instmos.

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de {as actividades de inspeccion, vigilancia y control gue
eferzan sobre fa fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacién, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos

Paréagrafo. Se exceptia de la aplicacion de la presente resolucicn el Sistema Oficial de Inspeccitn,
Vigilancia v Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Cérnicos Destinados
para el Consumo Humana, a que hace referencia ef 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 sustituya.

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

(..}

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, efaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutnentes vy la energfa necesaria para el desarroflo de los procesos biolggicos. Se
entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
qgue se sazonan aigunos comestibles, y que se conocen con ef nombre generico de especias.

(...}

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en fa manipulacidn, preparacibn, elaboracidn, envasado, aimacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humane, con el objeto de garantizar que los productos en
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cada una de fas operaciones mencionadas cumplan con fas condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan l0s riesgos inherentes a la produccion.

{(..)

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

(..

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA Son las sustancias naturales o artificiales. elaboradas o no. empleadas por la
industna de afimenios para su uliizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consume humane.

A pesar que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnoldgicas, estas deben ser
consideradas como alimento para consumo humane

(..

TIILO
CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

Articulo 5. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distnbucidn y comerciahizacion de alimentos, se
centran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en fa presente
resolucion

CAPITULO .
EDIFICACION E INSTALACIONES.

ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumpliv las condiciones generales que Se establecen a continuacion.

(..

2. DISENO ¥ CONSTRUCCION

2.1 La edificacién debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de polve, fluvia, suciedades u ofros contanunantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos,

2.2 La edificacidn debe poseer una adecuada separacion fisica de aquelflas dreas donde se
realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por ofras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de fa edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de fos equipos, asl como para la circulacion del personal y el traslado
de materiales ¢ productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica def
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de fal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad U olras necesarias para la
efecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para fa conservacién def alimento.

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

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

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

{..)
3 ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

(...)

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando fa potabilidad de la misma. La constriccion y el
material de dicho tanque se realizard conforme a fo establecido en las normas sanitarias vigentes y
teberg cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminamntes (toxicos, deben ser resistentes, no poroses, impermeables, no
absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificuiten la timpieza y desinfeccion.
3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccién periddica sequn o establecido en ef
plan de saneamiento.

3 5.3 Debe garantizar proteccidn total contra el accesc de animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas ffuvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

4.1 Dispondréan de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y ia
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residuos ligudos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida fa contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

(..

5.3 &l establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
residucs sélidos que impida el acceso y proiiferacion de insectos, roedores y ofras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos orgdnicos 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.

5.5 Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con a
reglamentacion sanitaria vigente.

6. INSTALACIONES SANITARIAS
6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las dreas de

elaboracion. FPara el caso de microempresas que lenen un reducido nimero de operarios {no més
de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.
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6 2 Los servicios sanitarios deben mantenerse hmpios v proveerse de los recursos requeridos para
fa higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabdn,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manocs vy
papeleras de accionamiento indirecto 0 no manual.

€.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o squipos automaticos para el secado de
manos, en las areas de efaboracion o proximos a estas para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facifitar fa supervision de estas practicas. Estas dreas
deben ser de uso exclusivo para este proposito.

6.4. En las proximidades de fos lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de favarse las manos luego de usar los servicios samitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las fabores de produccion,

6.5. Cuando se requiera, las areas de efaboracién deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosion, de facit timpieza y provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperatura no inferor a 800C.

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las éreas de
elaboracion de fos productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.1 Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
toxicos, resistenles, nc poroses, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten 1a limpieza, desinfeccién v mantenimiento sanitario.

1.2. El piso de las dreas htimedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 ¢cm de diametro por cada 40 m2 de drea servida, mientras que en las
dreas de baja humedad ambiental y en [0s almacenes, fa pendiente minima sera def 1% haca los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de &rea servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener pendiente hacfa drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.

(..
3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, fa condensacitn, la formacién de hongos y fevaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento

()
4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

(...}

4 2 las ventanas que se comumquen con el ambiente exteror, deben estar disefladas de tal
manera que se evite ef ingreso de pfagas y otros contaminantes, y estar provistas con malla
antunseclo de facil iimpieza y buena conservacion que sean resistentes a fa limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de procesc deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura,

()
5 PUERTAS
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5.1. Las puertas deben fener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amptitud, donde se precise, tendran dispositivos de cierre automdético y ajuste hermético. Las
aberturas entre las puertas exterioras v los pises, y entre estas y fas paredes deben ser de tal
manera gue se evite ef ingreso de plagas.

(..)

7.3. Las lamparas, accescrios y otros medios de iluminacion del establecimiento deben ser del
tino de sequridad y estar prolegidos para evitar la contaminacién en caso de ruptura y, en
general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

(..)

ARTICULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipos y
utensifios requerirén de las siguientes condiciones de instalacian y funcionamiento:

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segin la secuencfa iogica del proceso
tecnolégico, desde la recepcion de las malerias primas y demés ingredientes, hasta el envasado y
embalaje del producto terminado.

2. La distancia entre los equipos y fas paredes perimetrales, columnas u otros elementos de fa
edificacion, debe ser tal que les permila funcionar adecuadamente y facilite el acceso para ia
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccién.

3. Los equipcs que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, deben
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicion y registro de las
variables dei proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras dal
alimento y materias primas.

(.)
CAPITULO Hi,
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

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

2. Debe efectuarse un reconocimientc médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
maniptien. Dependiendo de fa valoracién efectuada por et médico, se deben realizar las pruebas
de laboratoric clinico u ofras que resullen necesarias, registrando fas medidas correclivas y
preventivas tomadas con ef fin de mitigar la posible contaminacidn del alimento que pueda
generarse por ef estado de salud del personal manipufador.

3. £n todos los casos, como resuitado de la valoracién médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipufacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y sequimiento a los lratamientos ordenados por el
médico. Una vez finalizado ef tratamiento, ef médico debe expedir un cerificado en el cual conste
fa aplitud o no para la maniptiacion de alimentos.

5 La empresa es responsable de fomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar fos alimentos direcla o indirectamente por una persona que se sepa 0 sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por fos alimentos, o que sea portadora de
una enfermedad semefante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cuténeas infectadas o
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diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a
fa empresa.

(..)

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. El plan de capacitacién debe contener, al menos, los
sigufentes aspectos: Metodologia, duracidn, docentes, cronograma y temas especificos a imparti,
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa. el
proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a traves del desempedic de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento Ia
efectividad e impacto de fa capacitacion impartida.

PARAGRAFQO 1o. Para reforzar ef cumplimiento de las précticas higiénicas, se colocaran en sitios
astratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

PARAGRAFO 20. £l manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo, ademas, debe conocer los limites del punto del proceso vy ias acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites

ARTICULO 14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador de
almentos debe adoplar 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 v regrese al drea asignada y después de manipular cualquier matertal u objeto gue pudiese
representar un riesge de contaminacion para el alimento. Seré obligatorio realizar la desinfeccion
de las manos cuando los riesgos asociados con fa etapa del proceso asi fo justifiquen.

{.)

14, Los visttantes a fos establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas
de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacidn adecuada, fa cual debe
ser suministrada por la empresa.

()

ARTICULO 17 ENVASES Y EMBALAJES. Los envases y embalajes ulitizados para manipular las
materias primas o fos productos terminados deber reunir fos siguientes requisitos

(...)

2. Ef material def envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion apropiada contra
la contaminacion.

()
4. Los envases y embalajes que estén en conltacto directo con ef alimenio antes de su envase,

aunqgue sea en forma temporal, deben permanecer en buen estado, limpios y, de acuerdo con ef
niesgo en salud publica, deben estar debidamente desinfectados.

(..}

ARTICULO 18 FABRICACION. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:
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1. Todo el proceso de fabricacidn del alimento, incluyendo las operaciones de envasade y
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
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de fiujo.
Adicionatmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion. tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y ofros factores, no conlribuyan a fa alteracion o
contaminacion del alimento.

(..)

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rdpido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantensrse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para ef
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas como:

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 40C +/~20C.
3 2. Mantener ef alimento en estado congelado.
3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 600C (1400F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfitos de los alimentos acidos o
acidificados, cuando esfos se van a mantener en recipientes selfades herméticamente a
temperatura ambiente.

(..}

ARTICULO 18. ENVASADG Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de fos
alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan fa contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un drea exciusiva para esle fin.

2. ldentficacitn de fotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado /a identificacion
de fa fabrica productora y el lote de fabricacicn, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Nameros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en fa
resolucién 5108 de 2005 o fa 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 fabricacion. No se aceptaré
ef uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracién, procesamiento y produccidn. De cada fofe debe llevarse un registro,
fegible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracién, procesamienta v produccion. Estos
registros se conservarén durante un pericdo que exceda ef de la vida atil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

()

ARTICULO 20 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el propésito de prevenir
la contaminacion cruzada, se deben cumplir fos siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado y almacenamiento se tomaran
medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo o indirecto con
malerias primas que se encuentren en fas fases iniciales del proceso.

(...)
CARPITULO V.
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ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE t A CALIDAD E INOCUIDAD.

ARTICULO 21. CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
fos alimentos deben estar sujelas a los controles de calidad e inocuidad apropiados Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables v reducir fos
defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun ef tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para fa salud del consumidor,

(..)

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y asequramiento de calidad, ef cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas las elapas de procesamienlto del alimento, desde fa obtencidn de materias primas e insumos,
hasta la distribucitn de productos terminados, ef cual debe contar como minimo, con fos siguientes
aspectos:

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados Las especificaciones
definen completamente la catidad de todos los 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 insitrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos, procesos y
procedimientos regueridos para fabricar o procesar producios. Estos documentos deben cubrir
todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucion, meétodos y procedimientos de
laboratorio.

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio. especificaciones y meétodos de
ensayo deben garantizar que los resultados sean conflables y representativos del fofe analizado.

()

ARTICULO 23. LABORATORIOS. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen attmentos deben tener acceso a un faboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo
Estos faboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1985, o la norma
que fa modifique, adicione o sustiuya.

ARTICULO 24 OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO Los
astablecimientos que fabriguen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud
ptiblica, deben contar con los servicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en las areas
de produccién y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de
capacitacion del personal manipulador de alimentos.

PARAGRAFO. Los establecimientos gue fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de
riesgo medio 0 bajo en salud ptiblica, deben contar con los servicios de personal técnico idéneo en
las areas de produccién y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo ef programa de
capacitacién del personal manipulador de afimentos.

ARTICULO 25. GARANTIA DE LA CONFIABILIDAD DE LAS MEDICIONES. Toda persona natural
o jurfdica propietaria del establecimiento de gque trata esta resolucién deben garantizar la
confiabiidad de las mediciones gue se realizan para ef controf de puntos o variables criticas def
proceso, para lo cual deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e
instrumentos de medicion, que se encuentren relacionados con la inccuidad del producto
procesado.

CAPITULO V!,

SANEAMIENTO
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ARTICULO 26, PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria def
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
afimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este
debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siguientes programas:

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

2. Desechos séfidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &reas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccién, manegjo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos, lo cual
tendra gue hacerse cbservando fas normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacidn de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro de! medic ambiente.

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

4. Abastecimienfo o suminisirc de agua polable. Todos fos establecimentos de que trata la
presente resolucidn deben tener documentado el procesc de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacion o suministro, tratarmientos realizados, manejo, disefic y capacidad
del tangue de almacenamiento, distribucidn; mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asf como los registros
que soporten el cumpiimiento de fos mismos,

()

ARTICULO 28 ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenarniento deben cumplir con las
siguientes condiciones:

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa peritdicamente dé salida a productos y
materiales indtiles, en desuso, obsoletos ¢ fuera de especificaciones para facifitar la limpieza de las
instalaciones y efiminar posibles focos de contaminacion.

2. Ei almacenamiento de produclos que requieren refrigeracién o congelacion se realizara teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias vy en buénas condiciones
higiénicas, ademas, se Nevard a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacién del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben
inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacién debe ser de -180C o menor.

3. El almacenamiento de los insumos, malerias primas y productos terminados se realizarg de
manera que se minimice su deteriorc y se eviten aqueifas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de jos mismos. Ademéas se deben identificar claramente y
Hevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

(...

6 Ef almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa 0 que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un
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area o deposito exclusivo para tal fin: este lugar debe identificarse claramente, se ilevard un libro
de registro en el cual se consigne fa fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales
y su destino final. Estos productos en ningtn caso pueden destinarse al reproceso para
efaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estardn a disposicién de la
autoridad sanitaria competente. { )"

En caso de demostrarse infraccion a la norma sanitaria, la Ley 9 de 1979, en su articule 577
modificado por el articulo 98 del Decrete 2106 de 2018, establece:

Articulo 98. Inicio de procesc sancionatorio. El articulo 577 de fa Ley 9 de 1879 quedara asi

“Articulto 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciara proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen sanitario.
Cuando se frate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se hard cuando ademas de ewidenciar fa presunta infraccion, existan
indicios frente a la liberacion de! producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento
de fas medidas sanitarias de sequridad.

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 nivef
territorial,

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

a. Amonestacion;

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

¢. Decomiso de productos;

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

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

(...)

Teniendo en cuenta que las normas procésales son de orden publico y para efectos
procedimentales de a presente actuacion la Resolucion 2674 de 2013 establece:

oy

ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podréan adoptar
medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con o
establecido en fa Ley 09 de 1979, siguiendo ef procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011
¥ las normas que fo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Asi entonces respecto a la Ley 1437 de 2011:

ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de caracler sancionatorio no reguiados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se swetardan a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceptos de este Codigo se aplicaran también en fo no previsto por dichas leyes

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficic o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la avtoridad
esltablezca que existen méritos pars adefantar un procedimento sancionatorio. asi lo comunicara al
interesado. Concluidas las avenguaciones prefiminares, si fuere del caso. formulard cargos
mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, fos hechos que fo
originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
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administrativo deberéd ser notificadc personalmente a los investigados. Conlra esta decisién no
procede recurse.

Los investigados podran, dentro de los quince (18} dias siguientes a la nolificacion de fa
formulacidn 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 atenderdn las practicadas ilegalmente.

()

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente se encuentra que el sefior YERSON PINILLA MOLANO, identificado
con la cedula de ciudadania No0.79.166.952, propietario del establecimiento de comercio
QUESERA CABANA LOS PINOS, dedicadc a la elaboracion de productos lacteos,
presuntamente infringid las disposiciones sanitarias de alimentos, al:

1. Fabricar y/o Procesar: QUESQO TIPQ CAMPESING, sin garantizar las Buenas Practicas de
Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por cuanto:

1. La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldec y empaque del
medio ambiente, al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos
11 otros contaminantes. Incumpie numerales 2.1 y 27 de! articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013.

2. La planta no cuenta con separacién de las areas de proceso, moldeo y empaque del
medic ambiente, al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos
u otros contaminantes. Incumple numerales 2.2 y 2.3 del articule 8 de ta Resclucion
2574 de 2013,

3. Se observa acceso a zonha de proceso abierta. Incumple numera 2.4 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

4. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los
empleados. Incumple numeral 18 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No se presenta programa, procedimientos, andlisis (fisicoguimicos y microbiolégicos)
sobre manejo y calidad del agua ni se llevan los registros. Incumple numeral 4 del
articulo 26 de la Resolucion 2614 de 2013.

6. No se lleva registro de control diario del clore residual. Incumple numeral 3.1 del articulo
€ de la Resolucion 2674 de 2013

7. Se uliliza alberca que se encuentra sin proteccién. incumple numeral 3.5 del articulo 6
de la Resolucion 2674 de 2013,

8. Se observan recipientes para almacenamiento de suero con insectos y sin tapa.
Incumple numeral 4.1 de! articulo 6 de la Resclucién 2674 de 2013,

9. No existe pregrama, ni procedimientos sobre manejo y disposiciéon de los residuos
sélidos y no se llevan los registros. Incumple numeral 2 del articulo 26 de la Resolucidn
2674 de 2013.

10. No existe local para el depésito de residuos solidos. Incumple numerales 5.3 y 5.4 dei
articulo 6 - numeral 2 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013,

11. No existe programa, ni procedimientos sobre manojo y disposicion de los residuos
sélidos y no se llevan los registros. Incumple numeral 5.5 del articulo 6 de {a Resolucion
2674 de 2013,

12.No existe programa de control de plagas. incumple numeral 3 del ediculo 26 de la
Resolucidén 2674 de 2013.

13. Se observa presencia de moscas en area do preceso. Incumple numeral 3 del ediculo
26 de {a Resolucion 2674 de 2013.

14, Se evidencia deficiencias la limpieza en diferentes areas de la planta, no se presentan
registros de limpieza y desinfeccidon. Incumple numeral 1 del ediculo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.
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No se tienen claramente definides os productes utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién. Incumple numeral
1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa utensilios de aseo en el piso, con cabo de madera en area de proceso y
area de empagque. Se observan deficientes condiciones le limpieza en la planta.
Incumple numeral 8.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

El servicio sanitaric de los operarios se encuentra con comunicacién ambiental con el
area de proceso no cuenta con dotacién completa para el lavado y secado de manos.
Incumple numerales 6. 1 y 8.2 del articulo & de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observan elementos ajenos, materia prima (sal), cuerdas y una silla de montar a
caballo en cuarto usado como vestier. Incumple numerales 6. 1 de! articulec 6 de la
Resolucién 2674 de 2013,

No existe lavamanos del area de proceso, se utiliza el dei servicio sanitario y no cuenta
con dotacion completa para el lavado y secadc de manos. Incumple numeral 8.3 del
articulo de la Resolucién 2674 de 2013,

No existen avisos alusivos a la necesidad del lavado de manos. incumple numeral 6.4
del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013. _

No hay reconocimiento médico de manipuladores. incumple articulo 11 de la Resolucion
2674 de 2013

No existe lavamanos en area de proceso para realizar esta actividad. Incumple numeral
9 del Articulo 14 y numeral 3 del articulo 18 de |la Resolucion 2674 de 2013,

No se suministra dotacién. Incumple numeral 4 del articuic 18 de la Resolucién 2674 de
2013,

No presenta plan de capacitacién ni registros de capacitacidn para el personal nuevo y
antiguo. Incumple articulo 1 y articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de fas
practicas higiénicas. Incumple Paragrafo 1 del articulo 13 de la Resoclucién 2674 de
2013.

No se realiza lavado de manos antes de iniciar proceso dado que no hay lavamancs y
no hay dotacion. Se observa deficiencias de limpieza en area de proceso. Incumple
Articulo 13 de la Resolucidn 2674 de 2013,

Se observa manchas compatibles a hongos en zonas altas del techo. Incumple numeral
3.7 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa una puerta del area de proceso en madera y otra metalica con oxidacion.
Incumple numerales 4.2 y 5.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presentan proteccion lamparas y accesorios. Incumple numeral 7.3 del articulo 7 de
la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa tanque de recibo y calentamiento de leche expuesto al medio ambiente.
Incumple numerales 1 y 2 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013

El equipo donde se realiza la pasteurizacidon no cuenta con instrumentos de medicion.
Incumple numeral 3 del articulo 10 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No se realizan pruebas de plataforma a la leche segun articulo 25 del decreto 616 del
2008. Incumple articulo 21 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se presenta registro de inspeccion de empaque antes del uso. Incumple numerales 2
y 4 del articulo 17 de ia Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con separacién de las areas de proceso, moldeo y empaque del
medio ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos
u otros contaminantes. Incumple numeral 1 del articulc 18 de la Resolucion 2674 de
2013.

No se presentan registros de tiempo ni temperatura de cuajado ni pasteurizado.
Incumple numerales 1 y 2 del articule 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

El proceso de pasteurizacion se realiza en el exterior de ia planta. incumple numerales 4
y 5 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,

L.a planta no cuenta con separacién de ias areas do proceso, moideo y empaque del
medio ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos
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U otros contaminantes. Incumple numeral 1 del articulo 20 de ia Resoclucidn 2674 de
2013,

No cuenta con area de envasado y/o empague exclusivo para este fin, Incumple numeral
1 del articulo 19, de la Resolucion 2674 de 2013.

No se presenta documentos que permitan realizar trazabilidad en el establecimiento.
Incumple numerales 2 y 3 de articulo 19 de la Resolucién 2574 de 2013.

No presenta registros de centrol de entrada, salida y rotacién de los productes. Incumple
numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se llene identificada el area de devoluciones ni se llevan registras. incumple numeral

-6 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se presenta registros de control de las condiciones de transporte. Incumple
numerales 1,2 y 3 del articulo 29 de ia Resolucion 2674 de 2013.

No se presenta manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas manuales,
catdlogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos requeridos
para elaberar los productos. Incumple numeral 2 articulo 22 de I1a resolucion 2674 de
2013,

No se presenta fichas técnicas de materias primas. No se presentan soportes de analisis
para dar cumplimiento a la resclucion 2508 de 2012. Incumple numeral 2 del articulo 18
—numeral 1 del articulo 22 de la Resclucion 2674 de 2013,

No se presenta plan de muestreo. Incumple numeral 3 del articulo 22 de la Resolucion
2674 de 2013.

El establecimiento no cuenta con profesional o personal técnico de tiempo completo
para el procesamiento de alimento de alto riesgo. Incumple Articulo 24 de la Resolucién
2674 de 2013.

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento. Incumple Articulo
22 numeral 2, articulo 25 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se presenta programa ni procedimientos escritos de calibracién de equipos e
instrumentos de medicién, no se llevan registros. Incumple articulo 25 de la Resolugion
2674 de 2013,

No cuenta con servicios de laboratorio. Incumple articulo 23 de ia Resolucion 2674 de
2013.

La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldeo y empaqgue del
medic ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos
u otros contaminantes incumple numerales 2.1;2.2;2.3 y 2.7 del articulo 6 numeral 1 del
articulo 18 numeral 1 del articulo 20 de la resotucién 2674 de 2013.

No se presenta programa procedimientos analisis (fisicoquimicos y microbioldgicos) no
se lleva registro de control diario del clorec residual incumple numerales 3.1 y 4 del
articulo 6 resolucion 2674 de 2013.

Se observan recipientes para almacenamiento de suero ¢on insectos y sin tapa incumple
numeral 4.2 del articulo 6 de la resolucion 2674 de 2013,

Se observa presencia de moscas en drea de proceso, no existen dispositivos para
control integral de plagas incumple numeral 3 del articule 26 de la resolucion 2674 de
2013.

Se evidencia deficiencias de limpieza en diferentes areas de la planta, se observa
utensilios de aseo con cabo de madera en el piso en area de proceso y area de
empague no se presentan registros de limpieza y desinfeccién. incumple numeral 1 del
articulo 26 de la resolucion 2674 de 2013.

El servicio sanitaric de los operarios se encuentra con comunicacién ambiental con el
area de proceso no cuenta con dotacién completa para el lavado y secado de manos.
incumple numerales 6.1 y 6,2 del articulo 6 de la resolucién 2674 de 2013,

No cuenta con lavamanos del darea de proceso ¢ proxime a esta. Incumple numeral 8.3
del articule 6, de la resolucién 2674 de 2013.

No hay reconocimiento médico de manipuladores incumple articulo 11de la resoclucion
2674 de 2013.
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58. Se observa deficiencias de limpieza en drea de procesc incumple articulo 13 de la
resolucion 2674 de 2013.

59. Se observa puertas y ventanas del area de procesc y empaque con oxidacion. Incumple
numerales 4 2 y 5.1 del articulo 7 de la resolucién 2674 de 2013,

60. No cuenta con area de envasado y/o empaque exclusivo para este fin. incumple numeral
1 del articulo 19 de la resolucion 2674 de 2013.

61. No se presenta registro de inspeccion de empaque antes del uss. Incumple numerales 2
y 4 del articulo 17 de la resolucion 2674 de 2013.

82. El equipo donde se realiza la pasteurizacidn no cuenta con instrumentos de medicién no
se presentan registros de tiempo ni temperatura de pasteurizacién. Incumple numeral 3
del articulo 10 numerales 1y 2 numerales 4 y 5 def articulo 18 resolucion 2674 de 2013

63. No se cuenta con mecanismos para proteger el alimento de la contaminacién por
metales U otros materiales extraios incumple numerales 8 y 9 del articulo 18, resolucion
2674 de 2013

64. Se observa almacenamiente de materias primas en area contigua a barfio y en area de
vestier. incumple numerales 1 y 5 del articulc 16 - numera} del articulo 28, resclucién
2674 de 2013

65 El cuarto fric se encuentra sucio y con el piso deteriorado incumple resciucion 2674 de
2013 numeral 4 del articulo 28.

66. No se presentan programa de manejo y calidad del agua no existe programa ni
procedimientos sobre manegjo y disposicion de los residuos solidos y no se llevan los
registros no existe programa de control de plagas, no presenta programa de limpieza y
desinfeccion no presenta plan de capacitacion ni registros de capacitacidon para ei
personal nueve y antiguo no presenta criterics de aceptacion y rechazo de las materias
primas no se presenta plan de muestreo no se presenta documentos que permitan
realizar trazabilidad en el establecimiento incumpie art culo 13, numerales 2 y 3 de
articulo 19 articulo 21 numeral 3 del articulo 22 numerales 1 2 vy 4 del articulo 28,
resolucién 2674 de 2013.

67. El establecimiento no cuenta con profesional o personal técnico de tiempo completo
para el procesamiento de alimento de alto riesgo incumple articulo 24, resolucién 2674
de 2013.

NCRMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013 Articulo 6 numerales 2.1,
222324272831354142535455616.26.3 7 numerales 1.1,1.2,3.1,4.2517.3;10
numerales 1,2,3; 11:13:14 numeral 4, 14; 17 numeral 2,4, 18 numeral 1,2,3; 20 numeral 1, 21;
22 numerales 1,2,3; 23 24:25; 26 numerales 1,2,3,4; 28 numerales 1,2,3,6.

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

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - iniciar proceso sancicnatorio en contra del sefior YERSON PINILLA
MOLANO, identificado con la cedula de ciudadania No. 79.166.952, propietaric del
establecimiento de COMERCIO QUESERA CABANA LOS PINOS, dedicado a la elaboracién de
productos lacteos, de acuerdo a la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. - Formular y trasladar carges contra el seficr YERSCN PINILLA
MOLANO, identificado con fa cedula de ciudadania No.79.166.952 propietaric del
establecimiento de comercio QUESERA CABANA LOS PINCS, dedicado a la elaboracién de
productos facteos, por presuntamente infringir la normatividad sanitaria de alimentos, al:
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. Fabricar y/o Procesar: QUESO TIPQ CAMPESINO, sin garantizar las Buenas Practicas de

Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por cuanto:

. La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldeo y empague del medio

ambiente, al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos 11 otros
contaminantes. Incumpie numerales 2.1 y 27 del articulo 8 de la Resolucion 2674 de 2013.

. La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldeo y empaque del medio

ambiente, al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes. Incumple numerales 2.2 y 2.3 del articuic 6 de la Resolucion 2574 de 2013.

. Se observa acceso a zona de proceso abierta. Incumple numera 2.4 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. Incumple numeral 18 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se presenta programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbioldgicos) sobre
manejo y calidad del agua ni se {levan los registros. Incumple numeral 4 del articulo 26 de la
Resolucién 2614 de 2013.

. No se lleva registro de control diario del cloro residual. Incumple numeral 3.1 del articulo 6 de

la Resolucién 2674 de 2013,
Se utiliza alberca que se encuentra sin proteccion. Incumple numeral 3.5 del articulo 6 de ia
Resolucién 2674 de 2013.

. Se observan recipientes para almacenamiento de suero con insectos y sin tapa. Incumple

numeral 4.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe programa, ni procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos y
no se llevan los registros. Incumple numeral 2 del articulo 26 de la Resoclucion 2674 de 2013.
No existe local para el depdsito de residuos sdlidos. Incumple numerales 5.3 y 5.4 del
articulo 6 - numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa, ni procedimientos sobre manojo y disposicién de los residuos solidos y
no se llevan los registros. Incumple numeral 5.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

No existe programa de control de plagas. Incumple numeral 3 del ediculc 26 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se observa presencia de moscas en area do proceso. Incumple numeral 3 del ediculo 26 de
la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia deficiencias la limpieza en diferentes areas de la planta, no se presentan
registros de limpieza y desinfeccidn. Incumple numeral 1 del edicuio 26 de la Resolucién
2674 de 2013.

No se tienen claramente definidos os productos utilizados: fichas técnicas, congcentraciones,
emplec y periodicidad de la limpieza y desinfeccion. Incumple numeral 1 de! articule 26 de la
Resoclucion 2674 de 2013,

Se observa utensilios de aseo en el pise, ¢on cako de madera en area de procesc y area de
empaque. Se observan deficientes condiciones le limpieza en la planta. Incumple numeral
6.5 del articulo 6 de la Resclucidon 2674 de 2013.

El servicio sanitario de [os operarios se encuentra con comunicacion ambiental con el area
de proceso no cuenta con dotacion completa para el lavado y secado de manos. incumple
numerales 6. 1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observan elementos ajenos, materia prima (sal), cuerdas y una silla de montar a caballo
en cuarte usado como vestier. Incumple numerales 6. 1 del articulo 6 de la Resolucién 2674
de 2013.

No existe lavamanos del area de proceso, se utiliza el del servicio sanitarioc y no cuenta con
dotacién compieta para el lavado v secado de manos. Incumple numeral 6.3 del articulo de la
Resolucion 2674 de 2013,

No existen avisos alusivos a la necesidad del lavado de mancs. Incumple numeral 6.4 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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No hay reconocimiento medico de manipuladcres. Incumpte articulo 11 de la Resolucion
2674 de 2013.

No existe lavamanaos en area de proceso para realizar esta actividad. Incumple numera!l 9 del
Articule 14 y numeral 3 del articulo 18 de |a Resolucion 2674 de 2013.

No se suministra dotacion. Incumple numeral 4 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de
2013.

No presenta plan de capacitacidon ni registros de capacitacion para el personal nuevo y
antiguo. Incumple Articulo 1 y articuic 13 de |la Resolucidn 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas
higiénicas. Incumple Paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013

No se realiza lavado de manos antes de iniciar proceso dado que no hay lavamanos y nc
hay detacion. Se observa deficiencias de limpieza en area de proceso. Incumple Articulo 13
de la Resolucicn 2674 de 2013,

Se observa manchas compatibles a hongos en zonas altas del techo. incumple numeral 3.7
del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa una puerta del area de proceso en madera y otra metalica con oxidacion.
Incumpie numerales 4.2 y 5.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presentan proteccion lamparas y accesorios. Incumple numeral 7.3 del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se observa tanque de recibo y calentamiento de leche expueste al medio ambiente.
Incumple numerales 1 y 2 del articuto 10 de la Resclucidn 2674 de 2013.

El equipc donde se realiza |la pasteurizacién no cuenta con instrumentos de medicion.
Incumple numeral 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se realizan pruebas de plataforma a la leche segun articulo 25 del decreto 616 del 2006.
Incumple articulo 21 de la Reselucion 2674 de 2013,

No se presenta registro de inspeccion de empaqgue antes del uso. Incumple numerales 2 y 4
del articulo 17 de la Resclucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldec y empaque del medio
ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domesticos u otros
contaminantes. incumple numerai 1 del articuic 18 de la Resolucidn 2674 de 2013,

No se presentan registros de tiempo ni temperatura de cuajado ni pasteurizado. Incumple
numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013,

El proceso de pasteurizacidon se realiza en el exterior de la planta. Incumple numerales 4 y 3
del articulo 18 de la Resclucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con separacion de las areas do proceso, moldeo y empague del medio
ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes. Incumple numeral 1 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013,

No cuenta con area de envasado y/o empague exclusive para este fin. Incumple numeral 1
del articulo 19, de la Resolucion 2674 de 2013.

Nc se presenta documentos que permitan realizar trazabilidad en el establecimiento.
Incumple numerales 2 y 3 de articulo 19 de la Resolucidén 2574 de 2013,

No presenta registros de controf de entrada, salida y rotacidn de los productos. Incumple
numeral 1 del articulo 28 de [a Resolucidén 2674 de 2013,

No se llene identificada el area de devoluciones ni se llevan registros. Incumple numeral 6
del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se presenta registros de control de las condiciones de transporte. incumple numerales 1
2 y 3 del articulo 29 de |la Resolucion 2674 de 2013.

No se presenta manuales, cataloegos, guias o instrucciones escritas manuales, catalogos.
guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos requeridos para elaborar los
productos. iIncumple numeral 2 articulo 22 de la resolucion 2674 de 2013,

No se presenta fichas técnicas de materias primas. No se presentan soportes de analisis
para dar cumplimiento a la resclucién 2508 de 2012, Incumple numeral 2 del articule 16 —
numeral 1 del articulo 22 de la Resolucidon 2674 de 2013,

No se presenta plan de muestreo. Incumple numeral 3 del articulo 22 de la Resolucién 2674
de 2013.
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El establecimiento no cuenta con profesional o perscnal técnico de tiempo completo para el
procesamiento de alimento de alto riesgo. Incumple Articuto 24 de la Resolucién 2674 de
2013.

No existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento. Incumple Articulo 22
numeral 2, articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se presenta programa ni procedimientos escritcs de calibracion de equipos e
instrumentos de medicion, no se llevan registros. Incumple articulo 25 de la Resolucion 2674
de 2013,

No cuenta con servicios de laboratorio. Incumple articulo 23 de la Resolucidén 2674 de 2013.
La planta no cuenta con separacion de las areas de proceso, moldeo y empaque del medio
ambiente al abrir la puerta no impide el acceso de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes incumple numerales 2.1;2.2;2.3 y 2.7 del articulo 8 numeral 1 del articulo 18
numeral 1 del articulo 20 de la resolucién 2674 de 2013.

No se presenta programa procedimientos analisis (fisicoquimicos y microbiclégices) no se
fieva registro de control diario de! cloro residual incumple numerales 3.1 y 4 del articulo 6
resolucion 2674 de 2013.

Se observan recipientes para almacenamiento de suero con insectos y sin tapa incumple
numeral 4.2 del articulo 6 de la resolucion 2674 de 2013,

Se cbserva presencia de moscas en area de proceso, no existen dispositivos para control
integrai de plagas incumple numeral 3 del articulo 26 de la resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia deficiencias de limpieza en diferentes areas de la planta, se observa utensilios
de aseo con cabo de madera en el piso en area de proceso y area de empaque no se
presentan registros de limpieza y desinfeccion. Incumple numeral 1 del articulo 26 de la
resolucion 2674 de 2013.

El servicic sanitaric de los operarios se encuentra con comunicacién ambiental con el area
de proceso no cuenta con dotacién completa para el lavado y secado de manos. Incumple
numerales 6.1 y 6,2 del articule 6 de la resclucion 2674 de 2013.

No cuenta con lavamanos del area de proceso o proximo a esta. Incumple numeral 6.3 del
articulo 6, de la resolucién 2674 de 2013.

No hay reconocimiento médico de manipuladores incumple articulo 11de la resoclucién 2674
de 2013.

Se observa deficiencias de limpieza en area de proceso incumple articulo 13 de la resolucion
2674 de 2013.

Se observa puertas y ventanas del area de proceso y empague con oxidaciéon. Incumple
numerales 4.2 y 5.1 del articule 7 de la resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con area de envasado y/o empaque exclusivo para este fin. Incumple numeral 1
del articulo 19 de la resolucion 2674 de 2013.

No se presenta registro de inspeccion de empaque antes del uso.Incumple numerales 2 y 4
del articulo 17 de la resolucién 2674 de 2013.

El equipo donde se realiza la pasteurizacién no cuenta con instrumentos de mediciéon no se
presentan registros de tiempo ni temperatura de pasteurizacion. Incumple numeral 3 del
articulo 10 numerales 1y 2 numerales 4 y 5 del articulo 18 resolucion 2674 de 2013

No se cuenta con mecanismos para proteger el alimento de la contaminacién por metales u
otros materiales extrafios incumple numerales 8 y 9 de! articulo 18, resolucion 2674 de 2013
Se observa almacenamiento de materias primas en area contigua a bafio y en area de
vestier, Incumple numerales 1 y 5 del articulo 16 - numeral del articulo 28, resolucion 2674
de 2013

El cuanto frio se encuentra sucio y con el piso deteriorado incumple resolucién 2674 de 2013
numeral 4 del articulo 28,

No se presentan programa de manejc y calidad del agua no existe programa ni
procedimientos sobre manejo y disposicion de los residucs sélidos v no se llevan los
registros no existe programa de control de plagas, no presenta programa de limpieza y
desinfeccion no presenta plan de capacitacion ni registres de capacitacién para el personal
nuevo y antiguo no presenta criterios de aceptacién y rechazo de las materias primas no se
presenta plan de muestreo no se presenta documentos que permitan reatizar trazabilidad en
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el establecimiento incumple art culo 13, numerales 2 y 3 de articulo 19 articulo 21 numeral 3
del articulo 22 numerales 1 2 y 4 del articulo 26, resolucion 2674 de 2013,

67. El establecimiento no cuenta con profesional o personal técnico de tiempo completo para el
procesamiento de alimento de alto riesgo incumple articulo 24, resolucién 2674 de 2013.

ARTICULO TERCERO.-Notificar por medios electrénicos el presente acto administrativo al
sefior YERSON PINILLA MCLANO, identificado con la cedula de ciudadania No.79.166.952,
propietario del estabiecimiento de comercic QUESERA CABANA LOS PINOS. dedicado a la
elaboracion de productos lactecs y/o Apoderado, de conformidad con lo previsto en el Articulo 4
del Decreto 451 del 28 de marzo de 2020, y en concordancia con lo establecido en el paragrafo
tercero del Articulo prmero de la Resolucion 2020012926 del 3 de abril de 2020 y el paragrafo
del Articulo 2 de la Resolucion 2020020185 del 23 de Junic de 2020,

En el evento en que la notificacién ¢ comunicacion no pueda hacerse de forma electrénica se
seguira el procedimiento previsto en los articulos 67 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO CUARTO. - Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacién, para que directamente o por medic de
apoderado, el presunto infractor, presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica
de las pruebas que considere pertinentes de conformidad con ef articulo 47 de la Ley 1437 de
2011,

ARTICULO QUINTO. - Contra el presente auto no procede recurso alguno.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M@ T2zl ¥

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora Responsabilidad Sanitaria
Proyectd, Ana Fragosoe O
Rewsd Maria Lina Pefta
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